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ONPEHT

DESDE 1991

INTRODUCCION

"La préxima revolucion no estard en la cocina, estara en la sala", segiin el afamado Chef Ferran Adria.
Un restaurante exitoso debe tener una excelente cocina, muy buena gestion y operacion, y un servicio
del profesional de sala innovador y de clase mundial, ya que es el principal valor intangible que genera
emociones, sensaciones, relaciones, ventas y lealtad de los clientes antes, durante y después de su
visita. Por ello, el “Concurso Culinario Internacional de la CONPEHT” evoluciona conforme a las
tendencias de las demandas del turismo internacional en su edicion XI y cambia su nombre a Concurso
de Gastronomia y Servicio Panamericano CONPEHT 2019.

El Concurso de Gastronomia y Servicio Panamericano CONPEHT, tiene como objetivo general, el
compartir (por medio de concursos conforme a tendencias), herramientas que dinamicen las
competencias técnicas, creacion de conocimiento innovador e inédito y la inteligencia de mercados con
procesos cientificos, que permitan la formaciéon y desarrollo de técnicos especializados, cocineros,
investigadores, emprendedores y empresarios. Con un pensamiento innovador, prospectivo y disruptivo
que dé como resultados excelentes profesionistas, emprendimientos y consolidaciéon de empresas
gastrondmicas y turisticas. Considerando de manera prioritaria la biodiversidad, seguridad alimentaria,
la sostenibilidad con una hospitalidad y servicio profesional de clase mundial, para coadyuvar al
desarrollo y beneficios cuantitativos y cualitativos de los grupos sociales de la cadena de valor agricola,
culinaria, gastrondmica y turistica, principalmente a los mas vulnerables en las comunidades
receptoras.

Objetivos especificos:

a. Dignificar y resaltar la importancia del profesional de la restauracion en cocina y sala
(Cocineros, Reposteros, Mesero, Barista, Bartender, Mix6logo, Capitan, Maitre, Sommelier,
Endlogo, Gerente de Restaurantes, entre otros), desarrollando una cultura de creatividad,
innovacion, arte y sobre todo, productividad y rentabilidad con actitud y vocacién en el
servicio, emprendimiento en la reingenieria, inteligencia de mercado y creacion de nuevos
negocios gastrondmicos y turisticos sostenibles e inteligentes.

b. Que el participante tenga un proceso de investigacion, aprendizaje, conceptualizacion,
implementacion, desarrollo de competencias y pensamiento estratégico.

c. Integrar en el concurso las artes culinarias, el servicio al cliente y la gestion de un negocio
gastronomico y turistico sostenible e inteligente.

d. Unificar criterios técnicos culinarios en ¢l ambito de la formacioén, en los métodos de ensenanza
en el aula y en el logro de resultados académicos de altos estandares.

e. Que el estudiantado tenga mayor participacion en temas acordes a sus intereses personales
y profesionales, con actividades de su institucion en colaboraciéon con la CONPEHT vy
principalmente que tenga presencia en el programa completo del congreso internacional.

Algunos puntos prioritarios a considerar en las pruebas del concurso son:

1. Elaboracion de platillos y bebidas con técnicas conforme a tendencias internacionales.
Hospitalidad, etiqueta, protocolo, innovacion y tecnologia en el servicio al cliente.
Megatendencias de cocteleria, mixologia, maridaje de aguas, cervezas y otras bebidas.
Produccion, elaboracion, decantacion, trasvasado y maridaje de vinos.

Técnicas de servicio al cliente: Francés, gueridon, inglés, ruso, americano y personalizado.
Pruebas de liderazgo, manejo de quejas y desarrollo de equipos de alto rendimiento.
Gestion, administracion, emprendimiento, empresariado, sostenibilidad, digitalizacion y
start-ups de negocios y proyectos gastronomicos y turisticos inteligentes.
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8. Proyectos con semilleros de investigacion integrados por profesores, estudiantes, comunidad y
gobierno que coadyuven al desarrollo local y regional por medio de la gastronomia y el turismo.

I. NOMBRE CONCURSO
XI Concurso de Gastronomia y Servicio Panamericano CONPEHT

II. SLOGAN
Transformacion Gastrondémica, Sostenible e Inteligente.

III. OBJETIVO GENERAL:

Salvaguardar la biodiversidad y el patrimonio cultural gastrondémico; dignificar su identidad y
profesionalizacion turistica, con innovacion y transformacion digital, conforme a las tendencias e
investigaciones gastronomicas y de servicio internacionales, para coadyuvar a la salud, seguridad
alimentaria, biodiversidad y gastronomia sostenible.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Biodiversidad: Preservar, salvaguardar o rescatar el uso de especies endémicas y nativas.

2. Cultura Gastronémica: Conjunto de modos de vida, costumbres, conocimientos, grado
de desarrollo del patrimonio cultural gastronémico material e inmaterial, natural y paisajes.

3. Identidad: Cosmovision y conjunto de rasgos propios culinarios y gastronomicos que los
caracterizan frente a los demads para desarrollar el sentido de pertenencia.

4. Profesionalizacion Gastrondomica y Turistica: Desarrollo de competencias, investigacion
cientifica, creacion y aplicacion practica de conocimiento innovador e inédito, que permitan la
formacion de excelentes profesionistas y seres humanos, que excedan las demandas de los
mercados turisticos.

5. Salud, Nutricion y Seguridad: Utilizacion biologica de los alimentos a través de una
alimentacion adecuada, agua potable, sanidad y atencion médica, para lograr un estado de
bienestar nutricional en el que se satisfagan todas las necesidades fisiologicas (FAO).

6. Servicio al Cliente: Hospitalidad, vocacion, actitud, aptitud e innovacién en el ciclo del
servicio.

7. Innovacién y Transformacién Digital: Pensamiento disruptivo, aplicando la tecnologia y
capacidades digitales, para incrementar la competitividad y emprendimiento de empresas
gastrondmicas, como las Start-ups con inteligencia exponencial y participacion con
presentaciones multimedia: Youtube, apps, redes sociales. entre otras.

8. Seguridad Alimentaria: Diversificacion alimentaria e incremento del consumo de especies
endémicas y nativas por medio de platillos y bebidas estratégicos!, para contribuir a
minimizar el Hambre “0”, reducir pérdidas y desperdicios, al igual que los gases de efecto
invernadero, las consecuencias negativas del cambio climatico e incrementar el uso de energias
renovables.

9. Responsabilidad Gastronémica Social: Rol del sector agroproductivo y alianzas estratégicas
publico-privada (cooperativas y clusters), para incentivar la produccion y gastronomia
sostenible en la cadena de valor agricola, culinaria, gastrondmica y turistica, que beneficie a las

! Se entiendo por platillo o bebida estratégica: Aquellos que son elaborados con ingredientes nativos o endémicos de la
region donde se preparan, fomentando el consumo justo y dinamizando su produccién lo que genera una microeconomia.



comunidades receptoras especialmente a los grupos sociales mas vulnerables con ética, valores,
principios, respeto y paz.

10. Gastronomia Sostenible: Coadyuva a la salud, seguridad alimentaria, desarrollo social y
mantiene en tiempo presente y futuro, la biodiversidad, las especies endémicas nativas, el medio
ambiente, la autosuficiencia alimentaria y econdémica de un sitio, comunidad, localidad, region
0 pais.

Por ser la esencia del concurso el coadyuvar a la gastronomia sostenible, es pertinente considerar las
siguientes definiciones en la elaboracion de los trabajos de investigacion, preparacion de platillos y
bebidas estratégicos, elaborados con una canasta base de ingredientes e insumos seleccionados:

Definicion de gastronomia

Conocimiento razonado del arte de producir, crear, transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar las
actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del Patrimonio Gastronémico
Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al sistema alimentario de la humanidad.
(Montecinos, 2016).

