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CONCURSO NACIONAL,DE

GASTRONOMIA asociacion chilena de gastro omia

BASES Y REGLAMENTO CATEGORIA MENU
XXXIV CONCURSO NACIONAL DE GASTRONOMIA 2024

Introduccién
Desde 1986 la Asociacion Chilena de Gastronomia, Achiga, realiza el Concurso Nacional de
Gastronomia. Este 2024, se llevara a cabo la version numero treinta y cuatro del certamen, el cual

se ha posesionado como el torneo culinario mas importante a nivel nacional.

El Concurso Nacional de Gastronomia tiene dos categorias: Cocina Chilena y Menu.

Menu:

ACHIGA potencia el constante trabajo de la Seleccion Gastronémica de Chile. Por ello, la categoria
Mena del Concurso Nacional de Gastronomia es la instancia oficial para elegir la Seleccion
Gastronémica de Chile que representara al pais en los torneos oficiales BOCUSE D'OR Y
WORLDCHEFS.

El ganador de esta edicién, sera el representante nacional para torneo Bocuse d"Or 2026 Americas

Bases Y Reglamento

Este documento explica las reglas generales bajo las que se llevara a cabo el Concurso. El participar
establece el compromiso de cumplirlas y debera firmar un documento anexo.

El Comité Organizador se reserva el derecho de hacer todos los cambios necesarios a este
reglamento e informar previamente a los concursantes para la buena realizacion del evento.



e Tema: Plaqué/ Bandeja

NUumero de participantes:

En la categoria Menu podran concursar hasta 10 participantes. El Comité Organizador se reserva
el derecho de admision al concurso.

Aspectos generales:

1. Lugar v fecha:

-lnacap sede
Apoquindo, ubicado en Av. Apoquindo 7282, Las Condes, Santiago.

-El torneo se efectuara el miércoles 06, jueves 07 y viernes 08 de noviembre de 2024. La Categoria
Menu se desarrollara especificamente el jueves 07 de noviembre, a partir de las 08:00 hrs.

2. Evaluacion

En la categoria Menu, cada miembro del jurado calificara los temas tomando en cuenta los
siguientes criterios:

» Sabor 0-40
» Presentacion 0-20
» Especificidad y originalidad 0-20
» Total: 80 pts.

e Se calificara, ademas:

Buenas Practicas de Manufactura y Trabajo en Cocina (20pts.).

Si el participante y/o su ayudante no cumplen con las normas de higiene exigidas, pueden ser
descalificados del certamen. Se calificara: mise en place, aprovechamiento de las materias primas,
utilizacion de los productos y técnicas de preparacion.

Aprovechamiento de materia prima 1-3
Elaboracion de Mise en Place 1-3
Técnicas de Corte 1-3

Técnicas de Coccion 1-3

Trabajo en Equipo 1-3

Higiene/ Procedimiento sanitario 1-5
Total: 20 pts.
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-Los ganadores seran los que obtengan la mayor puntuacion de la suma de sus preparaciones,
después de restar las penalizaciones, en el caso de que las hubiere.



Reglamento:

1.- La presentacion debe ser preparada completamente en el lugar del certamen. Los participantes
contaran con cuatro horas desde la entrada a cocina hasta la salida de su plato.

2.- Los ingredientes base (carne de cerdo) que debe usar obligatoriamente el candidato, los
suministrar el Comité Organizador. Seran descalificados del certamen los concursantes que lleven
ingredientes bases adicionales.

3.- Los participantes deberan traer el resto de su materia prima, las que no deben tener ningiin corte
0 preparacion previa, salvo en el caso de los fondos (éstos se llevaran sin ligar). Los participantes
gue asi lo deseen, podran llevar las materias primas para sus elaboraciones sélo peladas y
envasadas correctamente, pero no se permitirdn materias primas procesadas (picadas).

*Las materias primas que lleven los concursantes peladas y envasadas, deben volverse a sanitizar
en el lugar del certamen.

4.- Tema Plaqué: se deben montar 7 porciones idénticas, las que seran servidas en un plaqué
(ovalado, de 55cms de ancho x 90cms de largo, material blanco) que sera proporcionado por el
Comité Organizador. Se aceptaran adminiculos como elementos decorativos, alturas y soportes,
siempre y cuando sean presentados sobre el plagué que entrega la organizacién. Adminiculos y
piezas no comestibles no podran presentarse en el plato a degustar.

5.- La presentacién en el plaqué debe llevar la pieza entera o porcionada del item principal,
entregado por el Comité Organizador.

6.- Especificaciones de las presentaciones:

Carne Guarnicion: Salsa:

-2 kilos aprox. de Carré de | Se exige: Se exige:
cerdo con hueso
1.- Guiso Pizku Una salsa
2.- Guarnicion 100% vegetal

3.- Guarnicion de libre ejecucion
*ingrediente  entregado Las guarniciones deben ser

por la organizacion del completamente distintas una de la
certamen. otra.

7.- Sistema de Penalizacion:

* Retraso de mas de 3 minutos no podra presentar sus platos al jurado.

» Las presentaciones con ausencia de la salsa, se les descontara 20 puntos.

