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¢EN QUE CONSISTE?

El Premio Promesas de la Alta Cocina de Le Cordon Bleu Madrid busca
reconocer los resultados académicosy potenciar el talento de los futuros
cocineros que estan formandose en las escuelas de toda Espafia.

Para ello, los participantes tendrdn que demostrar durante todo el
proceso su destreza técnica, creatividad y talento para la cocina.

* Fase 1: convocatoria

¢ Fase 2: seleccion de candidatos

¢ Fase 3: presentacién de receta y video de participacion
e Fase 4: seleccion de los 10 finalistas

« Ultima fase: gran final en Le Cordon Bleu Madrid

¢CUAL ES EL PREMIO?

La fase final determinara el ganador del Premio Promesas de la Alta
Cocina y el segundo clasificado. Ambos obtendran una beca para
estudiar en Le Cordon Bleu Madrid:

Primer premio: Una beca del 100% para estudiar un Diploma,
valorada en mas de 24 000 € y una beca de 1500 € para el centro de
estudios*

Segundo premio: Una beca para estudiar un Certificado, valorada
en mas de 9000 €*

IMPORTANTE: si estds cursando el Grado Superior en Direccién de Cocina,
nuestro Plan de convalidaciones te permite acceder a niveles intermedios
de nuestra formacién en Le Cordon Bleu Madrid.

*La beca de 1500€ para el centro de estudios solo se concedera en caso de
que el ganador haya presentado su candidatura a través de este.
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¢(QUIENES PUEDEN PARTICIPAR?

Presenta tu candidatura si eres menor de 25 afios y cursas tu Ultimo
afio de formacién de un programa de cocina. Existen dos maneras
de hacerlo:

e A través de tu centro de estudios: contacta con el director
o jefe de estudios de tu escuela y consigue ser uno de los
cinco seleccionados de tu centro.

* Candidaturaindividual: puede ser que tu centro de estudios
no presente candidatos. Si es asf, no dejes de presentarte tu
mismo.

OBJETIVOS DE LA CONVOCATORIA

La gastronomia es un bien cultural de Espafia y, sin duda, pieza clave
de nuestra economiay desarrollo junto al turismo. Por ello, Le Cordon
Bleu Madrid quiere:

* Apoyary estimular laformacién de las futuras generaciones
de cocineros.
¢ Premiar el talento de los alumnos en formacion.

* Promover la formacién constante del profesional de cocina
durante su carrera.

* Fomentar el compromiso de |os estudiantes con su propia
formacion.

¢« Promover la creacién de redes de estudiantes de cocina

en Espana.
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JURADO INVITADO DE LA
XIII EDICION DEL PREMIO

Abraham Rivera
Periodista gastronémico

Juan Carlos Garcia
Chef del restaurante Vandelvira*

Javier Olleros (Presidente del jurado)
Chef del restaurante Culler de Pau**

COCINA

Un programa desarrollado para conocer las técnicas de la
alta cocina, entender los procesos culinarios y aprender a
relacionarse con los productos. Con una formacién sélida
y completa, el alumno desarrollarad su potencial creativo y
serd capaz de expresar su propia vision de la gastronomia.
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PASTELERIA

Inspirado en la busqueda de la perfeccion y el dominio
de la técnica, conjuga los clasicos de la pasteleria mas
tradicional, con las creaciones de autor de la reposteria
moderna. El alumno trabajard sobre las bases de la
pastelerfa para, en tan solo nueve meses, ser capaz de
esculpir sus disefios en chocolate y azucar.
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COCINA
ESPANOLA

Respaldado por la Real Academia de Gastronomia, el
Diploma de Cocina Espafiola de Le Cordon Bleu Madrid
te abre las puertas a una formacién exclusiva enfocada
en la esencia de nuestra gastronomia.

Domina las técnicas, recetas e ingredientes mas
representativos de cada regién y descubre un viaje
Unico de tradicién y vanguardia, que inspira a chefs en
todo el mundo.

PLAN DE CONVALIDACIONES

Si no te presentas al Premio pero estas interesado en
dar un paso mas en tu carrera, descubre nuestro plan
de convalidaciones. A través de esta posibilidad podras
acceder al nivel intermedio de los diplomas de Cocina,
Pasteleria y Cocina espafiola, convalidando tus estudios
con el certificado basico de nuestros programas.

Para optar a la convalidaciéon de estudios tendras que
presentarte a las pruebas de admision, realizando una
entrevista personal y una prueba técnica.

Més informacién en nuestra web:
www.cordonbleu.edu/madrid/
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PROCESO DE SELECCION
1. Presentacién de solicitudes de participacién

Los candidatos podran presentar sus solicitudes hasta el
19 de noviembre de 2025 a las 12:00 horas.