Definicion de gastronomia sostenible

Conocimiento razonado del arte de producir, crear, transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar las
actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del Patrimonio Gastronémico
Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al sistema alimentario de la humanidad.
Coadyuva a la salud, seguridad alimentaria, desarrollo social y mantiene en tiempo presente y futuro, la
biodiversidad, las especies endémicas y nativas, el medio ambiente y la seguridad alimentaria y econdmica de un
sitio, comunidad, localidad, region o pais. (Montecinos, 2016).

V. TEMA DEL CONCURSO EN EL CONGRESO CONPEHT 2019
El Cacao Criollo, Biodiversidad, Cultura y Sostenibilidad: Su Aportacion al Turismo y Cambio
Climatico

VI. PRUEBAS TEORICA Y PRACTICA

Son 4 desafios en dos etapas, una etapa tedrica que consiste en la elaboracion del trabajo de
investigacion y disefio de un menu degustacion de 5 tiempos, que deben ser entregados antes de la
etapa practica cuya fecha exacta debera ser consultada en el calendario de entregas por pais. Participan
dos brigadas una de cocina y otra de servicio con dos estudiantes cada una y un profesor-instructor
de la institucion.

ETAPA TEORICA:

1. Elaboracion de un trabajo de investigacion teorica, con metodologia cientifica con el tema: “El
Cacao Criollo, Biodiversidad, Cultura y Sostenibilidad: Su Aportacién al Turismo y Cambio
Climatico™.

2. Justificacién y preparacion de un menu degustacion con maridaje de 5 tiempos, creado con una
canasta de ingredientes seleccionados de América, teniendo como ingrediente principal el
cacao y su sistema agroecolégico, con los elementos de su biodiversidad, elaboracion y
entrega de recetas, produccién con desglose de costo, gasto y precio de venta sugerido en
dolares, asi como, los insumos e ingredientes con peso y merma, equipos a utilizar en la
preparacion en cocina, presentacion al cliente y las técnicas de servicio a utilizar.

3. Disefio fisico de la carta con descripcion en espaiiol e inglés, carga caldrica y valor nutricional,
(Incluyendo fotografias de las bebidas y platillos para su presentacion a los jueces). Crear de
manera ficticia el concepto de una empresa gastrondmica o start-up, cuya especialidad sea la
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criollo y los elementos de su biodiversidad, con un nombre y slogan relacionado a sus
especialidades.

ETAPA PRACTICA
4. Preparacion y servicio del ment degustacion de alimentos y bebidas, que se serviran a los
jueces del concurso con técnicas de servicio internacionales: Servicio a la inglesa, francesa, rusa
y americana con preparacion frente al cliente (Gueridon, Mixologia y Flair Bartending).

VII. ACERCA DE LA ETAPA DE INVESTIGACION TEORICA

El equipo candidato debera elaborar como requisito indispensable, un trabajo previo de investigacion
académico y participar en el concurso de su pais de origen (si aplica), para poder tener posibilidad de
participar en el Congreso Internacional en Republica Dominicana, que se llevara a cabo del 10 al 16 de
octubre del presente afo.

Tema de la investigacion:
Investigacion acerca de “El Cacao Criollo, Biodiversidad, Cultura y Sostenibilidad: Su Aportacion al
Turismo y Cambio Climatico”.

Desafio 1: La elaboracion de un trabajo de investigacion tedrica con metodologia cientifica
Justificacion Acerca del Cacao y el Cambio Climatico FAO (Food and Agriculture Organization)
La cacaocultura tiene el reto de aumentar la resiliencia a los riesgos multiples relacionados con el
cambio climatico y el ambiente. El cambio climatico se puede definir como, la variacion sustantiva y
significativa del clima, atribuible directa o indirectamente a las actividades humanas, que alteran la
composicion de la atmdsfera y cuyos efectos se suman o afectan la variabilidad natural del clima. Este
fendomeno es resultado del aumento de la concentracion de ciertos gases en la atmoésfera (gases de
efecto invernadero), fundamentalmente diéxido de carbono, metano y 6xido nitroso, producidos por
actividades humanas vinculadas al uso de combustibles fosiles, la industrializacion, la agricultura y el
cambio en el uso del suelo. En la practica, el cambio climatico puede traer las siguientes consecuencias
para la agricultura:

e Alteracion de los periodos secos y de lluvia

o En algunas zonas llueve més y en otras menos de lo habitual

e Algunas zonas agricolas pierden la aptitud para cultivos que eran tradicionales

e Otras zonas se hacen aptas para nuevos cultivos

En las zonas productoras de América Latina y el Caribe, se pueden prever cambios de consideracion
que afectaran la economia agricola y cacaotera, a mediano y largo plazo, se espera que en la region se
incremente la propagacion de plagas y enfermedades, como resultado no sélo de las variaciones en las
precipitaciones y las temperaturas ocasionadas por el cambio climatico, sino también, del incremento
de los monocultivos, el abuso de los agroquimicos, la utilizacion de semillas no certificadas y el
incumplimiento de las normas sanitarias fijadas para el comercio internacional. El impacto del cambio
climatico en América Latina y el Caribe, sera considerable por la dependencia econémica de la
region respecto de la agricultura, la baja capacidad adaptativa de su poblacion y la ubicacion
geografica de algunos paises. Se prevé un aumento de la presion de enfermedades y plagas, asi como
una disminucion de la disponibilidad de agua para la produccion de alimentos y otros usos en las zonas
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semiaridas y los Andes tropicales, como resultado del retroceso de glaciares, la reduccion de la
precipitacion y el aumento de la evapotranspiracion en las zonas semidridas.

Algunas experiencias en Costa Rica y Peru, han logrado en plantaciones de cacao y café bajo sistemas
agroforestales, atenuaciones microclimdticas en temperatura, radiacion, humedad relativa, velocidad
del viento, evapotranspiracion, entre otros factores que amortiguan los cambios climaticos extremos,
que podrian afectar negativamente a los cultivos si estuvieran desprovistos del componente arboreo,
esto permitié asegurar la produccion de cacao y café en los sistemas de ambos paises. Por otro lado, los
sistemas agroforestales de cacao y café permiten mitigar el cambio climdtico, ya que capturan dioxido
de carbono, evitando el dafio a la capa de ozono por los gases de efecto invernadero.

El cacao llegd a ser tan importante, que los pueblos mesoamericanos utilizaron sus semillas como
método de intercambio antes de la conquista de los europeos. Sin embargo, ha venido a menos, por lo
que al poner en valor su gran biodiversidad puede ser preservado, salvaguardado o rescatado como
patrimonio cultural y culinario de la humanidad ante la UNESCO. Por medio del concurso se pueden
desarrollar bebidas y alimentos preparados para el consumo turistico y local, que incrementaria su
demanda generando entre otros multiples beneficios, fuentes de trabajo y coadyuvar al desarrollo
sostenible en las comunidades receptoras, especialmente a los agricultores como el grupo social mas
vulnerable de su cadena de valor agricola, culinaria, gastrondmica y turistica.