* Laausencia de alguna de las guarniciones exigidas en cada presentacion, segun las bases
del certamen, se descontara 30 puntos.



* Quienes no entreguen su receta via e-mail en el plazo indicado, se le descontaran 20 puntos.
* Quienes se presenten sin las copias de su dossier el dia del certamen, seran descalificados.

8.- Horarios de participacion: seran informados en la charla técnica

9.- Podran participar Chefs ejecutivos, sous chefs y chefs de partie de restaurantes, cadenas de
restaurantes, hoteles, clubes, casinos, alimentacion Institucional, banqueteria, instructores
profesionales de gastronomia y chefs de empresas relacionadas a la industria alimentaria, los que
deben tener como minimo 24 afios de edad y contar con experiencia laboral comprobable. Al
momento de la inscripcion, se exigira curriculum vitae, cédula de identidad y carta del empleador o
titulo profesional que acredite su experiencia.

10.- Todos los concursantes y ayudantes tendran que presentarse el dia del concurso con uniforme
completo y sin identificacién alguna.

11.- Los chefs podran ser asistidos por un ayudante que debera tener menos de 20 afios de edad
al dia del concurso.

12.- Cada participante concursara con un namero, el que se le informara en una reunién técnica
previa y de caracter obligatoria, a realizarse via on line el lunes 14 de octubre a las 18:00 hrs.

13.- Los participantes deben llevar sus propios utensilios de cocina.
14.- Todos los participantes ceden los derechos de difusién de sus recetas, fotos y videos a Achiga.

15.- La organizacion aportard solamente equipos de cocina: horno, congelador, refrigerador,
abatidor, cocina y meson. No estara disponible otro tipo de equipamiento.

16.- Todos los participantes deben realizar un dossier con fotos o ilustraciones de las preparaciones
con una descripcién y una ficha técnica (Se explica a continuacion y se ensefara en la charla
técnica). Ademas, obligatoriamente, se debe enviar la informacion de ambos documentos por
correo electrénico a jrozas@achiga.cl con copia a achiga@achiga.cl el dia 25 de octubre. El
participante que no envie la informacién de su dossier y ficha técnica via e-mail o no se presente
con él el dia del certamen sera penalizado, segln se establece en las bases.

*Dossier: Documento que debe contener la informacion de la preparacion que cada participante
desarrollara. Este documento sera la guia para que el jurado califique al concursante.

En él, se debe detallar los siguientes aspectos: fotografia o ilustracion de la preparacion, nombre del
plato e ingredientes.

El dossier s6lo debe tener el nUmero del concursante como identificaciéon, de ninguna manera
su nombre ni el establecimiento al cual representa el participante.

*Ficha técnica: Documento que debe detallar ingredientes, cantidades, recetas y procedimientos.

17.- Serén descalificados los participantes y ayudantes que:

a) No estén con uniforme completo de cocina; es decir: chaqueta de chef blanca, pantalén
negro, zapatos o zuecos negro, mandiles o delantal blanco y gorro tradicional de chef.
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b) Se eliminard autométicamente del concurso:
- Cualquier presentacion que identifique al establecimiento o participante.
- Se eliminaran a los concursantes que no se presenten a la hora que sean citados por
el Comité Organizador y a los que no abandonen las cocinas después de su
participacion.

c) Se les recuerda a los participantes que un motivo de eliminacién son las faltas a las
buenas practicas de manipulacion y seguridad alimentaria. Con esto, se entiende que

si un participante se corta profundamente o tiene una quemadura grave, queda
automaticamente descalificado.

d) Quienes se presenten sin las copias de su dossier el dia del certamen.

e) Quienes se encuentren bajo la influencia del alcohol.

f)  Provoquen disturbios o dificultades en el recinto del concurso.
18.- EI Comité Organizador se reserva el derecho de decidir la ubicacion de cada equipo en las
cocinas.
19.- Al concluir el tiempo de concurso, se llevara a cabo la inspeccion del puesto de trabajo y el
inventario del material en presencia de los candidatos. El lugar de trabajo y el equipamiento debe
ser entregado en las mismas condiciones de limpieza, lo que se tomara en cuenta para calificar
"higiene".

20.- Los materiales de limpieza y desinfeccion deben estar rotulados, y seran de responsabilidad de
cada participante.

Inscripciones

La confirmacién e inscripcién al torneo se podra realizar hasta el viernes 11 de octubre al correo
jrozas@achiga.cl con copia a achiga@achiga.cl.

El valor de la inscripcion para los socios de Achiga en esta categoria es de $130.000. Para los
establecimientos que no sean socios, el valor de la inscripcién es de $150.000.
Premiacion

Todos los participantes deberan presentarse a la ceremonia de premiacion con su uniforme de
cocina.

De acuerdo al puntaje obtenido por los participantes, se entregaran tres medallas: Oro, Plata y
Bronce y mencién honrosa al cuarto lugar.

El lugar, dia y hora de la ceremonia de premiacion esta por definir y se avisard con antelacion al
evento.
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Nota importante: los ganadores de esta categoria se consideraran potenciales participantes
de Achiga, si asi lo quisieran, para futuros concursos importantes a nivel nacional e
internacional.



