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Convocatoria 2023
XIV Concurso de Gastronomia y Servicio Panamericano

La Confederacidon Panamericana de Escuelas de Hoteleria, Gastronomia y Turismo (CONPEHT), invita a
todos/as los/as alumnos/as interesados/as a participar en el “Concurso de XIV Concurso de Gastronomia
y Servicio Panamericano 2023, que se realizard durante el XXXIl Congreso Panamericano de Escuelas de
Hoteleria, Gastronomia y Turismo, evento que se llevara a cabo entre el 2 y 5 de octubre de 2023 en
Santiago de Chile.

Tema:
“Investigacion gastrondmica de los usos culinarios del vino, Elaboracion de Menu
de 4 tiempos y concurso gastrondmico presencial en base a la Cepa Carmenere”

Justificacion:

Chile es uno de los paises productores de vino mas importantes a nivel mundial, sus vinos son
reconocidos por la calidad de estos y por su implicancia en la evolucidn del servicio gastronémico local,
formulando a la vez un gran desarrollo para el sector turistico actual. El enoturismo forma parte
importante del desarrollo turistico de un pais productor de vino, los valles, las vifias y las regiones
productoras se han transformado en el foco principal de las visitas de los turistas que gustan de este
preciado producto.

Por otra parte, las vifias han observado la necesidad de ofrecer junto a sus vifiedos, una oferta
gastrondmica integrada, sustentable y representativa de cada territorio, desarrollando asi un modelo
de negocio que se repite casi de forma estandarizada en cada vifia, quienes tienden a ofrecer a sus
visitantes una gastronomia de alta gama para acompaiar en maridaje a sus vinos y entregar asi, una
experiencia Unica e inolvidable.

La idea de esta investigacion es potenciar en el estudiante el vinculo existente e inseparable del
producto vino con los alimentos, descubriendo su correcto uso en funcién de las diferentes técnicas
gastrondmicas, aplicando estas técnicas a una propuesta de menu coherente y equilibrado,
comprendiendo asi, las diversas posibilidades que se nos brindan para utilizar este producto, tanto en
la preparacion gastrondmica o receta, asi como en el maridaje del vino con los alimentos.

La cepa seleccionada para trabajar en esta investigacidn es una que sea representativa del pais del
equipo que participara en el concurso.
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Tema:

Investigacion gastrondmica de los usos culinarios del vino, Elaboracién de Menu de 4 tiempos y Final:
Concurso gastronédmico presencial en base a la Cepa Carmenere, que es la marca registrada de los vinos
chilenos y representa la personalidad de los vinos de Chile.

Objetivo:

Investigar la historiay evolucién de la cepa elegida por cada equipo participante, que sea representativa
del pais de equipo participante, posibilidades de maridaje y proponiendo un menu degustacion de 4
tiempos, utilizando ingredientes genéricos (que se encuentren en todos los paises) y propios de su pais
de origen para ser fusionados de acuerdo con las bases con la cepa de vino Carmenere. El menu se
compone de un Cdctel Aperitivo; Plato de entrada; Plato fuerte con maridaje o armonia de vino y
Postre, comunicando y difundiendo con tecnologias digitales y uso de redes sociales el trabajo
desarrollado.

Bases:

El concurso tiene 2 desafios, que se deben superar uno a uno para seguir concursando y ser parte
de los equipos en la gran final, que se efectuara en modalidad presencial durante el XXXIl Congreso de
CONPEHT, Chile 2023.

DESAFIO 1: Investigacion.
Desarrollar un informe Investigando la historia y evolucién de la cepa elegida por cada equipo,

posibilidades de maridaje y propuesta de un menu degustacién tedrico de 4 tiempos, utilizando
ingredientes genéricos (que se encuentren en todos los paises) y propios de su pais de origen.

Composicion del menu

El menu se compone de un Cdctel Aperitivo; Plato de entrada; Plato fuerte con maridaje o armonia de
vino y Postre.

1. Codctel (técnicas, sabores, ingredientes, decoracién con garnituras comestibles y equipo a
utilizar).

2. Plato de entrada: Proteina (animal o vegetal), salsa(s), Hojas y crocante

3. Plato fuerte o principal (proteina de origen animal 6 Vegetal) justificando sus elecciones,
técnicas de coccién utilizadas, equilibrio, unidad, punto focal y movimiento utilizado en el
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montaje del plato.
Explicar maridaje o armonia con vinos de la cepa Carmenere (Fundamentar sus elecciones).

4. Postre frio, caliente, frito, horneado

Contenido del trabajo de investigacion:
e Portada
e Tema (breve descripcién del tema)

e Palabras clave / Key words

e Resumen / Abstracts (no mas de 300 palabras)

e Introduccion al tema

e Objetivos

e Base Tedrica

¢ Metodologia de investigacion utilizada

e Desarrollo del trabajo y ejes de investigacidn a considerar:
Recetas de las preparaciones, pedidos de insumos; Sostenibilidad (objetivos del desarrollo
sostenible de la ONU); Cadenas productivas de valor agroturisticas; Reduccidn de pérdidas y
desperdicios alimentarios; Innovacion y transformacion digital utilizadas; Técnicas de servicio al
cliente pre-consumo, consumo y post-consumo; Inclusién social: discapacidad, accesibilidad
fisicay digital; Responsabilidad social empresarial, enoturismo como producto y destino turistico, etc.

e Explicacidn del menu de 4 tiempos (Incluir 4 recetas, fichas técnicas y pedido de insumos)

* Principales resultados

e Conclusidnes

e Referencias bibliograficas y web

Guia para la presentacion de las investigaciones:

El proceso de seleccidn se basard en la calidad cientifica de los trabajos, su originalidad e innovacion,
ademas de la relevancia para su aplicacion en el campo del turismo o de la hoteleria, gastronomiay afines.