Formulacion del problema
,Si el cacao criollo es patrimonio cultural y gastronémico en América, por qué no se consume en
las casas de la poblacion local y en la oferta gastronémica turistica, local, nacional e
internacional?
Preguntas a considerar en la investigacion:
1. ;Cdémo se integra la biodiversidad del cacao a la oferta gastronémica de su pais?
2. (Cuales son los ingredientes, platillos, bebidas, utensilios, recursos, atractivos, rutas
gastronomicas... mas relevantes del patrimonio cultural gastrondmico del cacao en su pais?
3. (La oferta gastronomica de la biodiversidad del cacao de platillos, bebidas y calidad del
servicio, es conforme a las tendencias y demandas internacionales?
4. (Cuales son los platillos y bebidas més representativos elaborados con cacao y cudles son las
variedades mas consumidas en el escenario gastrondmico y turistico internacional?
5. ¢Cudles serian las estrategias para poner en valor alimentos, bebidas y productos elaborados con
la biodiversidad del cacao criollo de América en la oferta turistica, principalmente en hoteles y
restaurantes, que reciban mercados internacionales en su pais?
6. (Como fomentar la diversificacion alimentaria y consumo de especies endémicas y nativas de
cacao criollo, por medio de platillos y bebidas estratégicas conforme a tendencias?
7. (Como puede influir el servicio al cliente en restaurantes, para comunicar e interpretar los
alimentos, bebidas y productos del cacao como patrimonio cultural gastronémico de América?
8. (Qué estrategias de servicio al cliente (antes, durante y después) fisico y virtual, conforme a las
tendencias de la 4" transformacion digital, se deben implementar en los negocios
gastronémicos?
9. (Coémo minimizar pérdidas y desperdicios en el proceso de compra, transformacion, consumo
y residuos de alimentos y bebidas, que contribuyan a la seguridad alimentaria y cambio
climatico?
10. ;Cémo puede la gastronomia turistica coadyuvar a la sostenibilidad y cambio climatico?



Partes del trabajo de investigacion:
El trabajo de investigacion debe ser elaborado en formato de articulo cientifico con el siguiente indice:

1. Autores 9. Tablas

2. Titulo 10. Figuras

3. Palabras clave y titulillos 11. Discusion

4. Portada 12. Conclusion

5. Resumen 13. Agradecimientos
6. Introduccion 14. Literatura citada
7. Materiales y métodos 15. Apéndice

8. Resultados

Se recomienda utilizar como fuente de consulta el siguiente Manual de Redaccion Cientifica de

Mari Mutt, J. A. Manual de Redaccion Cientifica, Departamento de Biologia, Universidad de Puerto
Rico Mayagiiez, Puerto Rico. Disponible en:
https://www.uco.es/servicios/informatica/windows/filemgr/download/ecolog/Cuaderno%?20redaccion%
20trabajo%?20cc.pdf [15-03-19].

Guias para la investigacion:

El mejor trabajo tedrico del total de los presentados para el concurso, sera publicado en el nimero de
marzo del afio 2020, en la Revista TURPADE “Turismo, Patrimonio y Desarrollo”, que en su version
digital (http://turpade.com), cumplié satisfactoriamente con todos los requisitos solicitados por la
Secretaria de Cultura y la Direccion de Reservas de Derechos, Centro Nacional de ISSN México del
Instituto Nacional de Derechos de Autor, otorgando el 28 de julio de 2016 el certificado con numero
ISSN 2448-6809. Asi mismo se cumplio con todos los requisitos que marca LATINDEX para lograr la
“Indexacion”, que fue otro de los logros del Mtro. Ramoéon E. Martinez entonces Presidente
Internacional de CONPEHT junto con el Director Académico y Director de la Revista el Dr. Miguel
Segui. Las normas de publicacién a considerarse son las de la misma revista, que se detallan en el
anexo al final de esta convocatoria.

Acerca de la elaboracion del menu degustacion y disefio de la carta a los jueces:

a) Elaboracion de menu degustacion conforme a tendencias internacionales de alimentos,
bebidas (incluye cocteleria, cervezas, aguas...) y vinos, destacando los diversos maridajes y/o
armonias utilizando la canasta bésica asignada, el cacao y su biodiversidad como ingredientes
principales.

b) Conocimiento de técnicas de servicio y equipo a utilizar: A la inglesa, francesa, rusa, americana
y estrategias de servicio al cliente antes, durante y después fisicas y virtuales (360 grados).

c) Buenas practicas de sostenibilidad considerando los Objetivos del Desarrollo Sostenible (ODS)
de la ONU, especialmente el 2° Hambre “0” proponiendo estrategias de seguridad alimentaria.

d) Considerar en el proyecto acciones de responsabilidad gastrondmica con las comunidades
receptoras, que les generen beneficios y coadyuven a su desarrollo regional sostenible, como el
consumo de ingredientes endémicos y el desarrollo de platillos y bebidas estratégicas con cacao.

e) Implementacion de tendencias e innovacion de manera justificada.

f) Los platillos y bebidas estratégicas y turisticas, deben ser elaborados con insumos endémicos y
nativos faciles de encontrar, accesibles de precio, seguros de comer y faciles de replicar.
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Desafio 2: Justificacion y preparacion de un menu degustacion con maridaje de S tiempos

Justificacion y preparacion de un menu degustacion con maridaje de 5 tiempos, elaborado con una
canasta de ingredientes seleccionados de América, teniendo como ingrediente principal el cacao y su
sistema agroecologico, con los elementos de su biodiversidad con elaboracion y entrega de recetas,
produccion con desglose de costo, gasto y precio de venta sugerido en dolares, asi como los insumos e
ingredientes con peso y merma, equipos a utilizar en la preparacion en cocina y en el servicio al cliente:
loza, cristaleria, plaqué o cuberteria, entre otros, de acuerdo a las técnicas de servicio a utilizar. Los 5
tiempos del menu degustacion con los requerimientos de preparacion se detallan en el siguiente cuadro:

1. APERITIVO
Elementos: Canasta basica puede ser sin alcohol y si lleva se puede utilizar un destilado del pais de origen del equipo (El
destilado es responsabilidad del equipo participante).
Técnica preparacion: Preparacion frente al cliente (Gueridon, Mixologia y Flair Bartending).
Requisitos minimos: Frutas de canasta basica (2) con méximo 6 ingredientes en total de acuerdo a la International Bartender
Association (IBA).
Montaje de mesa: Mantel, servilleta, loza, cristaleria, cuberteria, sal, pimienta y equipo necesario.
Equipo: Utensilios basicos del bar jigger, gusanillo, colador fino o tamiz, pinza multiuso, hielera, cuchara coctelera,
escarchador, coctelera, licuadora, pala plastica, tabla y cuchillo, macerador, exprimidor de limones (Febles J. y Santana J.,
2014).
Importante: Alcohol base + modificadores maximo 2 onzas. Cristaleria permitida maximo de 8 onzas.

2. ENTRADA FRIA

Elementos: Canasta basica.

Técnica preparacion: Cocina de vanguardia potencializando las técnicas locales.

Requisitos minimos: 1 proteina, 2 texturas distintas, 2 verduras, vegetales, legumbres o tubérculos, 1 aderezo o salsay 1 fruta
local.

Maridaje u armonia: Cerveza clara u oscura de Republica Dominicana.

Técnica de servicio: Servicio a la inglesa o rusa con preparacion o terminacion frente al comensal.

Montaje de mesa: Mantel, servilleta, loza, cristaleria, cuberteria, sal, pimienta y equipo necesario.

Equipo: Equipo de cocina fria.

3. PLATO FUERTE O PRINCIPAL CALIENTE

Elementos: Cacao, flora, fauna y frutas del sistema agroecoldgico y/o agroforestal del cacao.

