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BASES DEL CONCURSO GASTRONOMICO

“Sabores del Mundo” Edicidon Republica Dominicana

OBJETIVO GENERAL

Fomentar en los estudiantes del Programa de Gastronomia Peruana e Internacional de CENFOTUR la
creacion de un plato de fondo inspirado en la riqueza culinaria del Perd y de la Republica Dominicana, que
integre sabores, insumos y técnicas de ambas tradiciones. La propuesta debera ser innovadora, articulando
saberes ancestrales y contemporaneos, con el propdsito de fortalecer su formacién académica y promover

la gastrodiplomacia como un puente de integracién cultural entre ambos paises.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e De integracion cultural: Impulsar el conocimiento y la valoracion de la gastronomia dominicana,
promoviendo el intercambio de experiencias y aprendizajes entre el chef invitado de la Embajada
de Republica Dominicana y los estudiantes de GPI del CENFOTUR, y fortaleciendo en ellos una
visidn internacional en su formacién gastronémica.

e Académico: Estimular la capacidad de crear propuestas culinarias innovadoras en los concursantes
a partir de la gastronomia dominicana y peruana, incentivando el uso responsable de insumos y el
dominio de técnicas culinarias.

Ampliar la preparacién académica y profesional de los estudiantes mediante un masterclass
especializado en gastronomia dominicana, orientado a profundizar en sus sabores, insumos
insumos y técnicas para fortalecer su interpretacidn y aplicacién en el concurso.

e Técnico: Desarrollar un masterclass con la chef especialista del SDIl de CENFOTUR, enfocada en
aspectos practicos y técnicos que contribuyan al correcto desemperio de los participantes durante
el concurso culinario.

e Estratégico: Reconocer el talento y potencial de los estudiantes, fortaleciendo sus competencias
técnicas y creativas, y consolidando un aprendizaje aplicable a futuras experiencias académicas e

interinstitucionales de alcance internacional.

ENTIDADES ORGANIZADORAS
e Embajada de |la Republica Dominicana en Peru

e Centro de Formacién en Turismo (CENFOTUR)
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Iv. CALENDARIO
ACTIVIDAD FECHA HORA
Inicio de inscripciones del concurso gastrondmico Lunes 29 de septiembre -
, - . 10:00 a.m.
Masterclass de gastronomia dominicana Viernes 3 de octubre
3:00 p.m.
Cierre de inscripciones del concurso gastrondmico Viernes 10 de octubre 11:59 p.m.
Evaluacidn de recetas y publicacién de pre -
. yp P Lunes 13 de octubre 3:00 p.m.
seleccionados
Masterclass “Etapas clave de participacion en L
X . P o P P Miércoles 15 de octubre 2:30 p.m.
certdmenes culinarios”.
Primera Ronda — competencia en talleres de cocina Viernes 17 de octubre 3:00 p.m.
Ronda Final — competencia en talleres de cocina 3:00 p.m.
Viernes 31 de octubre
Presentacion de elaboraciones en auditorio 4:30p. m

V. REQUISITOS PARA PARTICIPAR
e Ser estudiante de la carrera de Gastronomia Peruana e Internacional (lll, IV, V y VI ciclo).

e  Participar de manera individual.

VI.  INSCRIPCION Y PRESELECCION

e Completar el formulario de inscripcion: https://forms.office.com/r/KJ8sUAAFYG o en el codigo

e Presentar una receta original (no copiada), en formato Word, incluyendo: nombre del plato,
porciéon (1), ingredientes con cantidades, y proceso de elaboracion al correo:

gastronomia.innovacion@cenfotur.edu.pe

e (Cierre de inscripciones: viernes 10 de octubre, 11:59 p.m.
e Se preseleccionaran hasta 2 estudiantes por seccién, aplicando como criterios la creatividad,

viabilidad técnica y cumplimiento del enfoque del concurso.

VII. CLASE MAGISTRAL DE GASTRONOMIA DOMINICANA
Una vez concluidas las inscripciones al concurso “Sabores del Mundo”, con el objetivo de que los
participantes conozcan el origen, composicidn y las principales recetas de la cocina tipica dominicana,
se impartird en el auditorio de CENFOTUR una clase magistral tedrica realizada por el chef
representante de la Republica Dominicana.

