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CONCURSO CULINARIO INTERNACIONAL DE LA CONPEHT:

LA COORDINACION GASTRONOMICA INTERNACIONAL DE LA CONPEHT, convoca a las
instituciones educativas, afiliadas a nuestra organizacién, a participar del DECIMO

CONCURSO CULINARIO
INTERNACIONAL DE LA
CONPEHT : “EN BUSCA DE LOS
JOVENES TALENTOS DE LA
COCINA PANAMERICANA”, que
se llevara a cabo en la ciudad
de La Paz- Bolivia, en las
instalaciones de la PRIMERA
ESCUELA DE HOTELERIA Y
TURISMO DE BOLIVIA; en el
marco del XXVIII CONGRESO
DE LA CONFEDERACION
PANAMERICANA DE ESCUELAS
DE HOTELERIA, TURISMO Y
GASTRONOMIA ~ (CONPEHT),
que este afio tiene como
slogan: “ NUEVOS DESAFIOS
DE LA INDUSTRIA HOTELERA
DEL SIGLO XXI” y que se llevara
a cabo del 28 de octubre al 2
de noviembre de 2018.

PREAMBULO:

Este afio, por décima ocasidn,
la CONPEHT, lleva adelante el
programa del concurso
culinario estudiantil a nivel
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internacional y entrega de forma definitiva al equipo ganador, el premio: “MONOLITO
GOURMET - TIAHUANACO MILENARIO” (premio rotativo que al cabo de diez afios debe
guedar con el equipo que haya logrado mayor cantidad de puntaje).



Este concurso culinario, corresponde a una nueva linea de trabajo, aprobada en la
sesion de Consejo Directivo de la CONPEHT, en diciembre de 2008. Reunién llevada a
cabo en la ciudad de Santiago de Chile, durante la presidencia de la Lic. Nejama
Bergman, con el propdsito de impulsar el desarrollo de una gastronomia regional
sostenible de niveles competitivos, que garanticen altos estandares de preparacion y

servicio de los alimentos en la regién Panamericana. El concurso culinario internacional
“JOVENES TALENTOS DE LA COCINA PANAMERICANA”, es un proyecto que debe
ejecutarse durante diez afios (periodo del 2009 al 2018) y al finalizar, la institucidon con
mayor puntaje se queda con la propiedad del MONOLITO GOURMET — TIAHUANACO
MILENARIO.

Y ahora hemos llegado a este momento tan importante, lo que hace de este encuentro

un momento especial en la historia de la CONPEHT y del concurso.
TEMA ELEGIDO PARA ESTA COMPETENCIA:

Con motivo de esta convocatoria, el comité organizador, eligié el tema:
“INTERPRETACION DE VANGUARDIA DE LA COCINA AMAZONICA BOLIVIANA”, debiendo
prepararse un menu de degustacién de siete tiempos, cada uno con requerimientos
técnicos y de uso de ingredientes de la amazonia boliviana, creando una EXPERIENCIA en
el jurado calificador, sin precedentes anteriores y de alto contenido cultural amazdnico
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boliviano.

El proyecto se constituye en un aporte de alto nivel a la gastronomia amazdnica de
Bolilvia.
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TIEMPOS DE SERVICIO DEL MENU DE DEGUSTACION. INGREDIENTES Y TECNICAS QUE
DEBEN DESARROLLAR:

1/. COCTEL APERITIVO:Preparaciéon en base a SINGANI (destilado de uva —bebida de
bandera boliviana), combinado con ASAI (fruta esencial de la Amazonia boliviana). Resto
de ingredientes de libre eleccién, servido en copas de céctel y preparado delante del
jurado.

TECNICA SOLICITADA: Preparacién en coctelera, decoracién creativa imprescindible,
esferificacion a la inversa.

2/. APERITIVO: Utilizar como ingrediente principal el FRIJOL, resto de ingredientes de
libre eleccion.

TECNICA SOLICITADA: Aplicar tres diferentes técnicas de coccién al frijol y presentarlas
en trilogia.

DISENO DE CUBIERTOS: En esta oportunidad el desafio es crear una manera de
personalizar el CUBIERTO a utilizar o diseiiar uno nuevo de cualquier material, o cambiar
la textura actual del tradicional, realizando aplicaciones o cambios al diseno del cubierto
tradicional.




3/. ENTRADA: Entrada caliente con minimo una salsa y utilizacién de la carne de PIRANA
de los rios de la amazonia, resto de ingredientes de libre eleccidn.