Técnica preparacion: Cocina de Vanguardia potencializando las técnicas locales

Requisitos minimos: 2 proteinas, 3 texturas distintas, 2 guarniciones, 2 salsas, 3 frutas locales, 3 verduras, vegetales,
legumbres o tubérculos. Presentacion en plato simulando el sistema agroecolégico del cacao.

Maridaje u armonia: Vino elaborado en América preferentemente en el pais de origen del equipo (Tipo de vino y uva de
acuerdo con el maridaje con el platillo, es responsabilidad del equipo participante).

Técnica de servicio: Servicio americano emplatado o a la inglesa.

Montaje de mesa: Mantel, servilleta, loza, cristaleria, cuberteria, sal, pimienta y equipo necesario.

Equipo: Equipo de cocina fria y caliente.
‘ 4. POSTRE

Elementos: El principal es cacao si es pasta de chocolate se debe utilizar amargo con mezcla méaxima de 30% azucar y el
resto cacao (prohibida la cocoa por sus efectos dafiinos a la salud).

Técnica de preparacion y servicio: Servicio a la inglesa o a la rusa con preparacion frente al comensal.

Requisitos minimos: 2 texturas distintas, 3 frutas caribefias, flameo frente al cliente (puede ser una de las frutas).
Presentacion final interactiva y divertida con el cliente.

Montaje de mesa: Solo el equipo requerido.

Equipo: Equipo de cocina fria y caliente y/o gueridon o mesa de apoyo para preparar frente al juez.




Elementos: Elaboracion con Ron Dominicano, canasta basica y pilon para macerar.
Técnica: con preparacion frente al cliente (Gueridon, Mixologia y Flair Bartending).
Equipo y requisitos: Los solicitados en el aperitivo. En el caso de la mesa sdlo lo necesario.

A considerar en las preparaciones de alimentos y bebidas:

El producto principal a utilizar es el cacao y sus subproductos: Cremas, manteca, licor, vinagre,
chocolate, asi como los elementos de flora, fauna y frutales que se encuentran en su biodiversidad, los
cuales pueden ser usados en la elaboracion de los platillos y bebidas, asi como en la creatividad al
presentarlos en el plato que se servird al comensal y/o juez.

Se valora mucho que el cacao sea visible en la presentacion, se resalte su sabor y propiedades
organolépticas (principalmente sabor, textura, aroma y color). Se debe utilizar en al menos dos de los
tiempos de alimentos y en al menos una de las bebidas (Se puede incluir aguas y otras bebidas producto
del cacao como el mucilago de cacao). El cacao criollo de Republica Dominicana es el que se va a
utilizar en el concurso, por lo que el equipo concursante debe utilizar en su pais para las pruebas
previas un cacao similar. Minimo dos de los tiempos de alimentos deben ser preparados frente al
cliente, uno de ellos puede ser terminado o complementado con servicio a la inglesa. Se tendra puntaje
extra a aquellos equipos que por medio del servicio, logren que el cliente interactué con la preparacion
o terminado de la bebida o el platillo de manera divertida pero segura, especialmente en el postre.

1. El ingrediente principal base que se obligan a utilizar es el cacao y su sistema agroecoldgico,
los elementos de su biodiversidad, deben sentirse en las preparaciones, recomendandose darles
preferencia en sus presentaciones y en la explotacion de sus texturas. Estos ingredientes se
pueden combinar con otros de su eleccion.

2. El aperitivo debe ser preparado frente al cliente con un maximo de 6 ingredientes, utilizando si
lleva alcohol un destilado de su pais de origen y fruta de la canasta seleccionada.

3. La entrada debe ser fria, para refrescar el paladar del comensal, considerando que en Republica
Dominicana en general tiene una temperatura de medio a calurosa. Se deben utilizar al menos
dos legumbres de la canasta bésica.

4. El plato fuerte debe llevar proteina, legumbre y verduras y/o ensalada. Si usa aderezo debe ser
funcional y bajo en calorias.

5. El postre debe destacar el cacao con un porcentaje maximo de azicar del 30% (prohibido

utilizar cocoa). El equipo participante debera resaltar su creatividad presentindolo de manera

creativa y divertida, buscando que el cliente interactlie y haciendo alusion al pais anfitrion.

El digestivo es elaborado con ron de Republica Dominicana, utilizando 6 ingredientes maximo.

7. Si el equipo de concurso lo desea, puede traer algunos ingredientes propios de sus paises, los
cuales no deben ser procesados ni industrializados 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 ninglin tramite de aduana para la internacion de productos alimenticios,
estando sujetos todos los alimentos a las normas de internacion internacional, que son similares
en todos nuestros paises de América (lamentablemente).

8. El menu degustacion en su conjunto debe ser saludable, funcional y preparado con ingredientes
endémicos o nativos de la canasta basica seleccionada en Republica Dominicana.

9\
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9. Se permite para las texturas aditivos que no causen alteraciones quimicas en los alimentos
tales como: agar agar, algas rojas, pectina, albumina, grenetina que seran responsabilidad del
equipo.

10. Las técnicas que se solicitan para el servicio son las que seran calificadas por el jurado técnico y
el de mesa, pero hay libertad de usar técnicas culinarias y de servicio conforme a tendencias
internacionales (tales como gueridon, ahumados, bartending, mixologia, multimedia y
tecnologia siempre y cuando estén justificadas y reconocidas), que se crean convenientes para
innovar y crear en los negocios gastrondmicos y turisticos sostenibles e inteligentes.

11. El maridaje es elegido por los concursantes y deberan justificarlo técnicamente, explicando los

motivos que los llevaron a esa eleccion. El maridaje tiene un puntaje dentro de la calificacion
general. Se aclara que cada equipo debe elegir y comprar por su cuenta los destilados de su pais
de origen, el vino elaborado en América y las bebidas que requieran para sus maridajes.

12. Los equipos de cocina fria y caliente, loza, plaqué, cristaleria y cuberteria los aporta la sede, por
lo que se mandaran fotos del lugar de competencia y los equipos con los que se cuenta. Los
equipos participantes son libres de llevar su propia vajilla y equipo extra como sifon,
emulsionador ultrasonico, espumador eléctrico, tanque de nitrégeno, etc; bajo su cuidado y
riesgo de los cuales la organizacion no se hace responsable.

IMPORTANTE: Ingredientes prohibidos y motivo de descalificacion: El Ajinomoto, glutamato
monosodico o sal china, caseinato de calcio, transglutaminaza y cualquier quimico no autorizado.

Acerca de la canasta de ingredientes seleccionados en América para el menu degustacion

La canasta de ingredientes seleccionados en América, son complementarios y tienen como objetivo
evitar que el participante traiga los insumos que necesita desde su pais de origen, lo que incrementa los
costos y complica la logistica. Por ello, el equipo participante debe incluir en sus recetas algunos de
estos ingredientes los cuales debera solicitar con 3 semanas de anticipacion con sus recetas de
preparacion.

Los ingredientes e insumos de la canasta basica, se han seleccionado por ser representativos en los
principales paises de América y, sobre todo, por ser faciles de adquirir en Republica Dominicana,
evitando costos innecesarios y la problematica de que el equipo participante lleve los insumos desde su
pais de origen. Por ello, estos insumos deben estar contemplados en las recetas que el equipo
participante debe enviar con al menos un mes de antelacion a la coordinacion organizadora. En el caso
del vino originario de algliin pais de América y el destilado del pais de origen del equipo, deben ser
traidos por ellos mismos en una cantidad méaxima de dos botellas para el concurso.

Las variedades de cacao que se encuentran en Republica Dominicana son: Criollo, Trinitario y
Forastero. El mercado internacional clasifica el cacao dominicano en cuatro categorias basicas:
Sanchez, Hispaniola, Organico Sanchez y Organico Hispaniola.

