CONCURSO
“BAKERY & PASTRY DELUXE”

Bases del Concurso

l. Objetivo general

e Contribuir en el desarrollo de la panaderia y pasteleria en el Perd propiciando una
plataforma de identificacidn de nuevos talentos en esta area.

Il. Objetivos especificos

e  Contribuir con la generacidn de espacios de identificacién del talento peruano en el rubro
de la panaderia y pasteleria.

e |dentificar y promover el talento de jévenes panaderos y pasteleros que desean forjar y
desarrollar con éxito y disciplina su carrera técnico profesional.

Ill. Calendario

El cronograma del concurso es el siguiente:
Recepcion de Fichas de Inscripcion PAN/PAST : Del 2 al 16 de septiembre

Evaluacién de recetas : martes 17 y miércoles 18 de septiembre
Resultados Semi - finalistas : jueves 19 de septiembre

Taller Practico 01 (eliminatorio) : sabado 21 de septiembre

Taller Practico 02 (eliminatorio) : sabado 05 de octubre

Resultados finalistas : sabado 05 de octubre

Gran Final Panaderia : viernes 11 de octubre

Gran Final Pasteleria : sabado 12 de octubre

IV. Auspiciadores

e  @Gastromaq
e  Grupo Nova

IV. Requisitos de los participantes

El concurso admite la participacion en base a los siguientes requisitos:
1. EDAD: al momento de su inscripcion (26 y 27 de agosto del 2019) los participantes
deberan tener, como maximo, 23 afios.
2. CONOCIMIENTOS PREVIOS:
a. BAKERY DELUXE: conocimiento de pre fermentos, uso y dosificacién de
elementos distintos como: ajies, tomates, papas nativas, especia, etc. Técnicas
de masa base, aplicacion de técnicas y disefios en la presentacion del producto.



b. PASTRY DELUXE: nuevas tendencias en pasteleria, uso y dosificacién de
elementos como frutas y chocolate, aplicacién de insertos (rellenos y texturas),
uso de moldes de silicona. Disefio y temas libres.

V. De la Inscripcién y presentacion de formularios

* Para inscribirse en el concurso, los participantes deberan presentar correctamente
llenado el formulario de Ficha de Inscripcidn. La inscripcidn es gratuita.

* Los formularios de Fichas de Inscripcidon seran recibidos via correo, en las fechas
indicadas en el calendario del Concurso.

* Elcorreo al cual dirigirse serd: concursosdeluxe@gmail.com

¢ En el envio via correo,

(a) Colocar en el ASUNTO, la categoria a la cual se dirige:
» Concurso “BAKERY DELUXE”
» Concurso “PASTRY DELUXE”
(b) En el contenido del correo mencionar:
» Nombres y Apellidos completos
» Teléfono de contacto
* Después de la ultima fecha no se aceptara formularios de inscripcion.

VI. De la presentacion de recetas - Categorias

CONCURSANTES “BAKERY DELUXE”

Para la presentacion de recetas debera tomarse en consideracion lo siguiente:

CATEGORIA PAN NUTRICIONAL: Pan elaborado con cereales y/o semillas para proporcionar un
complemento de vitaminas, minerales y otros micronutrientes. Se debe emplear una dosis
maxima de 10 gramos por kilo de masa.

La produccién debe ser 5 kg de masa, presentados en 3 formas diferentes (pesos y formas a
eleccién del candidato). Este pan debe estar acompafado con un texto de balance nutricional,
se calificard por su composicion.

CONCURSANTES “PASTRY DELUXE”

Para la presentacion de recetas deberan tomarse en consideracidn lo siguiente:
CATEGORIA POSTRE AL PLATO:

Cantidad: 5 postres

El postre debe integrar el CHOCOLATE y/o FRUTAS.

Peso del postre: (80 gr — 100 gr decorado)

Postre individual (no porcionado)

Disefio del emplatado libre

Plato de presentacién: circular plano, color blanco

ANENENENENEN

En general:

* No se devolvera la documentacién recibida en el marco del presente concurso.

* Los participantes aceptan la publicacion y difusion de sus recetas, respetando la autoria.

* Todas las recetas que hayan pasado la evaluacién seran semifinalistas y pasaran a los
Talleres Practicos 01 y 02 siendo al final de la jornada de este ultimo Taller Practico la
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publicacion de los finalistas que participaran de la Gran Final a desarrollarse en la Feria
GASTROMAQ 2019 - Lima.

* Al momento de la presentacién, el participante deberd tener memorizados los
ingredientes, preparacion y los detalles mas resaltantes de su receta.

* Los participantes son responsables de la buena conservacidn de sus productos, asi como
la inocuidad de los mismos, el orden y limpieza de su drea de exposicion.

* El participante debera ir completamente uniformado, cuidando especialmente la
limpieza del uniforme, camisaco manga larga pulcro y planchado, la limpieza personal
es muy importante: bien afeitado, cabello recogido, y bien peinado. Evitar ademas
excesivo maquillaje, el uso de cadenas, anillos, pulseras etc.

* El participante debe documentarse bien del tema, debe tener conocimiento de aspectos
como: historia, influencia y procedencia de los insumos, técnicas utilizadas, posibles
variaciones, valor nutricional.

VII. Gran Final y premiacion

Los finalistas deberdn presentarse al lugar donde se realizard la Gran Final el cual se publicara
conjuntamente con la relacién de finalistas.

Los dias previos, los finalistas recibiran una capacitacién para fortalecer su presentacion en el
evento final.

En la Gran Final, los seleccionados deberan llevar sus respectivas recetas, y sus enceres
necesarios para la presentacion de su producto en el concurso. Se les indicara el tiempo con el
que podran contar para la preparacién de sus productos. El jurado realizara la tarea de revisidn
de cada estacion de concurso durante la jornada. El jurado podra hacer algunas preguntas a los
participantes y asi comenzar la calificacidn de los criterios de evaluacion.

Los finalistas serdn evaluados segln los siguientes criterios de calificacion observados en el
Anexo 01.

IX. Jurado Calificador

El jurado calificador estara conformado por especialistas del rubro. Ellos calificaran las recetas
en base a los criterios de evaluacion y calificacién consignadas en las presentes Bases, actuando
con imparcialidad, objetividad y plena igualdad en el trato a todos los participantes.