TECNICA SOLICITADA: Preparacién de pequefias “empanadas de arroz” (bol.), que
técnicamente tienen una manera particular de hacerse, la misma que debera
acompafiar la preparacion. Esta preparacién es una manera de fusionar las técnicas

latinas de nuestro continente. Elaboracion de una salsa adecuada a la preparacion de la
entrada.
DISENO DE CUBIERTOS: De la misma manera que el servicio anterior.

4/. SOPA: El desafio es preparar una sopa fria usando la técnica del gazpacho
(Esp.),usando ademas la técnica de preparacién de “bolas de verde” (Ecu.), resto de

ingredientes y técnicas de libre eleccion.

TECNICA SOLICITADA: Usar bolas de verde de alguna manera que acople a la
preparacion, esferificaciones directas de cualquier ingrediente de su preferencia y
lograr que la sopa interactie con el comensal y que sea el mismo que la termine de
ensamblar.

DISENO DE CUBIERTOS: De la misma manera que el servicio anterior.

5/. PLATO FUERTE N.- 1: Productos principales, carne de pollo, aribibi (aji amazdnico),
coco y bambu. La preparacion debe tener una salsa y dos guarniciones. Resto de
ingredientes y técnicas de libre eleccion.
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TECNICAS SOLICITADAS: De vanguardia, la realizacién de un papel y la presentacién de
una espuma compuesta del ingrediente que mejor combine en su proyecto. Ademas se
solicita preparar 1 Zonso de yuca (bol.) y realizar la coccién de la carne de pollo en el
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bambu, utilizando la técnica de coccidn que mejor le parezca, para la presentacién final
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en el plato puede presentarse el pollo con el bambu. La preparacién del Zonso es parte
de la utilizacidn de técnicas de la fusion latina.

DISENO DE CUBIERTOS: De la misma manera que el servicio anterior.

DISENO DE LA BANDEJA: Este plato fuerte se arma delante del jurado y se saca de la
cocina armado con los productos en una bandeja, de la que luego se toman las
guarniciones y proteina para ir armando el plato. El disefio de la bandeja no debe
exceder la medida de

.35 x .60.

MARIDAJE: Con una cerveza artesanal boliviana

6/. PLATO FUERTE N.- 2: Productos principales, carne de res, maiz, charque de res y
mani. La preparacién debe tener una salsa y dos guarniciones. Resto de ingredientes y
técnicas de libre eleccidn.

TECNICAS SOLICITADAS: De vanguardia, la preparacién de tierras de ingredientes
optativos y se debe preparar una “arepa” (col.) como aporte a la investigacién de
técnicas de la fusion latina.

DISENO DE CUBIERTOS: De la misma manera que el servicio anterior, se espera que
presente un nuevo disefio, una texturizacion, o personalizacién.

DISENO DE BANDEJA: Este plato fuerte se arma delante del jurado y se saca de la cocina
en una bandeja que no debe exceder las medidas de .35 x .60.
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MARIDAIJE: Con una cerveza artesanal boliviana diferente de la anterior.

7/. POSTRE: Productos principales; almendra, camu-camu, cacao amazdnico en grano,
vainilla en rama. Resto de ingredientes y técnicas de libre eleccidn.

TECNICAS SOLICITADAS: Preparacién de una salsa de vainilla, un coulis de fruta
amazodnica y una campana de isomalt.

DISENO DE CUBIERTOS: De la misma manera que el servicio anterior, esperamos una
creativa propuesta.

Estas preparaciones, deben considerarse como una realizacién inspirada en la corriente
de la COCINA FUSION LATINA, por el uso de técnicas culinarias tradicionales de nuestros
paises y sus ingredientes mas destacados.

Todas las preparaciones se realizan en la cocina durante tres horas y tienen 45 minutos
para el servicio, en total 3horas con 45 minutos.

