BASES CONCURSO DE COCINA
FESTISABORES AREQUIPA 2011

. OBJETIVO

Incentivar y difundir las virtudes de la cocina Augefia y creativa mediante la
calificacion de los platos en concurso en 2 dif@gicategorias (estudiantes de cocina
y profesionales de cocina). Promocionar y dar acenlos talentos y nuevos valores
de la cocina en nuestra ciudad. Contribuir a queoeturso de Cocina haga que la
Edicion “V del Festisabores” sea un éxito de grdares.

. FECHA'Y LUGAR

El concurso se desarrollara los dias 21y 22 debiPetdel 2011 y se premiara a los
ganadores el dia 23 del mismo, en el centro deetmiones Cerro Juli - Arequipa.

. ORGANIZACION

El comité organizador del concurso estar4 a camydadcomision de Cultura de
AGAR (Asociacion Gastrondémica de Arequipa)

. CATEGORIAS

El concurso se desarrollara en 2 categorias:

- ESTUDIANTES DE COCINA Estudiantes de este rubro
- PROFESIONAL : Profesionales en Cocina.
. INSCRIPCION

- La comision organizadora realizara la difusion d&icurso y convocatoria a
través de las municipalidades, las principales edasude cocina y enviara
correos electronicos a través de la red de corstattoAGAR a todos los
restaurantes y hoteles socios de AGAR.

- Las bases del concurso estaran a disposiciondds 1os interesados en los
locales de las escuelas que conforman el comiténagdor. También se
podra encontrar las bases en la pagina Web de AGEBTISABORES

www.festisabores.comse entregaran en forma gratuita, la misma
debera ser llenada completamente y entregada esstaelas “Blue Ribbon
International” para el caso de PROFESIONALES y am bficinas de
“AGAR”, en caso de ESTUDIANTES, seguidamente seotergara al
concursante un cargo que debera presentar de mavagatoria el dia de la
preseleccion, para acreditar su inscripcion efelesas adecuadas.

- Queda terminantemente prohibido la participacionndembros de algun
comité de AGAR, sus familiares, o personas vinasaallos jurados.



- En el caso de ESTUDIANTES DE COCINA, estos ser@sgmtados por su
escuela luego de un proceso interno de seleccanmcrso) a mas tardar el
dia 07 de Octubre al medio dia.

- Fecha limite de inscripcion para la categoria PRRIBRIAL es el 07 de
octubre al medio dia.

- El procedimiento de inscripcion consta de los €gtés pasos:

1. Llenar la ficha de inscripcion incluyendoofmbre, direccion, teléfonos,
correo electrénico, edad y categori@n la que concursara, de pertenecer
a alguna escuela o restaurante, especificarlo.)

2. Presentar receta detallandminbre del plato, ingredientes, cantidades,
y preparacion). Al momento de inscribirse.

3. Tener conocimiento de las bases del concurso \bireel cargo de
inscripcion fechado y sellado.

4. La comision organizadora enviara un correo eleaodna cada
concursante el dia 17 de octubre por la tarde manafirmar la
participacion del concursante y los horarios depetiion.

5. Los concursantes profesionales, deberan revisac@usos en la fecha
mencionada. De no contar con una cuenta de cosleerén acercarse al
local de la escuela Blue Ribbon International a €ie recabar la
informacion en la fecha mencionada.

PLATO

El plato debe ser un Plato de fondo de técnica Mdias categorias se regiran por los
siguientes insumos:

» ESTUDIANTES : Canasta Cerrada
* PROFESIONALES : Pescados y Mariscos

Insumos, Utensilios, Equipos y Plato de presentacioEstos seran aportados en su
totalidad por el concursante, (ESTUDIANTES, PROKH$AL) tanto en la pre
selecciéon como en la final de ser elegido.

Estudiantes: Solo para la categoria Estudiantes de Cocinaam@ote lognsumos y
el plato de presentacion seran provistos por la organimaeid LA FINAL, por
tratarse de canasta cerrada.

