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CONCURSO GASTRONOMICO

AIGUA... “UN GUSTO” 2025

6 ta. Edicion

COMPETENCIA DE REPOSTERIA

REGLAMENTACION

Competencia para aficionados del magico mundo dulce de la cocina
(amantes del arte culinario mayores de 15 anos a la fecha de certamen).

La competencia se desarrollara de forma individual o por pareja segin
criterio de los aspirantes a concursar.

Los concursantes prepararan un postre confeccionado con ingredientes y
metodologia a su eleccion (version libre).

Los concursantes produciran 1 plato tipo degustacion, que se dividira de
la siguiente forma: a) una presentacion para el jurado b) una
presentacion para mesa de exhibicién y fotos.

Los concursantes tendran un plus en la puntuacién del jurado por el uso
de productos locales de miel, frutos nativos, quesos y dulce de leche.

La competencia tendra dos fases de competencia 1) Fase Eliminatoria: los
concursantes competiran entre si con la propuesta de “receta original”
determinada 2) Fase Final: Clasificaran a esta fase los primeros 4 o 6
concursantes que obtengan mayor puntajes de la fase eliminatoria.

La cantidad de concursantes en la fase final dependeréa del total de
inscriptos en la fase eliminatoria (menor a 10 clasifican 4 y mayor a 10
clasifican 6).

La modalidad de competencia en la “Fase final” sera a través de “canasta
sorpresa” que sera suministrada por la organizacion.

La “canasta sorpresa” estara compuesta de 10 ingredientes para
confeccionar la “receta nueva” que tendra que explicar al jurado su
propuesta, antes de empezar la competencia. (se podra usar ingredientes
y condimentos basicos para complementar la receta, que estén
autorizados por el jurado)

El uso menor de ingredientes de la “canasta sorpresa” sera tenido en
cuanta por el jurado en la puntuaciéon correspondiente.



» Los clasificados a la “Fase final” seran informados post competencia y se
realizara un sorteo para determinar “modulo” y “canasta”
correspondiente.

» Los clasificados a la “Fase final” podran comenzar una hora antes del
comienzo de la competencia para realizar “Mise en Place” y “Receta
nueva” (medida no obligatoria).

» Se establecera el sistema de “clasificacién general” en el caso de que un
concursante no pueda participar por temas personales en la “fase final”

» La puntuacién que determinaran a los ganadores, saldra de la suma de
puntos obtenidos en las dos fases (eliminatoria + final)

» Se le proporcionara “alojamiento” a los concursantes que clasifiquen a la
“Fase final” (medida no obligatoria para los concursantes).

» La competencia tendra un tiempo de produccién de dos horas y en orden
numeérico progresivo la presentacion del plato.

» Los concursantes deben presentar la “receta original” con antelacién al
dia de la competencia en los plazos determinado por la organizacion.

> Los concursantes deben estar correctamente vestido con indumentaria de
cocineros (chaqueta, delantal o mandil, gorro, bayetas de produccion y de
higiene).

» Eljurado tiene potestades de adelantar la hora de presentacién de platos
y orden de competidores, de comtn acuerdo con los concursantes
involucrados y el supervisor del evento.

» Los concursantes empezaran a competir en conjunto y a la hora sefialada.

» Los horarios de competencia seran preestablecidos de comin acuerdo
entre las partes y en los plazos determinados por la organizacion.

» Los competidores obtendran un certificado de asistencia al evento una
vez culminada su participacion.

» Los concursantes deberan suministrarse los insumos y el equipamiento
necesario para desarrollar la receta en tiempo y forma.

» La organizacién dispondra para cada equipo concursante de un médulo
equipado con:1) cocina de cuatro hornallas universales con horno



convencional familiar 2) una mesada de trabajo con lugar de apoyo para
alimentos y equipamiento.

» La organizacién dispondra de una “Zona mixta” para uso colectivo de los
equipos concursantes a) Elaboraciéon: horno microonda, horno industrial
de produccion, electrodomésticos de preparacion, unidades de
refrigeracion y congelacion b) Higiene: Bachas, productos y accesorios
inherentes a la limpieza y desinfeccidon de equipamiento.

» Los concursantes seran responsable directos de la higiene y orden del
modulo y de la zona mixta de higiene que le corresponda, siendo
fiscalizado y computado por el jurado.

» Los lugares de produccién seran estipulados previamente a la
competencia por la organizacion.

» Eljurado sera integrado por personalidades de la gastronomia invitados
especialmente para la ocasion.

» Eljurado calificara de acuerdo con su vision y siguiendo las normativas
basicas expuesta en el reglamento oficial de la competencia.

» Eljurado tendra en cuenta el siguiente item: técnicas de preparacion,
arte en la creatividad, sabores y aromas, inclusion de ingredientes,
higiene y orden, presentacion de platos.

> Los premios estipulados para la competencia son:
1° Premio -
2° Premio -
3° Premio —
Premio Revelacion (eleccion del jurado)

Premio Popularidad (eleccion del pablico)