CUADRO RESUMEN DE REQUERIMIENTOS DE DISENO DE LOS PLATOS DEL CONCURSO:

NOMBRE DEL PROYECTO: INTERPRETACION DE VANGUARDIA DE LA COCINA
AMAZONICA BOLIVIANA

INGREDIENTE TECNICA REQUERIMIENTOS PERSONALIZACION DEL PLATO
TIEMPO | SERVICIO PRINCIPAL IMPRESCINDIBLE OBLIGATORIOS OBSERVACIONES
PLATO PESO MAX. BANDEJA CUBIERTO MARIDAJE
e
T PREPARACION EN
- DESTILADO DE UVA- 1011 e - DELANTE . . SE PUEDEN ANADIR
COCKTAIL ~ [SINGANI 1.- DECORACION DE LA [COPA CLASICA DE
1 APERITVO DEL JURADO cor CocKTAL LIBRE NO NO NO INGREDIENTES Y
2.- ESFERIFICACION OTRAS TECNICAS
2.- ASAI
INVERSA
L APUCARTRES PERSONALIZAR UNO
- . 1.-PRESENTAR UNA  [BLANCO O DISERO TRADICIONAL O
APERI - ) . o
2 Imvo |1 FRIOL DIFERENTES TECNICAS | = /1 SPECIAL 45 GRS, NO DISERAR NUEVA NO .
DE COCCION ALTERNATIVA SE PUEDEN ARADIR
INGREDIENTES Y
1.- EMPANADA DE BLANCO O DISERO PE?::SQ\L:)Z::LU;O OTRAS TECNICAS
3 ENTRADA  [1.- PIRANA - 1.- UNA SALSA 30GRS. NO o NO
ARROZ (BOL.) ESPECIAL DISERAR NUEVA
ALTERNATIVA
- GAZPACHO PERSONALIZAR UNO SE PUEDEN ARADIR
2- BOLA DE VERDE BLANCO O DISERO TRADICIONALO [ CERVEZA ARTESANAL
4 SOPA 1.- PLATANO VERDE  (ecu,) 1.- LIBRE 35GRs. NO o INGREDIENTES Y
X ESPECIAL DISERAR NUEVA BOLIVIANA OTRAS TECNICAS
3.- ESFERIFICACION ALTERNATIVA
DIRECTA
1.-CARNEDEPOLLO  [1.-REALIZAR UN PAPEL
1.- UNA SALSA
2.- ZONSO DE YUCA PERSONALIZAR UNO o
2.- ARIBIBI SE PUEDEN ARADIR
PLATO FUERTE (BOL) BLANCO O DISERO OBLIGATORIO 35 [  TRADICIONALO  |CERVEZA ARTESANAL|
5 100 GRS. o INGREDIENTES Y
1 3.-cOCO 3.- ESPUMA ESPECIAL cm. X 60 cm. DISERAR NUEVA BOLIVIANA :
. OTRAS TECNICAS
4.- BAMBU ALTERNATIVA
4.- COCINAR EL POLLO  |2.- DOS GUARNICONES
DENTRO EL BAMBU
1.- CARNE DE RES 1.- UNA SALSA PERSONALIZAR UN =
i 1.- AREPAS (COL.) o N uno SE PUEDEN ANADIR
6 | PaTorueRTE |2 maiz BLANCOODISENO | . [OBLIGATORIO35 |  TRADICIONALO o INGREDIENTES Y
2 3.- CHARQUE - pRePARAR TIERRA |2 DOS GUARNICONES  |ESPECIAL ) cm. X 60 cm. DISERAR NUEVA OTRAS TECNICAS
4.- MANT g ALTERNATIVA
1.- ALMENDRA
o AV CAMIU 1.- UNA SALSA PERSONALIZAR UNO SE PUEDEN ARADIR
7 POSTRE  [3.- cacao amazonico |1 CAVPANA DE BLANCOODISERO | 5 o NO TRADICIONAL O NO INGREDIENTES Y
N SOMALT 2. un couuis e FruTa [<TFCA ) DISERAR NUEVA OTRAS TECNICAS
EN GRANO - ALTERNATIVA
4. VAINILLA EN RAMA

NOTA: No olvidar que la personalizacién se refiere al caracter Amazoénico que se debe dar a todas
las presentaciones.

PREPARACIONES:

Los ingredientes base que se obligan a utilizar, deben sentirse en la preparaciones,
recomendandose darles preferencia en sus presentaciones y en la explotacién de sus
texturas.

Estos ingredientes se los puede combinar con otros de su eleccion.



Si el equipo de concurso lo desea, puede traer algunos ingredientes propios de sus
paises, para combinarlos en las preparaciones. Al respecto se les informa que el comité
organizador no les devolvera el dinero de esas compras y tampoco puede realizar

ningun tramite de aduana para la internacion de productos alimenticios, estando sujetos
todos los alimentos a las normas de internacién internacional que son similares en todos
nuestros paises de América (lamentablemente).