Profesionales: Solo para la categoria Profesionales se juzgandiém el maridaje

adecuado al plato, para lo cual el concursanterdedeompafiar una bebida que
maride perfectamente con la preparacion escogedglcar por que. De no presentar
una bebida no sera descalificado pero perderésélppuntaje asignado a ese rubro.

Equipamiento de la cocina Los organizadores proporcionaran la cocina, agua,
mesa de trabajo, tanto en la pre seleccion de laalbemo en la final.



o0 Horno no serd provisto, mas los concursantes puedenr ligea su cuenta uno
eléctrico portatil.

o Tiempo: El tiempo limite para la elaboracion sera de 60utos. Los concursantes
deben administrar su tiempo correctamente a ficoteluir a los 60 minutos y poder
ser evaluados al mismo tiempo. En el caso de excebtldiempo limite la
descalificacion es inmediata. Los miembros deldardenen la potestad de acortar o
extender el plazo de tiempo de calificacién seglrohsideren conveniente.

7. Pre Elaboracién No esta permitida en ningin caso. Todo insuma pescesado y
cocido durante el concurso, (SOLO EL CASO DE PASTBE AJl, AJOS O
FONDOS SE PERMITIRA LA PRE ELABORACIONprevia autorizacion de la
comision al inscribir su receta.

8. FINAL

La final del concurso se llevara a cabo en laglasiones del Festisabores en Cerro
Juli, con los finalistas en cada categoria y lakds de competencia seran:

- ESTUDIANTES DE COCINA: ElI dia sabado 22 dectubre
(10:00am — 1:00pm)

- PROFESIONALES: El dia viernes 21 de Octubre (10h©6&L:00pm)

Si en la convocatoria no se presentara un minimé participantes, la organizacion
podra declarar desierta la categoria

9. VESTIMENTA

En el caso de estudiantes y profesionales, estegdtellevar su uniforme completo,
incluyendo gorro, mandil, chaqueta y pantalén

10.JURADO

a.) Pre seleccion El jurado estara conformado por personas pmfaks en cocina
en cada categoria :

» Estudiantes: (Concurso Interno en cada escuela)

» Profesionales (de tener a la fecha de cierre deiptson mas de 12 participantes,
entonces se realizara en la escuela Blue Ribbonetaga eliminatoria el dia
sabado 15 de octubre, donde se escogeran un mdeiddfinalistas

El fallo del jurado se hara publico en la mismaéeal concluir la pre-seleccion.

El jurado podra declarar desiertos los premiostina que los platos presentados no
alcanzan la calidad suficiente para ser galardaado

Los jurados premiaran al ganador de cada categteépués de la final, el domingo
23 de Octubre del 2011.

b.) Final: El jurado estara conformado por personas prafess en cocina y evaluaran
a las distintas categorias en las 2 fechas de d¢midpeEl fallo del jurado se hara



publico en cada fecha de concurso, procediénddasg@emiacion de cada categoria
en la fecha de clausura 23 de octubre del 2011.

11.VALORACION
ESTUDIANTES: Los platos seran puntuados de 1 aa@® lbs siguientes criterios

CRITERIOS DE EVALUACION PUNTAIJE
SABOR

TECNICA

USO DEL INGREDIENTE
PRESENTACION
CREATIVIDAD

ARMONIA DEL PLATO
HIGIENE Y MANIPULACION
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PROFESIONALES: Los platos seran puntuados de lkapg0los siguientes criterios

CRITERIOS DE EVALUACION PUNTAIJE
SABOR

TECNICA

USO DEL INGREDIENTE
PRESENTACION
CREATIVIDAD

ARMONIA DEL PLATO
HIGIENE Y MANIPULACION
MARIDAJE
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12. PREMIOS
Se premiaran los siguientes puestos en cada categor
ler puesto
2do puesto
3er puesto
13.LEGALIDAD

Los concursantes seden todos los derechos decktaseasi como las imagenes de sus
preparaciones a los organizadores de Festisabdids 2

La organizacién se reservar los derechos de difudgdas recetas y fotografias de los
platos.



