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BASES DEL CONCURS DE L A MARALS FOGONS

oy

OBJECTE DEL CONCURS

L'ambit tematic de les XV Jornades Gastronomiques de
la Galera de Cambrils, és la Cuina marinera, especial-
ment la que es deriva de les aplicacions amb galeres.
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REQUISITS DELS PARTICIPANTS | ACCEPTACIO
DE LES BASES DEL CONCURS

Aguesta convocatoria esta oberta a estudiants de cuina
i direccié de cuina reconeguts pel Departament d'Edu-
cacio de la Generalitat de Catalunya i als ajudants de
cuina que treballin o hagin treballat en algun restaurant
de Cambrils amb edats establertes entre els setze i els
vint-i-sis anys (ambdues edats incloses).

La participacio és gratuita i voluntaria.

L'enviament de receptes en aquest concurs significa
I'acceptacio implicita d'aquestes bases, sense reserves,
i 'acceptacio dels criteris establerts per l'organitzacio
guant a la resoluci¢ de qualsevol problema relacionat
amb el concurs, aixi com la submissio expressa a les
decisions interpretatives del jurat. Les decisions que
adopti I'organitzacié del concurs sobre aspectes reco-
llits en aquestes bases son inapel-lables.

©

INSCRIPCIO | PRESENTACIO DE RECEPTES

Per a participar cal presentar el curriculum vitae i una
recepta segons model normalitzat que es facilitara per
I'organitzacio, elaborada amb la galera com a ingredient
principal d'un plat.

Per poder elaborar la recepta es facilitara una cistella
d'ingredients (vegeu Annex). Cada concursant podra
afegir a la cistella un maxim de 6 ingredients més, que
haura d'aportar personalment el dia del concurs.

En la recepta cal detallar els ingredients, les quantitats i
el material necessari. Les proporcions es calcularan per
a6 mitges racions i 2 de senceres, i el temps maxim per
arealitzar-los sera de dues hores.

Les inscripcions (curriculum vitae | recepta), es poden
presentar per correu electronic a I'adreca peconomi-
ca@cambrils.org o en format paper per registre d'entra-
da al Servei d’Atencio al Ciutada de I'Ajuntament de
Cambirils (placa de I'Ajuntament, 4, de Cambrils). Cal
indicar la seglient referencia al'assumpte: concurs de la
mar als fogons 2019.

No s'acceptara cap recepta que no estigui en el format
corresponent (veure model fitxa tecnica i curriculum
vitae).

Termini de presentacio: 31 de gener de 2019.
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CALENDARI DEL CONCURS
Aquest concurs de cuina s'organitza en dues fases:

1) Primera fase: Seleccié de les receptes semifinalistes.
El dia 6 de febrer de 2019, el jurat es reunira per valorar
totes les receptes que concursen i seleccionara 8 receptes
semifinalistes.

2) Segona fase: Concurs.

Els seleccionats elaboraran les seves receptes el dia 22 de
febrer de 2019 durant el matfales instal-lacions de I'Escola
d'Hoteleria i Turisme de Cambrils, on es presentaran al Jurat
amb una explicacio del plat.

Els ingredients seran facilitats per I'organitzacio en base a
les quantitats detallades en les receptes enviades.

Els aspirants seleccionats, el dia de la celebracio del
concurs, nomeés podran utilitzar els ingredients que hagin
detallat en la recepta presentada. En cap cas, podran portar
preparat cap part del plat o ingredient.

Per a la presentaci¢ del plat I'organitzaci¢ facilitara plats
trinxats blancs rodons basics. En el cas que es vulgui utilitzar
algun altre tipus de vaixella I'haura d'aportar el concursant.

Es valorara el fet d'utilitzar productes de la zona a I'hora de
configurar la recepta.

Es seleccionaran 2 finalistes. Entre aquest dos, el jurat es
tornara a reunir i decidira el guanyador de les XV Jornades
de la Galera de Cambrils.

Eljurat premiaral'elaboracio, l'originalitat, el gust, aixicom Ia
presentacio del plat.
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JURAT

La composicio del jurat del concurs quedara definida
per l'organitzacid i estara integrat per les persones
seglients:

Jurat extern de taula (6 membres)

> Un/arepresentat de la Cooperativa Agricola de Cambirils.

> Un/arepresentant de la Confraria de Pescadors de Cam-
brils.

> Una persona de la societat civil que es seleccionara entre
les entitats de Cambrils.

> Un/a professional del mon de la cuina.