La evaluacion serd realizada por un jurado de especialistas de universidades miembros de Conpeht.
e Los trabajos que se presenten deberan ser originales e inéditos.

e El envio de las investigaciones debera hacerse hasta el 18 de agosto del 2023.
e Todos los trabajos deberan presentarse en el formato que se exige para la publicacién en las
revistas cientificas: resumen y palabras clave (en espafol o portugués), abstract and key words
(eninglés), el texto (conteniendo la base tedrica, la metodologia, el desarrollo de la investigacion
y sus conclusiones) y una bibliografia utilizada para realizar la investigacién y citada en el texto
del trabajo.
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La extension total de las investigaciones deberdn tener un minimo de 5000 palabras y un maximo
de 6.000 palabras, incluidas las figuras, tablas, notas a pie de pagina y referencias. Las figuras con
un tamano menor a la media pégina se consideraran como 300 palabras y las figuras que su
tamafio sea cercano a una pagina completa seran consideradas como 600 palabras. La fuente que
se utilizard en los manuscritos serd Times New Roman, a 12 puntos, coninterlineado a 1.15 y texto
justificado. Todos los margenes, superior, inferior, izquierdo y derecho deberan estar a 2.5 cm.
Procesador de texto Word.

DESAFIO 2: Gran Final en Santiago de Chile. (8 equipos finalistas)
Los equipos finalistas del DESAFIO 2 deberan elaborar en tiempo real de un menud degustacién con

maridaje o armonia de 4 tiempos en equipos de un maximo de 4 personas.

Aspectos a considerar: resultados investigacion del desafio 1, manejo higiénico y organizado de la mise

en place cocina, respetar los tiempos de preparacion, montaje de platos, temperaturas de servicio,
exposicion del trabajo y explicacion al jurado de los 4 tiempos del menu y su maridaje con la cepa
Carmenere.

Tiempo del desafio:
60 minutos de mise en place, 60 minutos de preparacion y 15 minutos de exposicion con preguntas del

jurado y respuestas de los participantes.

IMPORTANTE: Se evaluardn procesos de mise en place, organizacion e inocuidad de los alimentos y
bebidas en su puesto de trabajo por un jurado especializado.

Inscripcién y requisitos de participacidn: Podran participar equipos de alumnos de instituciones

miembros de Conpeht, compuesto por 4 alumnos y 1 profesor-instructor responsable. Cada
universidad podra participar con un maximo de dos equipos de alumnos. Se debe entregar carta oficial
con titulo del proyecto, motivos y objetivos de participacion, con los nombres de estudiantes y
profesor, firmada por la direccidn o decanatura.

Procedimiento de seleccidn: En el Desafio 1 se seleccionard un maximo de 8 equipos, que competiran

en la gran final. Los equipos que participen en la gran final deberdn pagar US$50 délares (USA) de
inscripcion. En el Desafio 2 de la gran final, los primeros 3 equipos, obtienen medallas de
reconocimientos y posible publicacién en las revistas o medios de comunicacion de CONPEHT, si
cumplen con los requisitos establecidos por esas publicaciones.
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Cronologia Propuesta de Fechas

ACTIVIDAD FECHA

1. Envio convocatoria a la comunidad CONPEHT, por medio de 19de junio
Correo, redes sociales, informativos Conpeht, sitios web de
Conpeht y del congreso, etc

2. Fecha maxima de entrega de la carta de participacion, firmada | 30 de junio

por el director de carrera o escuela.
*No se requiere nombre de los participantes.

3. f echa mdaxima para la entrega de la investigacion tedrica. 18 de agosto
Debe llevar los nombres de los participantes y profesor
instructor.

4. Seleccidén de 8 equipos para participar en la gran final por el 1 de septiembre
primer jurado del concurso.

5. Pago USS50 de inscripcidn de equipos aceptados a la gran 8 de septiembre

final y ajustes solicitados. Carta con nombres de los
participantes y profesor instructor, derechos compartidos
de publicaciones.

6. Desarrollo Presencial Concurso de Gastronomia y Servicio 3 de octubre
Conpeht en la sede del congreso y seleccién de los tres equipos
ganadores por un jurado del concurso diferente al de la primera
etapa.

7. Premiacion a equipos ganadores durante la cena final 5 de octubre

*Las fechas propuestas pueden modificarse para mejores resultados del concurso y deben ser autorizadas por
el comité organizador del congreso y el consejo directivo de CONPEHT.

Plazos, Recepcion de Investigaciones y Consultas

e Lasinvestigaciones podran ser postulados hasta el 18 de agosto de 2023.

e Los proyectos de investigacion deben ser enviados virtualmente a los siguientes correos:
aborquez@unab.cl y conpeht2023@unab.cl

e Las consultas sobre el proyecto se podran realizar entre el 19 de junio y el 18 de agosto del 2023
al profesor Alejandro Borquez, aborquez@unab.cl
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