Fecha: viernes 03 de octubre 10:00 AM y 03:00 PM en el auditorio de CENFOTUR.


https://forms.office.com/r/KJ8sUAAFYG
mailto:gastronomia.innovacion@cenfotur.edu.pe
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VIIL. CLASE MAGISTRAL SOBRE PARTICIPACION EN COMPETENCIAS CULINARIAS
Como parte del proceso luego de la seleccion de recetas, se desarrollard una masterclass
especializada, orientada a fortalecer las competencias técnicas de los estudiantes. La sesidn abordara
de manera integral las etapas clave de participacion en certdmenes culinarios, con el fin de optimizar
el desempefio de los concursantes durante la competencia.

Fecha: miércoles 15 de octubre 02:30 pm en aula multimedia de CENFOTUR.

IX. PRIMERA RONDA
Se da inicio a la elaboracién de un plato creativo con influencia dominicana y peruana y se designara
5 finalistas del concurso.
Fecha: viernes 17 de octubre a las 3:00 p.m.
Lugar: talleres de cocina.
Uniforme obligatorio: chaqueta, pantaldn sal y pimienta, cofia o redecilla, cristina, delantal y zuecos
de cocina. Todo limpio y en buen estado.
Herramientas de trabajo: cuchillos afilados, cucharas, termdmetro, pinzas entre otros.
Menaje: Estad permitido traer 1 plato de presentacion (en caso de requerirlos, se brindara ficha para
solicitar con anticipacion al area de GPI).
Ejecucion:
o Cada concursante contara con una estacion de cocina individual.
o Tiempo maximo: 90 minutos.
La presentacion y finalizacion del plato:
o  Presentar 1 plato principal para la evaluacion del jurado calificador y argumentar su
preparaciéon bajo un sustento técnico.

o  Presentardn su plato en un tiempo no mayor a 5 minutos.

TENER EN CONSIDERACION PARA EL USO DE INGREDIENTES

. Los concursantes traeran sus propios ingredientes, la cantidad de insumos necesarios para la
receta.

. Los ingredientes deben ingresar previamente higienizados, empacados y rotulados.

. Respetar en todo momento la cadena de frio para productos carnicos y lacteos.

. Se permite el uso de algunos insumos previamente procesados:

Cereales, pseudocereales y legumbres cocidas.

Masas previamente reposadas.

Frutas o vegetales deshidratados.

Carnes pre cocidas (solo cortes de larga coccion).

Caldos base.

Aceites infusionados o ahumados, clorofilas, fermentos y reducciones.
Arenas, crujientes o falso coral.

O O O O O O O
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XI. RONDA FINAL

Se da inicio a la elaboracidn de un plato creativo con influencia dominicana y peruanay se elegira 03
ganadores del concurso.
Fecha: viernes 31 de octubre 3:00 p.m. inicio de concurso.
Lugar: Talleres de cocina / Auditorio de CENFOTUR.
Uniforme obligatorio: chaqueta, pantaldn sal y pimienta, cofia o redecilla, cristina, delantal y zuecos
de cocina. Todo limpio y en buen estado.
Herramientas de trabajo: cuchillos afilados, cucharas, termdmetro, pinzas entre otros.
Menaje: Esta permitido traer 1 plato de presentacion y 5 pequefios para degustacion (en caso de
requerirlos, se brindara ficha para solicitar con anticipacion al area de GPI).
Ejecucion:

o Cada concursante contara con una estacién de cocina individual.

o Tiempo maximo: 90 minutos.
La presentacion y finalizacién del plato:

o Presentar 1 plato principal y 5 degustaciones para evaluacidon del jurado calificador y
argumentar su preparacion bajo un sustento técnico.

o Presentaran su plato en un tiempo no mayor a 5 minutos.

TENER EN CONSIDERACION PARA EL USO DE INGREDIENTES

. Los concursantes traeran sus propios ingredientes, traer la cantidad de insumos necesarios
para la receta.

. Los ingredientes deben ingresar previamente higienizados, empacados y rotulados.

. Respetar en todo momento la cadena de frio para productos cérnicos y lacteos.

. Se permite el uso de algunos insumos previamente procesados:

Cereales, pseudocereales y legumbres cocidas.

Masas previamente reposadas.

Frutas o vegetales deshidratados.

Carnes pre cocidas (solo cortes de larga coccion).

Caldos base.

Aceites infusionados o ahumados, clorofilas, fermentos y reducciones.

Arenas, crujientes o falso coral.

