LE CORDON BLEU Formulario de inscripcion

Datos personales

Nombre:

Apellidos:

Fecha de nacimiento: DNI/Pasaporte:

Mail: Teléfono movil:

Direccion:

Ne: Piso: Letra: Escalera: CP:
Poblacién: Provincia:

¢Coémo conociste el Premio Promesas de la alta cocina?:

Datos académicos

Nombre del centro:

Programa que estas estudiando:

Nota media del programa que estas cursando (hasta la fecha):

Nombre y apellidos del director del centro:

Mail del director del centro: Teléfono:

¢Estas cursando el dltimo afio del programa que estudias?:

A continuacién vas a responder un cuestionario en el que se valorara la sinceridad, claridad y brevedad de
tus respuestas. Ten en cuenta que debes cefiirte al espacio establecido. Toda la informacién suministrada
sera de caracter confidencial.

1. Senala tus tres virtudes y defectos principales.

2. Enuna frase, écual es tu gran sueiio y qué plan tienes para conseguirlo?

3. ¢éPor qué decidiste estudiar esta titulacion?

4. ¢Quién es el cocinero o cocinera que mas admiras? ¢Por qué?
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LE CORDON BLEU Formulario de inscripcion

5. Situvieras un restaurante a tu cargo, équé estilo de cocina te gustaria que lo definiera?

- ¢Como organizarias a tu equipo?

6. ¢Qué habilidades consideras esenciales en un cocinero? Describe brevemente por qué.

7. éPor qué te presentas al Premio Promesas de la alta cocina?

8. ¢Por qué crees que debes ser uno de los 50 preseleccionados? Imagina que sélo quedara una plaza.

En a de de201 .

Con esta firma declaro que todos los datos contenidos en este formulario responden a la verdad, que ha sido cumplimentado por mi de forma
auténoma y que conozco y acepto las bases de participacion del Premio Promesas de la alta cocina descritas en este documento.

Nombre y firma

Le Cordon Bleu UFV, S.L. con domicilio en Madrid, Ctra. Pozuelo a Majadahonda km, 1,800, Pozuelo de Alarcén, le comunica que los datos
aportados seran objeto de tratamiento automatizado y pasaran a formar parte del fichero propiedad de Le Cordon Bleu UFV. S.L. inscrito en la
Agencia de Proteccidn de Datos. Estos datos podran ser utilizados para realizarle comunicaciones relacionadas con nuestro objeto social, y podran
ser cedidos a la Fundacién Universidad Francisco de Vitoria y a Le Cordon Bleu Internacional para el mismo fin. Asimismo podran cederse a
terceros con el fin de publicitar el Premio Promesas de la alta cocina. De conformidad con el articulo 5 de la Ley Orgénica 15/1999, de 13 de diciembre
de Proteccion de Datos de Caracter Personal, usted tiene derecho al acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion de sus datos personales en nuestro
fichero enviando un correo electrénico a comunicacioncordonbleu@ufv.es
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Bases de participacion del VIl Premio Promesas de la alta cocina

1. Objetivos de la convocatoria: la gastronomia es un gran bien cultural en Espafia y, sin
duda, pieza clave de nuestra economia y desarrollo junto al turismo. Por ello, Le Cordon
Bleu Madrid busca reconocer los buenos resultados académicos y potenciar el talento de
los futuros cocineros y pasteleros que se estdn formando en las escuelas de toda Espafia.
Los objetivos concretos son:

- Apoyar y estimular la formacién de las futuras generaciones de cocineros y pasteleros.
- Premiar el talento de los alumnos que estén estudiando en las escuelas espafiolas.

- Promover la formacién como herramienta necesaria durante toda la carrera
profesional.

- Fomentar el compromiso de los estudiantes con su propia formacién.

- Promover la creacién de redes de estudiantes de Cocina y Pasteleria en Espafia.

2. ¢En qué consiste? El Premio Promesas de la alta cocina es un concurso en el que los
participantes tendran que demostrar su destreza técnica, creatividad y talento durante el
proceso de seleccidn. Este proceso estard compuesto por distintas fases: presentacion
de solicitudes, envio de las recetas y videos de los 50 participantes preseleccionados, y
fase final con los 10 participantes seleccionados.

3. Ganadores y premio: los ganadores del Premio obtendrdn una beca para estudiar en
Le Cordon Bleu Madrid:

- Primer premio: Beca del 100% para estudiar un Diploma de Cocina, Cocina Espafiola o
Pasteleria en la convocatoria de octubre de 2019.

