INTERPROFESIONAL
DEL ACEITE DE ORUJO
DE OLIVA

ORIVA

BASES DEL CONCURSO “EL DUELO”

7.2 EDICION (CURSO 2025-2026)

— Organiza: Interprofesional del Aceite de Orujo de Oliva (ORIVA).

— Ambito: Escuelas de hosteleria de Espafia (relacion provisional en Anexo 1; la lista definitiva se

publicard en https://elduelo.lafrituraperfecta.com/ y se comunicaréd a cada centro).

— Final: Madrid, 11 de marzo de 2026 (salvo fuerza mayor sobrevenida que imposibilite su

celebracidn, en cuyo caso ORIVA podra reprogramar la fecha comunicandolo con la maxima
antelacion posible).

1. Objeto y espiritu del concurso

“El Duelo” promueve el conocimiento y el uso gastronémico del Aceite de Orujo de Oliva entre el
alumnado de hosteleria, con especial foco en sus cualidades para fritura y su potencial creativo. Cada
escuela seleccionara a su alumno finalista mediante una competicion interna tras una masterclass
impartida por la Chef Embajadora de ORIVA.
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. Participantes y requisitos

Quiénes pueden participar: Alumnado de 2.° curso de Grado Medio y de 1.° 0 2.° de Grado
Superior de cocina de las escuelas participantes. La participacion se articula exclusivamente a
través del centro.

Originalidad: Las recetas presentadas deberan ser originales y no vulnerar derechos de terceros.
La persona participante garantiza la autoria y mantendra indemne a ORIVA frente a
reclamaciones.

Uso del Aceite de Orujo de Oliva: La fritura del plato debera realizarse obligatoriamente con Aceite
de Orujo de Oliva como grasa principal.

Incompatibilidades: No podran participar personas con relacion laboral/mercantil con ORIVA, sus
agencias directamente implicadas en la produccién del concurso, ni miembros del jurado, ni
quienes pudieran generar conflicto de interés.

Menores de edad: Si el finalista es menor, sera imprescindible autorizacion expresa de sus
representantes legales para participar, viajar, alojarse y ceder derechos de imagen. El
acompanfante debera ser el representante legal o un docente con autorizacién de aquellos.
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3. Calendario y mecéanica

3.1. Masterclass y seleccion interna en el centro

1) Masterclass: La Chef Embajadora de ORIVA impartira una sesion demostrativa en el centro.

2) Competicién interna: El centro dispondra de 10 dias lectivos desde la masterclass para
realizar su seleccion interna.

3) Entrega al cierre de la seleccion interna (por email a lafrituraperfecta@oriva.es):
* Acta de seleccion interna (modelo en Anexo 3), con ganador y dos suplentes.
* Receta en formato Word (nombre de la receta, porciones, mise en place, procedimiento,

tiempos, control de fritura, propuesta de emplatado y alérgenos), indicando de forma
expresa el uso de Aceite de Orujo de Oliva.

* 1 fotografia del plato acabado (formato JPG, resolucién minima 1 MB) realizada por el
centro o el alumno.

* Formulario de datos y cesion de imagen (Anexo 2) firmado por el alumnado participante
Y, €n su caso, por sus representantes legales.

3.2. Confirmacioén de finalistas

ORIVA confirmara por email y teléfono la condicion de finalista con al menos 20 dias naturales de
antelacion a la final, junto con la logistica (viaje, hotel, horarios, equipamiento disponible y briefing
técnico de cocina).

3.3. Final en Madrid (11 de marzo de 2026)

Las instrucciones concretas para la asistencia y participacion en la final de “El Duelo” en Madrid seran
facilitadas a los representantes de cada escuela o centro por parte de la organizacién 20 dias
naturales de antelacion a la final.

4. Jurado, criterios y desempate

— Composicion del jurado: Dos cocineros/as con estrella Michelin, la Chef Embajadora de ORIVA 'y
un/a ganador/a de ediciones anteriores. La presidencia recaerd en uno de sus miembros,
designado por la organizacion.

— RduUbrica de evaluacion:

* Creatividad - 40% (originalidad técnica y conceptual, aprovechamiento del Aceite de Orujo
de Oliva).

* Sabor - 40% (equilibrio gustativo; fritura bien ejecutada).
* Textura - 20% (crujiente, jugosidad interior y correcto desgrasado/escurrido).