A continuacion, se desglosan los ingredientes que se han seleccionado de la canasta basica, que deben
utilizar en la preparacion de sus alimentos y bebidas. Si utilizan algun otro que no estd en este listado
deberan traerlo por su cuenta, siempre y cuando no esté dentro de los ingredientes prohibidos ya
mencionados con anterioridad. De igual modo se mencionan algunos de los platillos y productos
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emblematicos en Republica Dominicana como parte de la cultura culinaria general a considerar en la
investigacion teorica, ya que una de las metas mas importantes del concurso es que los participantes
aprendan acerca de la oferta gastrondémica del pais anfitrion y que los participantes de Republica
Dominicana se “alimenten” de la cultura gastronomica de nuestros paises hermanos en la CONPEHT.

CANASTA DE INGREDIENTES SELECCIONADOS EN AMERICA

Ingredientes varios en Republica
Dominicana

-Yuca o mandioca

-Arroz

-Gandul (guandules)
-Arveja

-Frijol

-Aguacate y/o palta

-Cacao 100% (Criollo, Trinitario y Forastero)

-Café

-Achiote (bija)
-Maiz

-Cilantro y cilantrico

-Jengibre

Frutas y citricos:

-Banano organico (guineo)

-Naranja (china)

-Pifia -Limén
-Mango de Bani -Chinola (maracuya o fruta de la pasion)
-Cafia de azucar
Proteina -Chivo -Cerdo
-Carne de res -Pollo
Bebidas emblematicas -Mama Juana -Ron Brugal
-Mabi de cacheo -Ron Barceld
-Mabi de palo (de bejuco de | -Cerveza Presidente
indio)
Utensilio emblematico del pais -Pilon
Algunos de los platillos y productos | -Sancocho -Mofongo
Gl BB G -Chivo liniero -Queso de hoja de higuey

Dominicana (Cultura culinaria
general a considerar en la -Chenchén del valle de San|-Chaca, dulce a base de maiz
investigacion teorica) Juan

-Asopao de camarones -Dulces de coco

-Casabe -Dulces de leche

Desafio 3: Diseiio fisico de la carta con descripcion en espaiiol e inglés

Disefio fisico de la carta con descripcion en espaiol e inglés, carga calorica y valor nutricional.
Incluyendo fotografias de las bebidas y platillos para su presentacion a los jueces. Crear de manera
ficticia el concepto de una empresa gastronémica o start-up cuya especialidad es la preparacion de
alimentos, bebidas, productos y souvenirs del sistema agroecoldégico del cacao criollo y los elementos
de su biodiversidad, con un nombre y slogan relacionado a sus especialidades.

12



Disefio fisico de la carta con fotografias para su presentacion a los jueces

a)

b)

d)
e)

g)

h)

)
k)

D

Se debe crear de manera ficticia el concepto de una empresa gastronémica o start-up cuya
especialidad es la preparacion de alimentos, bebidas, productos y souvenirs del sistema
agroecologico del cacao criollo y los elementos de su biodiversidad, con un nombre y
slogan relacionado a sus especialidades.

El tamafio de la carta debe ser en formato de restaurante en espanol e inglés, en la que se
desglosa el menu tamafio carta u oficio de 8 caras maximo: Portada, hojas interiores (6) y
contraportada.

Debe llevar elementos de disefio grafico y comunicacion relacionados con el concepto, por lo
que debe ser atractiva e interesante de leer (Tipografia clara y facil de leer).

En la portada debe llevar el nombre y slogan de la empresa o start-up.

En la primera cara interior del lado izquierdo, debe llevar la informacion del concepto,
resaltando la responsabilidad con la gastronomia sostenible y aportaciones para minimizar el
cambio climatico.

En la segunda cara interior del lado derecho, debe estar el nombre del ment de degustacion y
slogan que resalte el concepto relacionado al cacao, asi como las bebidas y alimentos a servir.
En las caras interiores (maximo 4) debe ir el nombre de cada platillo o bebida con el desglose
de los ingredientes utilizados, resaltando aquellos que puedan ocasionar alergias (por ejemplo,
ajo, nuez, cilantro...), carga caldrica y valor nutricional (de cada uno) y fotografia de cada
alimento y bebida que deberan resaltar la imagen del alimento a través de una fotografia
cuidada, utilizando planos de detalle o técnicas que realcen el alimento mostrado. Las
fotografias podrén ser editadas, a color o blanco y negro, e incluso podran ser manipuladas con
otras expresiones artisticas como grabado, dibujo, serigrafia, pintura, etc. Siendo valida
cualquier técnica y, por lo tanto, cualquier tipo de camara: digital, teléfono movil, tablet, etc.
Las fotografias deberan tener una resolucion de 300 dpi. Las fotografias deberan de omitir
firmas, marcas o leyendas del autor.

Descripcion e interpretacion resaltando el valor afiadido de cada alimento y bebida (por
ejemplo, que compran directamente y de manera justa a los productores del cacao criollo de su
region).

Maridaje o armonia de bebidas con los alimentos y su justificacion.

Técnicas de servicio utilizadas para cada alimento y bebida a servir (rusa, gueridon,
emplatado...).

El disefio debe ser conceptual con elementos que hagan referencia al cacao, su biodiversidad y
sistema agroforestal o agroecologico.

Poner en la contraportada por que el menu coadyuva a la seguridad alimentaria, minimizacion
de pérdidas y desperdicios alimentarios, apoya el hambre “0”, sostenibilidad en las
comunidades receptoras, disminucion de los efectos negativos del cambio climatico y como
preserva, salvaguarda y/o rescata el sistema agroforestal o agroecoldgico del cacao y su
biodiversidad al consumir ingredientes endémicos y nativos.

m) La carta debe tener la informacion en espafiol e inglés de los platillos y bebidas con fotografias

n)

del menu degustacion utilizando méximo 4 caras o cuartillas.
El equipo participante puede utilizar presentaciones multimedia, utilizar tablets, herramientas
tecnologicas, redes sociales, apps para la presentacion de su start-up, platillos y bebidas.
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Acerca del Concurso Internacional de Fotografia Gastronomica “FOOD ST YLING”
Los equipos seleccionados para el concurso en Republica Dominicana 2019, podran participar con sus
fotografias del menu degustacion en el primer concurso fotografico “Food Styling”.

Introduccion.

El primer concurso fotografico “Food Styling” es una plataforma de expresion y creatividad, para
enfatizar la importancia que ha tomado el estilismo fotografico gastronémico, como un recurso
publicitario y editorial para el sector gastronémico y cémo influyen estas técnicas en la decision de
compra de un consumidor.

Objetivos:

Desarrollar la apreciacion artistica de la gastronomia por medio del Food Styling, para revalorizar las
técnicas, alimentos, ingredientes y la riqueza con la que se cuenta en las diversas regiones de las
instituciones afiliadas a la CONPEHT.

Para mayor informacion contactar a:

Coordinador de concurso Food Styling.

Mtro. Hugo Giovanni Diaz Aguayo.

Universidad De La Salle Bajio, México.

Tel: (+52) (477)7108574.

Correo: vicepresidencia2018.2021conpeht@gmail.com

VIIL. PRUEBA PRACTICA: DISENO, PREPARACION Y SERVICIO MENU DEGUSTACION

Preparacion y servicio del menti degustacion de alimentos y bebidas, que se servirdn a los jueces del
concurso con técnicas de servicio internacionales: Servicio a la inglesa, francesa, rusa, americano con
preparacion frente al cliente (Gueridon, Mixologia y Flair Bartending).