O O O O O O O

Xll. JURADO CALIFICADOR
La Primera Ronda serda calificada por 2 Chefs de CENFOTUR y 1 Chef representante de Republica
Dominicana.
El jurado calificador de la Ronda Final estara compuesto por las siguientes personas:
e Jefa Nacional de CENFOTUR
e Embajador de la Republica Dominicana

e Chefrepresentante de Republica Dominicana
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e Chefinvitado CENFOTUR

e Chefinvitado CENFOTUR
Los jurados calificaran las elaboraciones en base a los criterios de evaluacion y calificacidon consignados
en las presentes bases, actuando con imparcialidad, objetividad y plena igualdad en el trato a todos
los participantes, tanto durante el desarrollo en el taller de cocina como en la presentacion y

calificacion final en mesa.

Xii. CRITERIOS DE EVALUACION

1) PRIMERA RONDA: El jurado calificara las elaboraciones segln los criterios establecidos. Las cinco
elaboraciones con mayor puntaje seran seleccionadas como finalistas y pasaran a la siguiente
fase.

Los criterios a evaluar se presentan en la siguiente rubrica:

N° Criterios de evaluacion Descripcion Puntaje

Mantener pulcritud personal, uniforme
limpio, en los insumos y empaques, seguir
1 Limpieza y BPM cadena de frio en los insumos requeridos y 1-4
aplicar una correcta manipulacién de
alimentos durante todo el proceso.
Originalidad en la propuesta, con técnicas
y combinaciones que destaquen por su

2 Creatividad e innovacion | caracter innovador y aporte diferenciador, 1-4
reinterpretando insumos dominicanos y
peruanos.

Precision en la redaccidn de la receta:
organizacion, gramajes, técnicas descritas,

3 Lenguaje gastrondmico . . , 1-4
secuencia légica y terminologia
profesional.
Equilibrio gustativo, combinacién de
4 Contraste de sabores sabores, texturas y aromas en coherencia 1-4
con la propuesta conceptual.
Orden, limpieza visual, coherencia en la
5 Presentacion estructura del documento y atractivo 1-4
general de la ficha técnica.
TOTAL 20 puntos
Puntaje Descripcion
1-Bajo El criterio no se cumple o se ejecuta con fallas graves. Requiere
mejora.
2 — Regular Cumple de manera minima o con varias deficiencias. Nivel
aceptable pero basico.
3 —Bueno Cumple correctamente el criterio. Presenta consistencia y
dominio.
4 — Excelente Supera ampliamente las expectativas del criterio. Ejecucion

destacada y técnica sélida.

2) SEGUNDA RONDA: El jurado calificara las elaboraciones segun los criterios establecidos. Las tres
elaboraciones con mayor puntaje seran seleccionadas como ganadoras.
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Los criterios a evaluar se presentan en las siguientes rubricas:
2.1 Evaluacion de chefs jueces en taller:
o
N Criterios de evaluacion Descripcion Puntaje
Contar con insumos, utensilios y
1 Organizacion y Mise en | equipamiento en orden antes y durante la 1-2
Place elaboracién del plato y evitar desorden en
mesa.
Mantener pulcritud personal, uniforme
Limpieza y Dominio de limpio, en Io§ |nsumo§ y empaques, s.eguw
2 las BPM cadena de frio en los insumos requeridos y 1-4
aplicar una correcta manipulacion de
alimentos durante todo el proceso.
Demostrar dominio en técnicas de cortes,
L. . métodos de coccidn y control de texturas en
3 Técnicas Culinarias 1-4
salsas temperatura adecuada para el
servicio segun la preparacion.
Agilidad en el desenvolvimiento en cocina,
4 Destreza y Gestion del | con adecuada organizacidn y gestion de 1-4
tiempo tiempos para presentar el plato de manera
puntual.
Maximizar el aprovechamiento de los
Aprovecham|elnFo del insumos, empleando tallos, pieles, cortezas,
5 producto/minimo 1-4
.. partes oscuras del pescado, carcasas de
desperdicio )
crustdceos, corontas, entre otros.
TOTAL | 20 puntos

* El puntaje obtenido en el taller equivale al 50 % del puntaje final.

El criterio no se cumple o se ejecuta con fallas graves. Requiere

Puntaje Descripcion
1-Bajo
mejora.
2 —Regular
pero basico.
3 —Bueno

4 — Excelente

y técnica sdlida.

2.2 Evaluacion de chefs jueces en mesa:

Cumple de manera minima o con varias deficiencias. Nivel aceptable

Cumple correctamente el criterio. Presenta consistencia y dominio.
Supera ampliamente las expectativas del criterio. Ejecucion destacada

N° CRITERIO / DESCRIPCION PUNTAIJE
DESCRIPCION
Originalidad en la propuesta, con técnicas y
o combinaciones que destaquen por su caracter
1 Creat|V|d§fj € innovador y aporte diferenciador, 1-4
Innovacién . i o
reinterpretando insumos dominicanos y
peruanos.
Presentacidon armodnica, estética y atractiva de
2 Impacto visual - . 1-4
la elaboracién, considerando colores,
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disposicién de elementos, limpieza y
creatividad en el emplatado.

