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BASES CONCURSO DE COCINA

OBIJETIVO:
Recuperar las recetas y preparaciones perdidas de nuestro pasado; que es el
patrimonio gastrondmico Arequipefio.

FECHA Y LUGAR:
1. Lasinscripciones empezaran desde 15 de agosto hasta el 23 de setiembre.
2. Lugares donde se presentaran las recetas:

* Todos los Institutos miembros de la organizacion. Al inscribirse se
entregard una constancia de inscripcién a cada concursante. El
Instituto Stendhal sera el que recoja todos los inscritos.

e Departamentos de turismo de las municipalidades. Estas seran las
responsables de entregar y recoger las fichas de inscripcion a los
concursantes presentandolas al Instituto Stendhal con fecha limite
el 9 de setiembre al igual que las demas instituciones.

2. Se seleccionara recetas que seran publicadas en un libro de recetas. Esta
seleccidn se realizard en el instituto Stendhal el 26 de setiembre. Las recetas
serdn escaneadas y proyectadas para todos los jurados. De esta seleccién se
escogerd 15 recetas (26 de setiembre), las cuales concursaran en la semifinal
del Parque Lambramani de la cual quedardn 5 de cada categoria.

Las fechas de la Semifinal son:
e 8 de octubre para entradas y postres
e 9 octubre para los paltos de fondo
3. La final del concurso de la Receta de la abuela se efectuara 23 de octubre en

FestiSabores.

ORGANIZACION:
El comité organizador decidid poner al Instituto Stendhal como responsable de la

organizacion de este concurso en conjunto con AGAR. Stendhal dard a conocer de los

avances a los demas institutos que agrupan a las actividades del FestiSabores.

CATEGORIA Y REQUISITOS:

El concurso se desarrollara en tres categorias:
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Entrada: chupes, zarzas y otros.

Plato fondo: tradicional.

Postre: tradicional.

En ambas categorias el requisito para participar es el siguiente:
- Cualquier edad, ambos sexos.

- Participar individualmente.

INSCRIPCION:

- Elrepresentante de la comisidn organizadora (Instituto Stendhal) hard las visitas a
diferentes municipalidades de la ruta del Lonco. Con representacion de AGAR y del
Festisabores.

- Las personas que se inscriben deben ser naturales de Perd y residentes de
Arequipa.

- Se puede presentar maximo 5 recetas por concursante.

- Tiene que especificar los ingredientes, elaboracion, historia de los productos
autdctonos o de especificamente la receta a realizar.

- Se adjunta fichas de inscripcidn.

PLATOS:

Los platos deben contener una técnica libre, cumpliendo los siguientes requisitos:

0 Se utilizard insumos autéctonos.

0 Los participantes traeran sus utensilios, insumos y algunas baterias para
concursar.

0 Los organizadores proporcionaran: cocina, agua, horno y mesa de trabajo.

0 El tiempo limite de la elaboraciéon serd 60 minutos. Los concursantes deben
administrar su tiempo correctamente a fin de concluir en este tiempo, caso
contrario serdn descalificados inmediatamente.

0 Esta permitida lo siguiente: marinadas, maceradas, pastas de aji, apastas de ajo,
(solo procesado y/o blanqueado, no cocido).

VESTIMENTA:
AGAR colaborara con las vestimentas de los concursantes: Mandil y gorro.

JURADO FINALES:

Los jurados del concurso en la precalificacion serdn integrantes del comité
organizador, siendo un minimo de 3 chef (Parque Lambramani).

El jurado Final estara compuesto por dos cocineros y dos historiadores (Festisabor).
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VALORACION:
En todas las categorias, los platos serdn puntuados de 12 20 bajo los siguientes
criterios:

Criterios de evaluacién Puntaje
Sabor 5
Tradicién y historia
Uso del ingrediente
Presentacién
Higiene y manipulacién

N W U1 »n

PREMIACION:

ler puesto
2dio puesto
3er puesto

LEGALIDAD:

Los concursantes seden todos los derechos de las recetas, asi como las imagenes de
sus preparaciones a los organizadores de FESTISABOR 2011. La organizacion se reserva
los derechos de difusién de las recetas y fotografias de los platos seleccionando a un
libro de 100 recetas.