Beca econédmica de 1.500€ para el centro del ganador.

- Segundo premio: beca del 100% para estudiar un Certificado de Cocina, Cocina
Espafiola o Pasteleria en la convocatoria de octubre de 2018.

-En caso de que alguno de los ganadores del Premio haya cursado el Grado Superior en
Direccién de Cocina podra beneficiarse del Plan de convalidaciones de Le Cordon Bleu
Madrid. Esto permitira a los ganadores acceder a los niveles intermedios de nuestra
formacién. En el caso del primer premiado, éste podrd cursar los niveles intermedio y
superior de la especialidad de Cocina o Cocina Espafiola y ademas, sumar un certificado
bésico en la especialidad de Pasteleria. En el caso del segundo clasificado, éste podra
disfrutar del nivel intermedio de cualquiera de las especialidades.

- Los ganadores que finalmente se matriculen, aprovechando la beca como ganadores
del premio, lo hardn en las mismas condiciones y seglin la misma normativa que el resto
de alumnos de Le Cordon Bleu Madrid. Tendrdn que escoger la disciplina que van a
cursar antes del 25 de mayo de 2019.

- Los premios podran declararse desiertos en cualquiera de las fases.

- Fiscalidad del premio: los ganadores que finalmente se matriculen aprovechando el
premio, tendran que hacerlo constar en su declaracién del IRPF como ganancia
patrimonial.

4. Participantes: podran participar los estudiantes que tengan o sean menores de 25
afios y estén cursando el Ultimo afio de un programa de Cocina o Pasteleria en una
escuela espafiola, publica o privada. No podran participar los alumnos de Le Cordon Bleu
Madrid. Los candidatos que se presenten deben acreditar una fuerte vocacion por la
profesidn, capacidad de liderazgo, un buen expediente académico, talento y predisposi-
cion hacia el trabajo. Existen dos maneras de presentar la candidatura:

Siendo seleccionado por el director del centro de estudios, a quien previamente se
habra enviado toda la informacidn relativa al concurso. Los centros tienen la posibilidad
de presentar a los cinco alumnos que, a su criterio, consideren merecedores del Premio.
A través de la modalidad “candidatura individual”, sélo en caso de que el centro de
estudios no presente candidatos. Las candidaturas individuales de alumnos cuyos
centros hayan presentado candidatos no serdn tenidas en cuenta.

5. Fechas y fases de seleccién:
5.1 Presentacion de solicitudes: los centros y candidatos individuales que presenten sus
solicitudes tendran que enviar la siguiente documentacion a premiopromesas@ufv.es

- Formulario de inscripcién

- Formulario de participacion (segun tipo de candidatura)

- Fotocopia del DNI

- Foto de carnet

- Foto en alta calidad del alumno trabajando en cocina

- Expediente académico de su escuela

- Carta de motivacion con un minimo de 500 palabras

- Carta de recomendacion del director o jefe de estudios. Seran tenidas en cuenta
otras cartas de recomendacion, especialmente en el caso de los alumnos que se
presenten a través de “candidatura individual”.
Las solicitudes de los candidatos podran presentarse desde el 15 de octubre de 2018
hasta el 12 de diciembre de 2018 a las 12:00 horas.
Si el nimero de participantes no alcanza el niumero de 25, el premio podra declararse
desierto.
5.2 Comunicacion de los 50 candidatos preseleccionados:
El 19 de diciembre de 2018 serd publicada la lista de los 50 candidatos seleccionados en
el sitio web www.cordonbleu.edu/madrid Estos alumnos recibiran un correo electrénico
en los dias posteriores a la publicacion de la lista, con las instrucciones de la siguiente
fase.

5.3 Presentacion de recetas y videos: Para continuar en el concurso, los candidatos
preseleccionados tendran que enviar a premiopromesas@ufv.es antes del dia 1 de febrero
de 2019 la receta que van a elaborar y el video de participacién, segun las instrucciones
recibidas:

Receta: elaborada segun el formato oficial del Premio, especificando todos los ingredientes,
técnicas y pasos necesarios en la elaboracién.

Video de participacion: de entre 3 y 5 minutos de duracién, en el que se grabardn los
principales pasos de elaboracion de la receta y las técnicas fundamentales que han sido
empleadas. Ademas, se valorarad la exposicion de motivos por los que el candidato se
presenta al Premio. Los videos recibidos serdn evaluados por el jurado vy, tras su aceptacion,
subidos a la pagina oficial del concurso en Facebook. Las personas que voten los videos en
Facebook a través de “Me gusta” ejerceran de jurado popular.