Desafio 4: Preparacion y servicio del menu degustacion

El equipo participante, debe preparar el ment degustacion con la canasta de ingredientes
seleccionados en América y llevar al concurso 4 menus impresos a color para los jueces. Se deben
preparar los alimentos y bebidas en maximo 90 minutos (1.30 hrs.) Teniendo el equipo 90 minutos
previos (antes del inicio de la prueba), para la preparacion de su mise en place. Tiempo total 3 horas.

Se tendrdn jueces que estaran evaluando, la preparacion de los alimentos en la cocina y las buenas
practicas de manejo higiénico de alimentos desde su preparacion hasta el servicio al comensal. Se
tendrdn jueces en una mesa simulando estar en un restaurante o start-up que evaluaran los alimentos,
bebidas, maridajes en mesa. De igual modo, se tendran jueces especialistas en servicio de sala,
Mixologia y Flair Bartending. Una de las evaluaciones mas importante serd el conocimiento adquirido
durante la investigacion tedrica por lo que se les estara preguntando acerca de la misma por
especialistas en el sistema agroforestal, agroecologicos y la biodiversidad del cacao. Habra
penalizaciones por exceder tiempos de elaboracion y/o servicio a los jueces en mesa.

Acerca de los jueces:

A) Jueces de servicio

Especialista en Servicio o Maitre D: Por definir Republica Dominicana
Especialista en Servicio o Maitre D: Maria del Carmen Morfin
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Especialista en Mixologia y Flair Bartending: Juan Febles, Republica Dominicana
Especialista en vinos y destilados: Por definir

B) Jueces de Cocina

Chef “Tita” Inés Paez, Restaurante Travesias “La nueva cocina dominicana”, Republica Dominicana
Chef Wandy Robles “La cocina de Wandy”, Republica Dominicana

Cocinero especialista en tendencias internacionales por definir

C) Jueces gastronomia sostenible, biodiversidad, cambio climatico, sistema producto cacao
Bolivar Troncoso, Republica Dominicana y/o Ana Maria Aguasvivas

Especialista internacional en sistema producto cacao, por confirmar

D) Chefs Asesores Internacionales

Jorge Cipactli, El Salvador (Chef embajador de la FAO). Universidad Francisco Gavidia
Importante: Se esta en el proceso de invitacion y confirmacion de los jueces propuestos.

Se tiene un juez “comodin” que no debe representar a ninguno de los equipos participantes, quien
podré tomar el puesto de alguno de los jueces por si hubiera alguna relaciéon con el equipo participante
o para evitar conflicto de interés. De igual modo, en caso de controversia tendrd voto de desempate.
Para mayor imparcialidad los profesores-instructores no participaran como jueces y asi podran apoyar a
su equipo.

IMPORTANTE: Los formatos de recetas de alimentos, bebidas y los de evaluacion de los jueces se les
harén llegar a los equipos participantes una vez que hayan quedado aceptados y pagada su inscripcion.

Sefializacion y nombres de los platos para la exposicion:

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

El menu degustacion lleva maridaje y/o armonia y tiene 5 tiempos que se detallan a continuacion:

PROCESO DE LAS PRUEBAS PRACTICAS EN EL CONCURSO

Contaremos con la presencia de jueces con experiencia de al menos 10 afios en el sector de la hosteleria, y el
sistema agroforestal del cacao y su biodiversidad. La evaluacion general se divide en 5 etapas que son:

No. Evaluacion Tiempo de | Tiempo de Observacion
preparacion | explicacion
L Aperitivo y 15 minutos 5 minutos | Entran juntos a la mesa de los jueces y se deben preparar 3
entrada fria porciones de alimentos (dividiendo el gramaje del plato

convencional). En el caso del aperitivo se preparan dos
bebidas para los expertos.

IL. Plato fuerte o 20 minutos 5 minutos | Entran juntos a la mesa de los jueces y se deben preparar 5
principal caliente porciones de alimentos (dividiendo el gramaje del plato
y maridaje de convencional). Los Chefs evaluan los alimentos y dos
vino expertos en servicio el maridaje del vino, aunque se sirve a
los 5 jueces una porcidn pequeiia de vino.
III. | Postre y digestivo 15 minutos 5 minutos | Entran juntos a la mesa de los jueces y se deben preparar 3

porciones de alimentos (dividiendo el gramaje del plato
convencional). En el caso del digestivo se preparan dos
bebidas para los expertos.

IV. | Servicio al Durante las 10 minutos Los jueces evaluardn postura, elegancia, conocimiento,
comensal y/o pruebas comunicacion e interpretacion de los alimentos, bebidas y
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jueces biodiversidad del cacao, asi como las técnicas de servicio
implementadas.

V. | Elcacao, sistema | Durante las 10 minutos Los jueces evaluaran como el cacao y su sistema
agroecologico y pruebas agroecoldgico y biodiversidad pueden ser considerados en la
elementos de su preparacion de alimentos y bebidas para coadyuvar a su
biodiversidad. sostenibilidad y minimizar los efectos del cambio climatico.

IMPORTANTE: Se elaboran dos platillos de los cuales uno de ellos es para los jueces y el otro para la toma de
fotografias. En el caso del aperitivo y el digestivo 3, uno ellos para la fotografia.

IX. ACERCA DE LOS EQUIPOS PARTICIPANTES:

Deberé estar integrado por 4 estudiantes (dos en la brigada de cocina y dos en la de servicio), de los
ultimos 2 anos de carrera o haber ya cursado materias relacionadas con las pruebas y un profesor-
instructor especialista en artes culinarias, servicio, mixologia, y otras conforme a los objetivos del
Concurso de Gastronomia y Servicio Panamericano CONPEHT ya detallados con anterioridad. El
profesor-instructor debe ser asignado por parte de la Institucion académica afiliada a la CONPEHT,
que debe tener sus cuotas al corriente para poder ser considerada como candidata a participar.

Numero de equipos participantes y concursos por capitulos CONPEHT y/o regionales:

El niimero méximo de equipos participantes en Republica Dominicana serd de 8, con la finalidad de
incrementar la competitividad en los paises que conforman la CONPEHT y tener una verdadera
representatividad en capitulos y/o regiones, donde haya un niimero minimo de 3 instituciones afiliadas
y con sus cuotas al corriente, debe hacerse un concurso interno. En el caso de los capitulos como
México por el nimero de afiliados podrian hacerse tres concursos regionales que serian Cancun, Puebla
y Ciudad de México, con estados aledafios con pocas instituciones como el Estado de México, para que
después se lleve a cabo el concurso nacional cuya sede seria donde haya el mayor nimero de equipos
participantes. Caso similar podria ser en Colombia, Perti y Republica Dominicana cuyo nimero
maximo de equipos participantes por pais serian dos. En estos casos se debe seleccionar un
coordinador por cada capitulo y/o region, que tenga amplia experiencia en cocina y servicio al cliente
para que pueda llevar a cabo la convocatoria, desarrollo de la logistica, financiacion y patrocinios.

En el caso de paises donde s6lo haya una escuela afiliada si desean participar deben hacer un concurso
interno, con la metodologia del concurso internacional y poner a consideracién de la coordinacion
internacional su candidatura que la considerara con la Presidencia Internacional.

Calendario concursos por capitulos CONPEHT y/o regionales:

Los concursos por capitulos y/o regionales deberan realizarse del 15 de mayo al 22 de agosto para que
los ganadores inicien su logistica de viaje a Republica Dominicana. La entrega de los desafios 1,2 y 3
que es la prueba tedrica tienen que ser enviados al menos un mes antes de los concursos por
capitulos y/o regionales al correo dir.cegaho@cegaho.com.mx, dirigido al Dr. Antonio Montecinos,
Coordinador de Concursos Conforme a Tendencias.