— Desempate: En caso de empate, prevalecera la mayor puntuacion en Sabor. Si persiste, dirimira
el Presidente del jurado. El fallo sera inapelable.
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. Premio

Curso de Perfeccionamiento de Técnicas Culinarias en el Basque Culinary Center (BCC), a
eleccion de la persona ganadora entre:

o Modalidad presencial: Perfeccionamiento de técnicas culinarias (programacién estimada
mayo—junio de 2026, L-V, 8:30-13:30).

o Modalidad online: Perfeccionamiento de técnicas de cocina (programacion estimada
septiembre de 2026-febrero de 2027, J, 18:00-19:30).

Gestion y pago:
ORIVA gestionara la inscripcion y abonara directamente al BCC el importe de la matricula (y, en
su caso, materiales obligatorios). La persona ganadora no recibir4 cantidad alguna.

Gastos asociados:
Los gastos de desplazamiento, alojamiento y manutencién no forman parte del premio salvo
indicacion expresa.

Disponibilidad:

Fechas, contenidos y horarios dependen de la programacion oficial del BCC y podran variar. La
matricula queda condicionada a la disponibilidad de plazas y a los requisitos de admision del
BCC.

Naturaleza del premio:
Personal e intransferible y no canjeable por dinero.

Sustitucion del premio (contingencias y fuerza mayor):

Si por causas ajenas a ORIVA y/o fuerza mayor el curso no pudiera realizarse o no fuera
posible la matricula:

a) ORIVA reprogramard la asistencia en otra edicién del mismo programa; o

b) ofrecera otro programa del BCC de modalidad y coste equivalentes; y, si ninguna de las
opciones anteriores fuera posible,

¢) ORIVA podra sustituir el premio por otro de formacion de valor econémico equivalente.

Fiscalidad (solo si aplica la letra c):

En el supuesto de sustitucion por otro premio distinto del curso del BCC, dicho premio quedara
sujeto a la normativa fiscal vigente, y ORIVA practicard, en su caso, las retenciones/ingresos a
cuenta que correspondan. La persona ganadora facilitara la documentacion fiscal necesaria.

. Gastos y logistica de la final “El Duelo”

Cobertura: ORIVA asume los gastos de desplazamiento, alojamiento y manutencion del/la
finalista y de un acompafante desde la localidad del centro en Espafia hasta Madrid y regreso,
conforme a las politicas de viaje de ORIVA, mediante reservas gestionadas por la organizacion.

Menores: Si el/la finalista es menor, el acompafiante debera ser su representante legal o un
docente con autorizacion de aquellos.

. Propiedad intelectual e imagen

Recetas y fotografias: La persona participante declara la originalidad de la receta y de la
fotografia. Cede a ORIVA una licencia no exclusiva, gratuita, de ambito mundial y por 5 afios para
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su reproduccion, distribucion y comunicacion publica en soportes impresos, digitales y redes
sociales de ORIVA, citando el nombre del autor/a y su escuela.

— Derechos de imagen: Con la participacion se consiente la captacion y difusion de la imagen
(fotografia y video) del alumnado en el marco del concurso (webs de ORIVA 'y La Fritura Perfecta,
y RR. SS.: X, Facebook, Instagram, TikTok y YouTube), en piezas informativas y promocionales,
sin limitacion geogréfica y durante 5 afos.

8. Proteccion de datos

— Responsable: Interprofesional del Aceite de Orujo de Oliva (ORIVA), Avda. Luis Montoto 107,
Esc. A, 2.°E, 41007 Sevilla. Contacto: info@oriva.es

— Finalidades: Gestion de la participacion en el concurso (seleccién interna, comunicacion con
finalistas, organizacién de la final), difusién de resultados e imagen del evento.

— Base juridica: Ejecucion de estas bases (gestion del concurso) y consentimiento (comunicaciones
y uso de imagen/recetas/fotos).

— Destinatarios/Encargados: Proveedores necesarios (agencia de viajes, comunicacion vy
produccién de eventos), con contratos de encargo de tratamiento.

— Conservacion: Durante la vigencia del concurso vy, finalizado, el tiempo necesario para atender
responsabilidades legales. Los materiales comunicados podran mantenerse durante la vigencia
de las licencias concedidas.