Las técnicas que se solicitan son las que seran calificadas por el jurado técnico y el de
mesa, pero hay libertad de usar otras técnicas complementarias que crean conveniente
para resaltar sus proyectos.

COMO DEBEN REALIZARSE ESTAS PREPARACIONES:

Cada equipo realizara durante la competencia, la preparacion de cada parte del menu
en seis porciones.

El coctel aperitivo se prepara delante del jurado y se utiliza la coctelera de forma
obligatoria, la sopa y el postre, salen emplatados de la cocina. Los platos fuertes 1y 2,
salen en bandejas de disefio, con los alimentos dispuestos de forma organizada vy
estética, se muestra al publico y a continuacidon se arman los platos tomando las
porciones listas y cortadas que estan en la bandeja, la salsa se coloca en salseras y los
instrumentos que se usaran para armar los platos delante del jurado son llevados a la
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mesa de trabajo por un asistente en otro tipo de bandeja que es de servicio. (La

presentacidén de la bandeja es un mise en place inteligente que nos facilitard el armado
del plato porque ya viene todo porcionado).Finalmente el postre sale emplatado de la
cocina.
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Para la presentacion del plato individual y para el servicio de los alimentos al jurado, se
utilizaran platos blancos de diferentes formatos, modelos y tamafos que el comité
organizador pondra a disposicidon de los equipos concursantes. Sin embargo si un equipo
quiere presentar sus propios platos, puede llevarlos al concurso a su propio cargo y
responsabilidad.

Las bandejas, pueden ser disefiadas y traidas por cada equipo, construidas en el material
gue deseen y en un formato de .35 x .60. Una sirve para los dos servicios, pero es mejor
llevar dos piezas.

ELABORACION DE LA “CARTA”:
La “CARTA” en la que se presenta el menu, debe especificar lo siguiente:

Nombre del menu de degustacion.

Nombre de cada preparacién o receta.

Descripcion comercial del contenido de cada propuesta.
Maridaje.

Cualquier adicional que consideren conveniente.

ukhwnN e




SENALIZACION Y NOMBRES DE LOS PLATOS PARA LA EXPOSICION:

El dia del concurso, se arma una mesa especial para presentar al publico y a los
fotégrafos un plato terminado de cada tiempo. El nombre de cada plato debe colocarse
al lado de cada presentacién. Estos letreros deben ser traidos por los concursantes y
prever todos los temas de decoracién de su espacio.

MARIDAIJE:

Los platos principales del menu, (plato fuerte N2 1 y plato fuerte N2 2) deben maridarse
obligatoriamente, con una cerveza o dos diferentes de BOLIVIA, elegidos por los
concursantes y que deberan justificar técnicamente, explicando los motivos que los
llevaron a esa eleccién. El maridaje tiene un puntaje dentro de la calificacién general. Se
aclara que cada equipo debe elegir y comprar por su cuenta la o las botellas de cerveza
gue requiera para este maridaje.

NOTA:Los dos platos fuertes se maridan con cerveza artesanal boliviana, lo optativo es
hacerlo con la misma variedad y marca o con dos diferentes.

COCKTAIL - APERITIVO:

Los equipos deben presentar un cocktail aperitivo al inicio de la degustacién, utilizando
como bebida base el destilado de uva, llamado SINGANI (Marca boliviana de libre
elecciéon) realizando la preparacién en coctelera y el armado de copas delante del
jurado. La presentacion y preparacién del cocktail delante del jurado tiene un puntaje
dentro de la calificacidn general. Se aclara que cada equipo debe elegir y comprar el
Singani por su cuenta. Esto lo podra hacer cuando llegue a La Paz — BOLIVIA.

El modelo de la copa a utilizarse es la de cocktail, las mismas que serdn proporcionadas
por la organizacidn del concurso o cada equipo trae las suyas. Las decoraciones deben
ser elaboradas en cocina y colocadas en la copa al momento de la presentacién del
cocktail.
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ORGANIZACION DE LA PRESENTACION DE LOS DIFERENTES SERVICIOS:

Cada equipo tiene 45 minutos para presentar su menu de degustacion, sugiriéndose los
siguientes tiempos:

a) Minuto 1 a 5: Presentaciéon del cocktail — aperitivo, preparado delante del
jurado.

b) Minuto 6 a 9: Salida, presentacién y servicio del plato aperitivo.

c) Minuto 10 a 12: Salida, presentacion y servicio del plato entrada.

d) Minuto 13 a 15: Salida, presentacidn y servicio del plato sopa.

e) Minuto 15 a 17: Presentacion del primer maridaje.

f) Minuto 18 a 27: Salida, presentacidn, armado de los platos delante del jurado y
servicio del plato fuerte 1.

g) Minuto 28 a 30: Presentacion del segundo maridaje.

h) Minuto 31 a 40: Salida, presentacidn, armado de los platos delante del jurado y

servicio del plato fuerte 2.
i) Minuto 41 a 45: Salida, presentacion y servicio del postre.