Dominar el punto exacto de sal, realce de los
3 Sazén y sabor sabores de cada insumo y equilibrarlos sin 1-4
opacar al ingrediente principal.

Integracion de ingredientes que aporten un

4 Valor y Equilibrio balance adecuado entre nutrientes, 1-4
Nutricional destacando el uso responsable y consciente
de productos saludables.
Sustento técnicoy Manejo de insumos y justificacion conceptual
5 enfoque cocina fusion | que refleje una fusidon coherente y respetuosa 1-4

dominicana - peruana | entre la gastronomia dominicana y peruana.
TOTAL | 20 puntos

*El puntaje obtenido en mesa equivale al 50 % del puntaje final.

Puntaje Descripcion

1-Bajo El criterio no se cumple o se ejecuta con fallas graves. Requiere
mejora urgente.

2 — Regular Cumple de manera minima o con varias deficiencias. Nivel
aceptable pero basico.

3 —Bueno Cumple correctamente el criterio. Presenta consistencia y
dominio.

4 — Excelente Supera ampliamente las expectativas del criterio. Ejecucion

destacada y técnica sdlida.

El puntaje final que se asigne a cada plato sera el resultado de promediar los puntajes por cada uno
de los miembros del jurado calificador. El resultado es inapelable.

Los tres (03) resultados de mayor puntuacidn, seran los ganadores del primer, segundo y tercer lugar.

PENALIZACIONES
o Incumplimiento de BPM.
o Falta de puntualidad (tolerancia hasta 5 minutos).

o Inexactitud entre la receta enviada y la ejecutada.

EN CASO DE EMPATE
o Serevisara el puntaje mas alto en creatividad e innovacidn.
o Si persiste, se evaluard el mejor impacto sensorial en sabor y, de ser necesario, mayor calificacién

en técnicas culinarias aplicadas, como evidencia de dominio profesional.
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XIV. PREMIACION

Puesto Premios

o Presentacion del plato ganador en evento de la Embajada de la Republica
Dominicana, sujeto a coordinacién previa.

o Estadia para 2 personas (5 dias / 4 noches) en hoteles Hodelpa (Santo Domingo,
Santiago o Puerto Plata)

1° Puesto o Recorrido por la fabrica de Ron Barcelé Dominicano, ubicada en San Francisco de

Macoris — Republica Dominicana.

Ron Barceld Imperial

Cena en Areito Restobar (entrada, plato fuerte y bebida)

Trofeo y certificado

Goodie bag de Republica Dominicana

O O O O

@)

Estadia para 2 personas (5 dias / 4 noches) en hoteles Hodelpa (Santo Domingo,
Santiago o Puerto Plata)

Ron Barceld Imperial

Cena en Areito Restobar (entrada, plato fuerte y bebida)

Medalla y certificado

Goodie bag de Republica Dominicana

2° Puesto

O O O O

Ron Barceld Imperial

Cena en Areito Restobar (entrada, plato fuerte y bebida)
Medalla y certificado

Goodie bag de Republica Dominicana

3° Puesto

O O O O

Medallas para el 4° y 5° puesto
Certificados de participacion como finalistas
o Goodie bag de Republica Dominicana

O

Finalistas

O

XV. COMPROMISO DEL PARTICIPANTE
La inscripcién implica la aceptacion de las bases del concurso y el compromiso de asistir puntualmente en
caso de ser preseleccionado.
Al final de la presentacion el estudiante debera dejar la cocina en dptimas condiciones de limpieza. Habra

un equipo de apoyo encargado de supervisar la pulcritud de las cocinas.

Nota importante para participantes: Este concurso es una oportunidad de formaciéon y proyeccion
profesional. Cada paso, desde la seleccién de insumos hasta la presentacion del plato, serd valorado no solo
como una competencia, sino como un espacio de aprendizaje y lazos culturales entre Republica Dominicana
y Perd. Asimismo, los estudiantes que alcancen los mejores desempefios podran ser considerados para
integrar el Programa de Talentos Culinarios, con la posibilidad de representar a la institucién en futuros

certdmenes gastrondmicos a nivel nacional e internacional.

Consultas: gastronomia.innovacion@cenfotur.edu.pe
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