El jurado tomard su decision teniendo también en cuenta el nimero de votos conseguido
por cada candidato en Facebook. Esta variable supondra un 15% de la valoracion total del
candidato, siempre y cuando las votaciones del jurado de chefs sitien a dicho candidato en
una de las 25 primeras posiciones en la lista de calificaciones.

5.4 Comunicacion de los 10 finalistas: el 27 de febrero de 2019 se publicara la lista de los
10 finalistas del Premio. Los finalistas tendran que confirmar su participacion en los tres
dias siguientes a la publicacién de la lista. El jurado determinard 10 finalistas y 10
suplentes. Los suplentes seran avisados en funcién de las bajas que puedan producirse.
Tras la comunicacién de la lista de los 10 finalistas, los suplentes seran contactados por
email por la organizacion para ser informados de su condicién de suplentes. Los suplentes
serdn avisados, por orden, en caso de que alguno de los finalistas no confirme su
participacion en el plazo establecida a partir de la comunicacién de la lista de los 10
finalistas.

5.5 Final: los 10 finalistas tendran que presentar, antes del 1 de abril de 2019, |a receta que
van a elaborar en la final. Las recetas tendran que ser presentadas conforme a las
indicaciones facilitadas por la Escuela y adjuntando la lista de ingredientes necesaria para
la preparacion. La final se celebrard el dia 11 de abril de 2019 en Le Cordon Bleu Madrid,
donde los 10 finalistas tendrdn que elaborar sus recetas. Seran evaluadas las técnicas
utilizadas en la preparacion, la originalidad, el sabor, la presentacion y la exposicion del
plato preparado. El jurado estard compuesto por chefs profesores de Le Cordon Bleu
Madrid y por cocineros de prestigio invitados por la Escuela.

6. Jurado: el jurado tendrd la siguiente composicion y sistema de votacion segun las
distintas fases del concurso:

50 preseleccionados: miembros del comité organizador evaluardn los formularios de
inscripcion recibidos y el resto de documentacion, seguin lo descrito en el punto 4.
“Participantes".

Seleccion de los 10 finalistas: la decision de los chefs profesores de Le Cordon Bleu Madrid
supondra un 85% de la valoracion y los votos recibidos en Facebook supondrén el 15%.
Final: jurado compuesto por chefs de Le Cordon Bleu Madrid y personalidades de la
gastronomia espafiola. Evaluaran las técnicas empleadas, preparacion, originalidad, sabor,
presentacidn y exposicion del plato preparado.

7. Condiciones de participacion

La Escuela correrd con los gastos de desplazamiento desde la ciudad espafiola de origen, el
alojamiento y la manutencion de los participantes, asi como de todos los materiales y
productos necesarios para el desarrollo de las recetas.

La Escuela ofrecerd una beca de alojamiento a un representante del centro para que éste
pueda asistir como acompafiante a la final.

Para que la seleccidn de un candidato sea definitiva y pueda participar en el programa,
éste tendra que enviar firmado el formulario de inscripcién, como muestra de la
aceptacion de las bases. Si el candidato fuera menor de edad, ademas deberd adjuntar una
autorizacion de sus padres o tutores.

El participante cede su imagen a la organizacién de los premios mediante la firma del
formulario de inscripcion. Con esta autorizacién, la Escuela podrd utilizar todas las
imagenes, fotografias o partes de las mismas en las que aparezca el participante,
cualesquiera que sean los usos y aplicaciones de éstas, asi como a la utilizacion de las
grabaciones de su voz que puedan acompafiar las imagenes, en caso de tratarse de medios
audiovisuales. Esta autorizacion no tiene dmbito geografico determinado por lo que la
Escuela u otras escuelas del grupo Le Cordon Bleu podrdn utilizar las imagenes, fotografias
o partes de las mismas en las que aparezca el participante, en todos los paises del mundo.
Asimismo, esta cesion no tiene limite de tiempo, por lo que la validez de la autorizacién se
considera ilimitada.

Los candidatos y sus centros se comprometen a aceptar las decisiones del jurado en las
distintas fases del Premio, que seran inapelables.

Le Cordon Bleu Madrid se reserva el derecho a modificar estas bases por causas de fuerza
mayor. En caso de que asi fuera, el cambio seria comunicado a los participantes a la mayor
brevedad posible.
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