PRE - INSCRIPCION DEL PROYECTO:

Los equipos participantes, deben realizar su “pre - inscripcion” enviando el formulario
gue se encuentra en la pdgina web con toda la informacién de los concursantes y del

Chef instructor, acompafiando esta informacidn con una carta de la Direccién o
2 O 1 8 Decanato de la Facultad que acredite la validez de toda esta informacién.

Junto a esta documentacidn, favor enviar lo siguiente:

a) Dos fotografias de cada plato propuesto.

b) Receta estandar de cada plato

c) Cualquier informacién o comentario que se quiera adicionar en funcién de un

mejor entendimiento de la propuesta.

Toda esta informacion debe enviarse maximo hasta el dia 18 DE AGOSTO DE 2018 al
correo electrénico que sefiala esta pagina web o la direccidn electrénica del
Coordinador Gastrondmico Internacional, Chef Guillermo Iraola Mendizabal.
(guillermoiraola@hotmail.com)

Un comité técnico dara el visto bueno a la propuesta y se les comunicara la aceptacion
definitiva al concurso hasta el 25 DE AGOSTO DE 2018 (Algunas solicitudes podrian ser
negadas o solicitar su cambio si el nivel técnico de la propuesta no esta dentro de los
estandares adecuados al concurso).

A partir del 26 DE AGOSTO DE 2018, los equipos tienen hasta el 15 DE SEPTIEMBRE de
2018 para revisar y confirmar sus pedidos de ingredientes y completar la informacion
que se les solicite.
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Cada equipo (que se compone de 3 estudiantes concursantes y 1 chef instructor) paga
un derecho de inscripcion de Sus. 1.100.- (Un mil, cien 00/100 ddlares americanos) —
(R.C.D. Barranquilla / 19 de abril de 2016) de forma directa a los organizadores del XX VIl
Congreso Panamericano de la CONPEHT y siguiendo los mismos procedimientos que
ellos sefalan para el pago de las inscripciones al Congreso y que se publican en su
pagina web.

ASPECTOS QUE INCLUYE EL PAGO DEL DERECHO DE INSCRIPCION POR EQUIPO:

a) Transfer in/out Aeropuerto-hotel-aeropuerto.

b) Tranfers anunciados en Programa para participar de las actividades en la Sede
del Congreso.

c) Hospedaje y alimentacion del 28 de Octubre en la noche al 01 de Noviembre en
la noche.

d) Insumos (de acuerdo a Convocatoria) para la elaboracidon de los platos de
concurso.

e) Certificado de Participacién en el Concurso Culinario, para cada universidad o
escuela inscrita.

f) Certificado personal para cada estudiante y/o docente del equipo participante.
g) Certificados y medallas a los tres primeros lugares.

h) Derecho de participar en todas las actividades congresuales.
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PRESENTACION EN EL CONCURSO:

El Reglamento senala con claridad todos los aspectos que se deben considerar durante
el concurso, sin embargo es necesario recordarles que cada equipo debe traer su menu
impreso y debidamente sustentado, en seis ejemplares (se entregara uno a cada jurado).
Las técnicas que utilicen para la elaboracidn de este material son totalmente libres. El
disefio y presentacidn del Menu, tiene un puntaje dentro de la calificacién general.

La “sustentacién” del proyecto, consiste en la elaboracién de una monografia, memoria
— trabajo, que explique cémo llegaron a definir sus lineas de disefo, su significacion y
mensaje, complementando el trabajo con fotografias, recetas estdandar y modos de
preparacion.

La calidad del contenido y la presentacién de este trabajo son también calificadas por el
jurado. Este trabajo junto con el menu debe ser entregado al presidente del concurso,
Chef Guillermo Iraola Mendizabal el dia 29 DE OCTUBRE en instalaciones de la Primera
Escuela de Hoteleria y Turismo de Bolivia, en el momento que se produzca la reunién de
trabajo e informacién previa al concurso y que se sefiala en el programa de esta misma
convocatoria (Horas 10:00 — Anexo 6).