La logistica, fechas, cuotas de recuperacion y/o modalidades de financiacion para los concursos por
capitulos y/o regionales, deberan ser elaboradas directamente con el Dr. Antonio Montecinos.
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Inscripcion del equipo participante:

Los equipos participantes, podran ser aquellos que hayan cubierto los requisitos expuestos con
anterioridad y una vez que hayan sido ganadores de los concursos por capitulo y/o region ya explicados
anteriormente y deben realizar su “pre - inscripcion” llenando el formulario, que deberd solicitar a la
coordinacion de concursos conforme a tendencias la institucién interesada en participar con los
requisitos solicitados, toda la informacion de los concursantes y del profesor-instructor, acompafidndola
con una carta de la Direccidon o Decanato de la Facultad que acredite su validez.

El formulario deberd ser enviado por los equipos que hayan sido ganadores en los capitulos ya
mencionados o prospectos de paises con una sola institucion, a participar que no sean de Republica
Dominicana (pais anfitrion) del 15 de junio al 25 de agosto del 2019 al correo electronico del
Coordinador Internacional, Dr. Antonio Montecinos Torres dir.cegaho@cegaho.com.mx

Un comité técnico dara el visto bueno a la propuesta y se les comunicara la aceptacion definitiva al
concurso, a mas tardar el 30 de agosto del 2019 (Algunas solicitudes podrian ser negadas o solicitar su
cambio si a nivel técnico no esta dentro de los estdndares adecuados al concurso). Del 30 de agosto al
10 de septiembre de 2019 es la fecha limite para que los equipos realicen el pago de su inscripcion
revisar y confirmar sus pedidos de ingredientes, equipos... y completar la informacion que solicitada.

MUY IMPORTANTE: A partir del 15 de mayo se podran realizar los concursos por capitulos y/o
regionales. Una vez teniendo al equipo ganador, este podrd iniciar sus tramites para el concurso
internacional en Republica Dominicana, considerando que algunas instituciones requieren de mayor
tiempo para elaborar su logistica y presupuestos. Se debe coordinar con el Dr. Antonio Montecinos.

Derechos de inscripcion por equipo:
Cada equipo (que se compone de 4 estudiantes concursantes y 1 profesor-instructor) paga un derecho
de inscripcion de $500.00 - (Quinientos ddélares americanos).

Para poder participar en el concurso los participantes deberan haber hecho el pago de su participacion
de manera individual en el congreso de acuerdo al paquete que hayan escogido con su institucion y de
la inscripcion del concurso a mas tardar el 10 de septiembre, en forma directa a los organizadores del
XXIX Congreso Panamericano de la CONPEHT, siguiendo los mismos procedimientos que ellos
sefialan para el pago de las inscripciones al Congreso y que se publican en su pagina web. El
comprobante debera ser enviado al Dr. Antonio Montecinos Torres dir.cegaho@cegaho.com.mx

Aspectos que incluye el pago del derecho de inscripcidon por equipo al concurso:
a) Inscripcion al concurso
b) Transfer a los laboratorios del concursos (en caso de ser necesario por logistica).
c) Transfers anunciados en programa para participar de las actividades en la Sede del Congreso.
d) Insumos (de acuerdo a Convocatoria) para la elaboracion del menu degustacion del concurso.
e) Certificado de Participacion en el Concurso, para cada universidad o escuela inscrita.
1) Certificado personal para cada estudiante y/o docente del equipo participante.
2) Certificados y medallas a los tres primeros lugares.
3) Derecho de participar en todas las actividades congresuales.
4) Taller de Gastronomia Sostenible e Inteligente: Claves para el Cambio Climatico
*No incluye transporte aéreo.
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Premios

A los 5 integrantes del equipo ganador, se les otorgard un four por la ruta del Cacao en el Estado de
Tabasco, en México consistente en dos noches y tres dias que incluye, transportacion terrestre en la
ruta, alimentos y bebidas no alcohdlicas, hospedaje y entradas a atractivos como las haciendas
cacaoteras de la zona. No incluye transporte ni aéreo ni terrestre ida y vuelta de su lugar de origen
(vigencia 6 meses después del concurso). Se podran tener mayores premios en el caso de encontrar
patrocinadores o aliados gastrondmicos y turisticos que seran responsabilidad de los coordinadores por
capitulos y/o regionales.

Dias de participacion del concurso en Republica Dominicana:
Los participantes llegardan a mas tardar el dia 10 de octubre, ya que el concurso se desarrollara de la
siguiente manera: Semifinales dias sabado 12 de 8:00 a 12:30 y domingo 13 de octubre de 14:00 a
18:00. Gran final martes 15 de octubre de 19:00 a 20:00 con la prueba de Flair Bartending. Estas son
las actividades principales ya en Republica Dominicana.
10 de octubre de 2019
1. Llegada a Republica Dominicana y visita a la sede del concurso para revisar equipos,
ingredientes, insumos y otros que haya solicitado el equipo para elaborar su ment degustacion.
2. Sorteo de participacion con los profesores-instructores en turno matutino de 8:00 a 12:30 el
sadbado 12 o vespertino de 14:00 a 18:00 el domingo 13 (cuatro equipos maximos por turno).
12 y 13 de octubre de 2019
1. Desarrollo del Concurso de Gastronomia y Servicio Panamericano de la CONPEHT
En horario de 8:00 a 12:30 el dia 12 y de 14:00 a 18:00 el dia 13.
2. Se dan a conocer los 3 equipos que pasan a la final.
15 de octubre de 2019
1. Desarrollo de la gran final dentro del congreso con la prueba de Flair Bartending

En maximo 60 minutos.

X. CRONOGRAMA GENERAL:

ACTIVIDAD FECHA INVERSION | LUGAR

1. La entrega de los desafios 1,2y 3 5 mayo al 15 de junio Ninguna Capitulo y/o region

2. Concursos por capitulos y/o regionales 15 mayo al 22 de agosto | Define Capitulo y/o region
capitulo

3. Formulario de inscripcién equipos ganadores | 15 junio al 25 de agosto | Ninguna Organizacién Congreso

4. Aceptacion del formulario y pago inscripcion | Hasta 10 de septiembre | $500.00 USA | Organizaciéon Congreso

5.

Llegada y visita de sede del concurso para
revisar equipos, ingredientes, insumos. ..

10 de octubre

Republica Dominicana,
Universidad Autéonoma de

iniciar mise en place. Santo Domingo UASD

6. Sorteo de participacion con los profesores- 10 de octubre Universidad Autéonoma de
instructores para concursar en turno Santo Domingo UASD
matutino de 8:00 a 12:30 o vespertino
de 14:00 a 18:00

7. Desarrollo del Concurso en horario 12 de octubre UASD
de 8:00 a 12:30.

8. Desarrollo del Concurso en horario 13 de octubre UASD
de 14:00 a 18:00.

9. GRAN FINAL en cena clausura del congreso | 15 de octubre UASD

10. Entrega de reconocimientos a equipos Cena de gala CONPEHT Reptblica  Dominicana
ganadores primeros lugares Punta Cana
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MUY IMPORTANTE: A partir del 15 de mayo, se podran realizar los concursos por capitulos y/o
regionales y una vez teniendo al equipo ganador este podra iniciar sus tramites para el concurso
internacional en Republica Dominicana, considerando que algunas instituciones requieren de mayor
tiempo para elaborar su logistica y presupuestos.