> Un/arepresentat del teixit empresarial de Cambirils.

> Un/arepresentant de I'Ajuntament de Cambrils.

Jurat intern de cuina (6 membres)

> Dos professors/es de cuina de I'Escola d'Hoteleria i Turis-
me de Cambrils.

> Dos professors/es d'altres escoles d'hoteleria i turisme,
representants dels alumnes finalistes (es dura a terme
un sorteig entre tots els professors acompanyats,el dia
del concurs)

> Un/a representant de I'Associacié d'Empresaris d'Ho-
teleria de Cambrils.

> Un/a professional del mon de la restauracio.
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PREMIS

Per tots els finalistes: inscripci¢ gratuita al taller parti-
cipatiu, organitzat per la fundacio Alicia per aprendre,
practicar | compartir coneixements amb els seus
experts, organitzat especialment per als finalistes del
Concurs de la Mar als fogons 2019. Aquesta experiéncia
també inclou la visita guiada a totes les instal-lacions del
Mon Sant Benet, aixi com I'entrada en la Cuina del Com-
plex, reservada a molt poques visites. També esta inclo-
sa la inscripcié del professor acompanyant de cada
centre.

Per al primer i segon finalista:

> Undinar per a dues persones en un dels restaurants amb
estrella Michelin de Cambrrils.

> Dues entrades al parc d'atraccions PORTAVENTURA

> Primer finalista: una estada d'una nit en régim d'allotja-
ment i esmorzar, entrada a l'espai ludico-termal AQUA-
TONIC valid per a dues persones i un xec regal per a la
compra d'estris de cuina, valorat en 150€

> Segon finalista: una estada d'una nit en regim d'allotja-
ment i esmorzar i entrada a l'espai ludico-termal AQUA-
TONIC valid per a dues persones

Per als professors acompanyants dels dos primers

finalistes:

> Una estada d'una nit en regim d'allotjament i esmorzar |
entrada a l'espai ludico-termal AQUATONIC valid per a
dues persones

> Dues entrades al parc d'atraccions PORTAVENTURA

Per a tots els professors acompanyants:

> Inscripcio gratuita al taller participatiu, organitzat per Ia
fundacié Alicia.

> Lot de productes gourmet de la nostra terra com a genti-
lesa de la Cooperativa Agricola de Cambirils.
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DRETS D’AUTOR

Els participants cediran gratuitament els drets de
propietat intel-lectual en exclusiva sobre I'Us de les
receptes al'’Ajuntament de Cambrils , que se'nreserva el
dret d'Us sense cap anim de lucre i citant sempre 'auto-
ria de la recepta.

Per tant, les receptes no poden tenir compromesos els
drets amb tercersiel text no pot ser copia de receptes ja
editades o publicades.
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PUBLICITAT

La relacid de participants sera objecte de difusio per
part de I'Ajuntament de Cambirils en els materials publi-
citaris en els que sigui adient.
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ORGANITZACIO

Sanira informant als participants sobre els actes
relacionats amb aquest esdeveniment. Per tal de facili-
tar lacomunicacio es demana als participants d'incloure
en el seu CV la seva adrecga de correu electronic, adrega
postal, aixi com el telefon de contacte on sigui més facil
la comunicacio.

O

INFORMACIO

Departament de Promocié Economica

de I'Ajuntament de Cambrils

Placa de I'Ajuntament, 4

43850 Cambrils

Tel. 977794679

Adreca electronica: peconomica@cambirils.org
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ANNEX
CISTELLA D’'INGREDIENTS

Eldia del concurs, el 22 de febrer de 2019, I'organitzacio
facilitara als/les concursants/es una cistella d'ingre-
dients per al'elaboracio de la recepta composta de:

> Olid'oliva ¢

Cebes
> Pa (barra 250g) Unitats

+ vllanes,ametles ipinyons g
> Julivert Manat

Pelut
> Pebreblancipebrenegre K
. 38
> Pebrevermelidole
> Carxofa e K
> Calgots Unitats

s Ty
cGalera e K
> Pebrotderomesco Uifals
P ATOS e
> Fideusdelndmero2 Ky
> Hlimona e Ry
> Ao e
> Farinadeblat o K
oViblane ¢
> Brandi ¢

A I'hora de redactar la fitxa tecnica, caldra posar les
unitats de mesura que es necessiten per a cada ingre-
dient, aixi com els al-lergdgens existents en la recepta.

A més, cada concursant podra afegir a aquesta cistella 6
ingredients, que haura de portar el dia del concurs.