También se debe prever de llevar los letreros con nombres de los platos para la
presentacién de la mesa.

CONFORMACION DE LOS EQUIPOS:

Los equipos deben armarse con alumnos del dltimo semestre. Cada equipo tendra tres
estudiantes de la especialidad de Cocina Profesional o Gastronomia Profesional. La edad
de los participantes no debe ser superior a los 35 anos. Estaran dirigidos por un Chef
instructor, encargado de su entrenamiento y supervision técnica. Esta persona es
considerada el responsable del equipo y los acompafiara a La Paz - BOLIVIA, para formar
parte del jurado calificador, junto con los demds delegados de todo el continente.

El dia 30 DE OCTUBRE inicia el concurso con la presentacion de 4 equipos en la mafiana,
el dia 31 DE OCTUBRE concursan 4 equipos por la mafiana y el dia 01 DE NOVIEMBRE, se
presentan 4 equipos por la mafiana (Cada dia los concursantes se presentan a horas
07:00 en las instalaciones de la Primera Escuela de Hoteleria y Turismo de Bolivia.

El orden de ingreso de los equipos se sorteara el LUNES 20 DE SEPTIEMBRE 2018, a
horas 18:30 en la ciudad de La Paz — Bolivia, en presencia de un notario con el que se
realizard un acta, la misma que serd publicada de forma inmediata en la pagina web del
evento. De esta manera todos los participantes estaran informados de forma exacta de
su dia y hora de participacion.

El calendario de actividades previsto para los concursantes se les hara llegar de forma
oportuna y ademas se publicard en la pagina web del concurso.
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LUGAR DE REALIZACION DEL CONCURSO:

El concurso se realizard en la cocina principal de la Primera Escuela de Hoteleria y
Turismo de Bolivia, anfitriona del concurso; la misma que cuenta con instalaciones
completas y propicias para el concurso. (Fotografias del equipamiento se pueden ver en
la pagina web).

PLATOS PARA EL SERVICIO:

La Primera Escuela de Hoteleria y Turismo de Bolivia, tiene una variedad de platos
estdndar que estdn a disposicidon, las fotografias que nos muestran sus formas vy
tamafios podemos verlas también en la pagina web del concurso. Los platos son de color
blanco.

Si algln equipo desea traer sus propios platos o disefios personalizados estan libres de
hacerlo.

JURADOS CALIFICADORES:

El jurado esta compuesto por cada uno de los delegados institucionales, responsables de
su equipo (Que necesariamente estan certificados por sus respectivas instituciones
educativas como Chefs - instructores) los que seran distribuidos (mediante sorteo) como
jurados de piso y jurados de mesa.

La presidencia del jurado estd bajo la responsabilidad del COORDINADOR
GASTRONOMICO INTERNACIONAL DE LA CONPEHT. Las normas y reglamento del
concurso estan explicados en la web del concurso, las que se sujetan a las normas
internacionales establecidas por las instituciones mas representativas del mundo en
materia de concursos culinarios internacionales.

PREMIACION:

En la ceremonia de cierre, estd prevista la realizacion de la premiacion, de la siguiente
manera:

ler. Lugar: El equipo ganador recibe:

*Premio Especial.

¢ Medalla de oro para cada miembro del equipo (incluye al instructor), certificados para
cada miembro del equipo.

e Certificado con mencidn especial para la institucidn a la que representan.

2do. Lugar:
e Medalla de plata para cada miembro del equipo (incluye al instructor), certificados

para cada miembro del equipo.
e Certificado con mencidn especial para la institucidn a la que representan.
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3er. Lugar:

¢ Medallas de bronce para cada miembro del equipo (incluye al instructor), certificados
para cada miembro del equipo.
e Certificado con mencidn especial para la institucion a la que representan.