— Derechos: Acceso, rectificacion, supresién, oposicién, limitacion y portabilidad; asi como retirar el
consentimiento. Ejercicio de derechos en info@oriva.es o por correo postal a la direccion indicada.
Informacién ampliada en www.oriva.es.

9. Modificaciones, cancelacidon y exclusiones

ORIVA podra modificar estas bases, suspender o ampliar el concurso por causa justificada, sin
menoscabo de los derechos adquiridos. ORIVA podra excluir a quien altere o falsee el normal
desarrollo de la participacién o incumpla las bases, dejando constancia en acta.

10. Aceptacion de las bases

La participacion implica la aceptacion integra de estas bases y de las decisiones del jurado, que seran
inapelables.

11. Legislacion aplicable y jurisdiccién

Estas bases se rigen por el Derecho espafol. Para cualquier controversia derivada, seran
competentes los Juzgados y Tribunales de Madrid capital.

12. Contacto

ORIVA, Interprofesional del Aceite de Orujo de Oliva.
C/ Castello, N°128, 2°D. 28006, Madrid.
Tel: 919 110 244. Email: info@oriva.es. Web: www.oriva.es
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ANEXO 1

e Escuelas participantes (Provisional)

La relacién definitiva de escuelas participantes se publicara en: https://elduelo.lafrituraperfecta.com/
y sera comunicada a cada centro con la antelacion debida.

1. IES El Valle (Jaén).

2. CIFP Hurtado de Mendoza (Granada).

3. IES La Rosaleda (Malaga).

4. CIFP Canastell (San Vicent del Raspeig).

5. IES Mediterranea (Benidorm).

6. CIFP Hosteleria'y Turismo Cartagena (Cartagena).

7. IES Universidad Laboral de Toledo (Toledo).

8. IES Universidad Laboral de Albacete (Albacete).

9. IES Universidad Laboral de Céaceres (Caceres).

10. Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid (Madrid).
11. IES Escuela de Hosteleria y Turismo (Alcala de Henares).
12. TOPI Escuela de Hosteleria (Zaragoza).

13. IES Virgen de la Calle (Palencia).

14. IES Pefiacastillo (Cantabria).

15. IES Valle de Aller (Moreda).
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ANEXO 2

Formulario de datos y cesion de imagen
EL DUELO 2025-2026 / Formulario de participacién y consentimientos

Datos del/la alumno/a

Nombre y apellidos:

DNI/NIE (o Pasaporte):

Fecha de nacimiento: (o Menor de edad)
Teléfono: Email:

Centro educativo

Escuela:

Direccion:

Localidad/Provincia:

Docente responsable (nombre y cargo):
Teléfono y email del docente:

Participacion
Declaro que he leido y acepto las Bases del Concurso EL DUELO 2025-2026 y que la receta
presentada es original y de mi autoria.

Cesion de derechos de imagen y de propiedad intelectual

Autorizo a ORIVA a captar y difundir mi imagen (fotografias y videos) en el marco del concurso y
cedo a ORIVA una licencia no exclusiva, gratuita, mundial y por 5 afios para la reproduccion,
distribucion y comunicacion publica de la receta y su fotografia, citando mi nombre y mi escuela.

Autorizacién de viaje y alojamiento (solo si es menor)

Yo, [madre/padre/tutor legal], autorizo la participacion, el desplazamiento, el alojamiento y la cesion
de imagen del/la menor arriba identificado/a, para su asistencia a la final en Madrid (11/03/2026).
Acompafiante del menor: o Representante legal o Docente autorizado (adjuntar autorizacion
firmada por representantes legales).

Proteccién de datos

He sido informado/a del tratamiento de mis datos por ORIVA, las finalidades y mis derechos
(acceso, rectificacion, supresion, oposicion, limitacion y portabilidad), y cobmo ejercerlos en
info@oriva.es.

Firmas

Alumno/a: Fecha:
Representante legal (si procede): Fecha:
Docente responsable (centro): Fecha:
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ANEXO 3

Acta de seleccidén interna del centro
EL DUELO 2025-2026 - Acta de seleccion del finalista del centro

Centro educativo:
Localidad/Provincia:

Fecha de la masterclass:

Fecha de la competicion interna:

Resultados
Ganador/a (Finalista del centro):
1.° Suplente:
2.° Suplente:

Observaciones (incidencias, empates, etc.):

Firmas
Director del centro:

Docente/tutor responsable:

Sello del Centro (opcional)
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