Presentacion de la solicitud a través del centro de
estudios: |os centros tienen la posibilidad de presentar
hasta 5 candidatos, merecedores del premio seguin su
criterio.

Presentacién de la solicitud de manera individual:
existe la posibilidad de que el alumno pueda
presentarse motu proprio a la convocatoria. El
estudiante que desee hacerlo de esta forma individual,
tendrd que asegurarse de que su centro de estudios
no presenta candidatos. No se tendrdn en cuenta las
solicitudes individuales de alumnos cuyos centros
hayan presentado candidatos.

En ambos casos, para presentar la solicitud, el alumno tendra
que enviar la siguiente documentacién a la direcciéon de email
premiopromesas@ufv.es

Formulario de inscripcion (firmado)
+ Fotocopia del DNI
+ Foto de carnet
- Foto del alumno trabajando en una cocina

+ Formulario de participacion segun el tipo de
candidatura (firmado)

+ Expediente académico de su escuela (firmado y sellado)
+ Carta de motivacion de mas de 500 palabras (firmada)

Carta de recomendacion del director o jefe de estudios
(firmada)

+ Otras cartas de recomendacién (centro de estudios,
empleadores, responsables de practicas, etc.).
Se valoraran especialmente en el caso de los alumnos
que se presenten a través de candidatura individual.

2. Preselecciéon de candidatos

El 27 de noviembre de 2025 sera publicada la lista de los
candidatos preseleccionados, un maximo de 50, en el sitio
web www.cordonbleu.edu/madrid. En los dias posteriores
se les haran llegar las instrucciones para continuar con su
participacion en la siguiente fase.

3. Presentacion de recetas y videos

Los candidatos preseleccionados tendran que enviar
antes del 15 de enero de 2026 |a receta y el video de
participacion, siguiendo las instrucciones recibidas:

- Receta: elaborada segun el formato oficial del Premio,
especificando todos los ingredientes, técnicas y pasos
necesarios para su ejecucion.

+ Video de participacién: con una duracién de entre
3 y 5 minutos, se grabaran los principales pasos de
elaboraciénylastécnicasempleadas. También sevalorara
la exposicidon de motivos por los que el candidato se
presenta al Premio.

Todos los videos serdan subidos a nuestro canal de
YouTube. Las personas podran votar los videos en una
aplicacion que serd compartida a través de nuestras
redes sociales, donde ejerceran de jurado popular y
serdn tenidos en cuenta a la hora de la seleccién de los
finalistas.

Descarga los formularios de inscripcién y participacion en:
www.cordonbleu.edu/madrid
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4. Comunicacién de los 10 finalistas

El 23 de febrero de 2026 se publicara en la web
www.cordonbleu.edu/madrid la lista de los 10 finalistas.

Después, cada candidato sera contactado por la Escuela para confirmar
y preparar su participacion en la final.

5. Gran final

Los 10 finalistas tendran de plazo hasta el 24 de marzo de 2026 para
presentarlarecetaquevan aelaboraren lafinal, segun lasindicaciones
facilitadas por la Escuela.

La final se celebraréa el 14 de abril de 2026 en las instalaciones de Le
Cordon Bleu Madrid, donde los 10 finalistas elaboraran sus recetas.
Seran evaluadas las técnicas utilizadas, la originalidad, el sabor, la
presentacion y la exposicién del plato preparado.

El jurado estara compuesto por chefs profesores de Le Cordon Bleu
Madrid, y por cocineros de prestigio y otras personalidades del sector
invitadas por la Escuela.

|
41‘ IMPORTANTE

Condiciones de participacion:
Le Cordon Bleu Madrid correrd con los gastos de desplazamiento desde la
ciudad de origen, de alojamiento y de manutencién de los participantes, asf
como de todos los materiales y productos necesarios para el desarrollo de las
recetas en la final.
La Escuela ofrecerd una “beca de alojamiento” a un representante del centro
para que éste pueda asistir como acompafiante a la gran final.
Es necesario enviar firmado el formulario de inscripcién, como muestra de la
aceptacion de las bases. Si el candidato fuera menor de edad, ademas debera
adjuntar una autorizaciéon de sus padres o tutores.
Los candidatos y sus centros se comprometen a aceptar la decisién del
Comité de Seleccién en cualquiera de las fases del proceso.
Més detalles en las condiciones de participacion.
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Todos los derechos reservados. Este documento no tiene cardcter contractual. Ha sido impreso en 2025 y puede estar sujeto a cambios sin previo aviso