MAYORES INFORMES:

Responsable Coordinacion Concursos Conforme a Tendencias
Antonio Montecinos Torres (México) e-mail: dir.cegaho@cegaho.com.mx
WhatsApp: +52 1 55 37076725

Lider del Nucleo Estudiantes

Piero Bazzetti (Perl) e-mail: pbazzettil3@hotmail.com

WhatsApp: +51 975359119
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ANEXO

Guias para la investigacion:

El mejor trabajo tedrico del total de los presentados para el concurso, sera publicado en el nimero de
marzo del afio 2020, en la Revista TURPADE “Turismo, Patrimonio y Desarrollo”, que en su version
digital (http://turpade.com), cumplié satisfactoriamente con todos los requisitos solicitados por la
Secretaria de Cultura y la Direccion de Reservas de Derechos, Centro Nacional de ISSN México del
Instituto Nacional de Derechos de Autor, otorgando el 28 de julio de 2016 el certificado con numero
ISSN 2448-6809. Asi mismo se cumplio con todos los requisitos que marca LATINDEX para lograr la
“Indexacion”, que fue otro de los logros del Mtro. Ramoéon E. Martinez entonces Presidente
Internacional de CONPEHT junto con el Director Académico y Director de la Revista el Dr. Miguel
Segui. Las normas de publicacion a considerarse son las de la misma revista, que se detallan a
continuacion:

Originalidad de los trabajos.

Los trabajos presentados deben ser obligatoriamente originales e inéditos. En el caso de que se trate de
resultados de un proyecto de investigacion, este hecho debera hacerse constar mediante nota al pie en la
primera pagina, indicando el nombre del proyecto, clave o referencia, entidad financiadora y nombre
del investigador principal.

Texto

Se publicaran textos escritos en castellano y portugués. Se enviard el texto del articulo, incluyendo
cuadros y figuras, en soporte magnético y en un formato de procesador de texto estandar (Word),
indicando la version utilizada. La extension total de los articulos no debera superar las 20 paginas.
La letra sera Times New Roman, tamano 12, con interlineado simple. Las paginas estaran numeradas
en la parte inferior derecha. La distancia desde los bordes superior e inferior de la pagina serd de 2 cm.
El texto ira justificado y con margenes de 2 cm. a la izquierda y derecha de la pagina.

En la primera pagina debe aparecer el titulo (en formato Times New Roman, tamafo 14, mayusculas,
negrita y centrado). Bajo €1, con dos espacios de separacion aparecera el nombre del autor o autores (en
minuscula, tamafio 12, sin negrita y centrado), y debajo la Universidad o Centro de trabajo al que estén
adscritos (en minuscula, tamafio 12, cursiva, sin negrita y centrado).

En la segunda pagina debe ir un breve resumen en castellano e inglés, no superior a 150 palabras cada
uno. El resumen en inglés debera encabezarse con el titulo traducido. Tras cada resumen se afiadiran las
palabras clave en castellano e inglés (maximo 5).

A partir de la tercera pagina se desarrollara el texto del articulo. Los autores deberan tener en cuenta,
las siguientes normas de publicacion:

Numeracion de epigrafes.

Los apartados en los que se estructure el articulo deberan ir numerados en arabigo, correlativamente, y
seguidos de un punto (1., etc.), en mintisculas, tamafo 12 y negrita. Los titulos de segundo nivel (1.1.,
etc.) iran en minusculas, tamafo 12, en cursiva y en negrita. Los titulos de tercer nivel (1.1.1, etc.) iran
en minusculas, tamafio 12, en cursiva y negrita.

Notas a pie de pagina.
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Deberan reducirse a lo indispensable. Iran situadas a pi¢ de pagina y numeradas correlativamente en
nimero arabigos.

Cuadros y figuras

A parte del texto solo existiran cuadros y figuras. Las figuras y cuadros irdn numeradas como tales de
forma diferenciada (figura 1, cuadro 1, etc). Tendran un titulo conciso y claro, en minusculas, sin
negrita y en cursiva.

Cuadros

Los cuadros incluyen tablas estadisticas y resumenes sintéticos, entre otros.

Se enumeraran correlativamente con cifras arabigas y se situardn en el texto, en el lugar que les
corresponda. Siempre habra que aludir a ellos explicitamente en el texto.

Cada tabla debe encabezarse con la expresion "Tabla..." (Ejemplo: Tabla 1.) y a continuacién se
indicara el titulo, escrito en letra de 12 puntos y cursiva. Al final del cuadro, con un cuerpo de letra de
10 puntos, se indicara la fuente de informacion. Cuando proceda se indicara "Fuente: Elaboracion
propia".

Figuras

Con la denominacién de figuras se incluyen los graficos, mapas, fotografias, dibujos y similares.
Debera remitirse a ellas explicitamente en el texto del articulo.

Las figuras se enumeraran correlativamente con cifras ardbigas y se situaran en el texto, en el lugar que
les corresponda. Cada figura llevard al pie la indicacion "Figura..." (ejemplo: Figura 1.), seguida del
titulo en letra de 12 puntos y cursiva. Debajo debe afiadirse la indicacion de la fuente, con letra de 10
puntos y sin negrita.

Citas de autores.

Las citas de autores en el texto llevaran solamente el o los apellidos del autor/es, el afio y, si fuera
necesario, la pagina (ejemplo: Molina, 1991: 23). Si se manejan varias citas del mismo autor y afio se
ordenaran anadiendo letras mintsculas (a,b,c,...). La referencia completa de las citas se hara en la
bibliografia.

Bibliografia.

Las referencias bibliograficas se haran segtn la norma ISO 690. Para mas informacion, deben consultar
el siguiente enlace: http://www.sibum.cl/descargables/normas%201S0%20690.pdf

La bibliografia debera aparecer completa al final del articulo, ordenada alfabéticamente y, para cada
autor, en orden cronologico, de mas antiguo a mas reciente.

Declaracion de responsabilidad

Como parte del proceso de envio, se requiere obligatoriamente a los autores, que indiquen mediante un
documento firmado por el autor o autores, si sus envios cumplen con las siguientes indicaciones:

1. La propuesta es original, es decir, el texto y los datos en ¢l presentados no han sido publicados
anteriormente. Todos los autores garantizan su participacion y su responsabilidad en la propuesta. La
propuesta no esta bajo la consideracion de otra publicacion o evento simultineamente.
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2. Los autores asumen la total responsabilidad por las citas bibliograficas utilizadas, asi como sobre los
aspectos éticos relacionados con los sujetos del estudio.

3. Los autores manifiestan que las opiniones expresadas en su propuesta no representan necesariamente
el punto de vista de los editores de la revista, quienes no tendran responsabilidad ni compromiso sobre
su contenido. La responsabilidad por las opiniones emitidas en las propuestas publicadas corresponde
unicamente a sus autores.

Derechos de autor

Las obras que se publican en esta revista estan sujetas a los siguientes términos:

1. La Confederacion Panamericana de Escuelas de Hoteleria, Gastronomia y Turismo (CONPETH)
conserva los derechos patrimoniales (copyright) de las obras publicadas.

2. Las obras se publican en la edicion electronica de la revista bajo una licencia Creative Commons
Reconocimiento-No Comercial-Sin Obra Derivada 3.0 Espafia (texto legal). Se pueden copiar, usar,
difundir, transmitir y exponer publicamente, siempre que: i) se cite la autoria y la fuente original de su
publicacion (revista, editorial y URL de la obra); ii) no se usen para fines comerciales; iii) se mencione
la existencia y especificaciones de esta licencia de uso.
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