PREMIACION POR CONCLUSION DE LOS DIEZ ANOS DE CONCURSO:

De acuerdo con las condiciones del concurso, el equipo que acumule mayor cantidad de
puntos durante los diez afios de concurso, sera premiado con la entrega definitiva del
MONOLITO — GOURMET “TIAHUANACO MILENARIO”

NUMERO DE EQUIPOS QUE PUEDEN PARTICIPAR Y REPRESENTACIONES POR
NACIONALIDAD:

El espacio de concurso tiene un limite para que concursen hasta 12 equipos como
maximo. No existe ninguna limitante de inscripcién de cantidad de equipos por pais,
pero solo puede inscribirse “1 EQUIPO POR INSTITUCION ACADEMICA”, siendo el
requisito principal ser miembro activo de la CONPEHT y tener sus cuotas al dia (al 30 DE
AGOSTO DE 2018 - vigente). Queda claro que el concurso es de escuelas y universidades
afiliadas a la CONPEHT.

DERECHOS DE AUTOR, PUBLICIDAD Y PROMOCION:

Los participantes del concurso, ceden a los organizadores del evento sus derechos y
autorizan a que todos los contenidos de sus recetas, fotografias y resumenes, sean
publicados por la prensa nacional e internacional, asi como su expresa autorizacién para
gue se publiquen las recetas en la memoria del concurso, webs del encuentro y
cualquier otra publicacién en la linea de promover el acercamiento cultural de nuestros
pueblos.

CONSULTAS ADICIONALES:

Pueden encontrar informacion histérica y contenidos técnicos actuales en la pagina
Web de la Coordinacién Gastrondmica Internacional:

www.conpehtgastronomica.com



http://www.conpehtgastronomica.com/

CRONOGRAMA DEL DECIMO CONCURSO CULINARIO INTERNACIONAL DE LA CONPEHT Y
LOS CURSOS DE ACTUALIZACION DE LA FUSION LATINA

"EN BUSCA DE LOS JOVENES TALENTOS DE LA COCINA PANAMERICANA"
LA PAZ - BOLIVIA 2018

ACTIVIDADES PROGRAMADAS FECHA MAXIMA
Lanzamiento de la Convocatoria al X Concurso Culinario Internacional. 20 de Abril
Fecha limite de presentacion de solicitud de inscripcidn. 18 de Agosto

Fecha limite de remision de respuestas a todas las solicitudes, aceptando o negando la
solicitud de inscripcion.

Fecha limite para entrega y correccion de pedidos para compra de insumos. 15 de Septiembre
Fecha del sorteo de espacios y dias de concurso por equipos. 20 de Septiembre
Fecha méxima para envio de ponencias por equipo para dictar capacitacion en los cursos de
Actualizacion Culinaria de la Fusion Latina.

25 de Agosto

22 de Septiembre

[
9 T 8 Fechfa de e-ntrega de lista de requerimientos para los cursos de Actualizacién Culinaria de la| 10 de Octubre
(a4 {8 ) £ Fusion Latina.
<HERZEI
> 2 5 = Bienvenida y reunién informativa con, todos los ec?uipos de concurso (Los equipos realizaran 29 de Octubre
— 0 < < la entrega de sus proyecto-monografia y del menu) A horas 10:00
—T
=0 =
Q) uU)J oZ Primer dia Cursos de Actualizacion Culinariade la Fusién Latina (De horas 15:00 a 19:00). 29 de Octubre
L
o 5 E E Primer dia de Concurso (De horas 08:00 a 13:00). 30 de Octubre
2 g 8 § Segundo dia Cursos de Actualizacion Culinaria de la Fusion Latina (De horas 15:00 a 19:00). 30 de Octubre
8 EI ) E Segundo dia de Concurso (De horas 08:00 a 13:00). 31 de Octubre
»
s P g g Tercer dia Cursos de Actualizacion Culinaria de la Fusion Latina (De horas 15:00 a 19:00). 31 de Octubre
O O 8 6 Tercer dia de Concurso (De horas 08:00 a 13:00). 01 de Noviembre
J) I’ Premiacion durante Cena de Despedida (De horas 18:00 a 21:00) 01 de Noviembre
IF Z© -
0) &t S)
> 2 g NOTA: Las reservas de hotel y acomodaciones son una invitacion cordial de la
LT) 5 g organizacién, que se hard cargo de los gastos de hospedaje y alimentacién de los
\LLJ IE equipos concursantes. El hospedaje corre a partir de la noche del domingo 28 de
(@) = Octubre hasta la noche del jueves 01 de noviembre (Los dias adicionales antes o

después de esas fechas deben ser pagados por los participantes de manera directa al
hotel).

PREAMBULO:

Por cuarta ocasion en el marco del XXVIIl Congreso Panamericano de la CONPEHT, se
llevara a cabo la Capacitacion y Actualizacién Culinaria de la Fusion Latina con el tema:
“Investigaciones culinarias de técnicas e ingredientes amazdnicos para el uso en la
cocina latinoamericana”.

Estos cursos de capacitacidon serdn presentados en los salones donde se realizard el
XXVIII Congreso Panamericano de la CONPEHT, en horarios que van desde horas 15:00 a
19:00, considerdndose la presentacidn de por los menos cinco talleres diarios de 45
minutos de duracién cada uno.
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MODALIDAD DE PRESENTACION DE LA PONENCIA:

Las ponencias deben ser realizadas por cada uno de los equipos que participardn en el
Concurso Culinario Internacional de la CONPEHT “En busca de los jovenes talentos de la
Cocina Panamericana”, hasta la medianoche del dia 22 de SEPTIEMBRE, enviando toda la
informacién al correo: guillermoiraola@conpehtgastronomica.com.

La ponencia es un trabajo de investigacidn de la Gastronomia Amazdnica, como aporte a
la cocina latinoamericana y a la boliviana.

Se usaran estrictamente ingredientes endémicos de la Amazonia, técnicas de cocina de
la misma regién asi como otras propuestas originales que se deseen incorporar en estas
recetas y/o menus. El trabajo de investigacién debe ser concreto, referido a un tema
especifico con una demostracion de la hipdtesis que se haya planteado el grupo, la que
podra estar presentada en la elaboracién de una receta o inclusive de un menu de tres
tiempos.

PRESENTACION:

Para la presentacion de la ponencia se contard en el escenario con pantalla, data show y
otros elementos visuales modernos para que el publico pueda ver con claridad las
demostraciones y presentaciones del grupo.

En el mismo escenario se montard una cocina con cuatro fuegos y un area de apoyo con
otros equipos que sean necesarios para las presentaciones.

Nuestro Departamento de Compras y Almacenes, proveerd de todo lo que sea posible
conseguir en territorio amazdnico boliviano, referido a ingredientes para las
preparaciones que propongan los participantes.

La ponencia deberad ser presentada por lo menos por dos personas (un cocinero
principal y su ayudante) y ademas, contard con la asistencia de por lo menos dos
ayudantes de la Primera Escuela de Hoteleria y Turismo de Bolivia. Si el grupo desea
presentar su ponencia con los cuatro integrantes del mismo equipo, puede hacerlo sin
ningun inconveniente.

MATERIAL DE DISTRIBUCION AL PUBLICO:

Con la finalidad de motivar la participacién de estudiantes en esta capacitacién, se
difundiran dipticos con toda la programacion planificada y ademas las fotografias de los
Chefs y equipos con las marcas de sus universidades a las que representan.

Ilgualmente, se tiene previsto repartir un pequefio manual a todos los asistentes,
conteniendo las recetas y modos de preparacién e inclusive el resumen de la
investigacion que los equipos propongan, razén por la que es necesario que todas estas
propuestas con fotografias incluidas, deben ser enviadas al correo:
guillermoiraola@conpehtgastronomica.com hasta el 22 de SEPTIEMBRE, dando
oportunidad de esta manera de intercambiar correcciones que sean necesarias.
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Una vez corregidos los trabajos practicos, se coordinara la entrega de pedidos para estas
tareas hasta el 10 de OCTUBRE.

Los Talleres de Actualizacidon Culinaria de la Fusién Latina, tiene como propésito la
realizacién de investigaciones que puedan aportar a la cocina latinoamericana, dando
oportunidad a los jovenes que estudian las carreras de Gastronomia de presentar sus
propuestas en un foro internacional.

Cada pais que es sede de un Congreso de la CONPEHT, recibe de esta manera un aporte
invaluable al estudio de la Gastronomia Latinoamericana, a su comprensidon y como
generador de incentivos entre los participantes de las diferentes universidades que nos
visitan, asi como de la misma sede.

DERECHOS DE AUTOR, PUBLICIDAD Y PROMOCION:

Los participantes de estas jornadas de capacitacién, ceden a los organizadores del
evento sus derechos y autorizan que todo el contenido de recetas, fotografias y
resimenes sean publicados a nivel nacional e internacional, asi como su expresa
autorizacion para que se publiquen sus recetas e investigaciones en las memorias de
estas jornadas, en la pagina web u otros medios para promover el acercamiento cultural
de nuestros pueblos.

RECONOCIMIENTO:

Los participantes reciben un certificado como PONENTES de estas jornadas.



