COMPETENCIA SENIOR INDIVIDUAL
REPOSTERIA Y COCINA GUATEMALTECA MODERNA
REGLAMENTO 2024
9,10, 11 de septiembre

El desarrollo profesional que hemos logrado con el esfuerzo de chefs en todo el continente nos obliga a
seguir trabajando para la recuperacidn y preservacién de las cocinas regionales de América.

El Foro Iberoamericano de Organizaciones Gastrondmicas Profesionales realiza la mas importante
competencia culinaria en el continente con una visidon de integracién y de hermandad con los paises
participantes en el continente.

Para este efecto utilizamos las mas estrictas normas técnicas que reflejaran el conocimiento de los
participantes en dreas como sanidad, nutricién, y técnicas culinarias. Buscamos la excelencia culinaria
para las escuelas gastrondmicas y los profesionales de nuestros paises.

Las Copas Culinarias del Foro, son un sello de calidad, justos para todos los competidores, y son eventos
gue nos llenan de orgullo y que queremos compartir con ustedes para el desarrollo de la culinaria del
continente.

LAS COMPETENCIAS:
Las competencias seran organizadas por nuestros representantes en cada pais con el apoyo de
organizaciones publicas y privadas, universidades, o instituciones educativas.

Para la aprobacién de dicho evento se debe de tener la aprobacién del Director Culinario del Foro.

El organizador debera contar con estaciones de competencia con todos los estandares requeridos para
este efecto.
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COPA CULINARIA GUATEMALA 2024

LOS COMPETIDORES:
Podran participar en SENIOR REPOSTERIA y SENIOR COCINA GUATEMALTECA MODERNA

Utilizando los reglamentos del Foro para cada categoria y cumpliendo con el requerimiento de productos
a utilizarse que serd designado por el juez principal de acuerdo con cada pais.

La seleccién de los participantes se dejara a discrecion del organizador con la aprobacidn del Foro.

INSCRIPCION
Las inscripciones deben realizarse mediante el formulario oficial del Foro, el cual sera proveido por el
organizador del evento y debera de ser entregado a los organizadores VIA ELECTRONICA.

Las inscripciones quedan abiertas para todas las categorias senior individual, para lo cual deberan de
solicitar el formulario correspondiente @Xclusivamente el numero de WhatsApp 502

30699112

Las inscripciones se abren a partir de la publicacion del presente reglamento y se cierran el 16 de agosto
2024 o al llenarse el cupo previsto.

Todas las consultas del concurso se realizaran al correo antes mencionado.

REQUISITOS PREVIOS A LA COMPETENCIA
e Los participantes deberan de presentar 1 hora antes de su respectiva competencia, 3 recetarios
completos con receta estandar y conteo calorifico para asignar de la siguiente manera: 1 para el
juez de degustacion, 1 para el juez de piso y 1 para cubiculo de mise n plase.
e Se realizard una reunién previa en la que se responderan las ultimas preguntas o dudas que
puedan tener via Zoom, donde se realizara el sorteo de las cocinas el viernes 30 de agosto 2024
de 12:00 a 14:00 horas
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LOS DE COMPETENCIA

Las estaciones de competencias tendrdn que asemejarse a una cocina comercial con los equipos bdsicos

para el
metros.

funcionamiento de un menu cldsico, estos cubiculos deberan tener minimo un espacio de 4x3

Los cubiculos deberan contar con:
1 estufa de 6 hornillas
2 mesas de trabajo estdndar de acero inoxidable

1 horno

1 refrigerador compartido

1 conge

lador compartido

1 percha metdlica para almacenar utensilios
1 lavadero de manos compartido

1 lavadero de 2 pozos

1 extintor de incendios

1 rollo de papel

1 dispensador de jabdn para manos
4 tomacorrientes

Disponibilidad de hielo

Utensilios basicos de limpieza
Basurero

Papel plastico

Papel al

Todos |
prepara

uminio

os participantes deberdn llevar los electrodomésticos, equipo, utensilios necesarios para la
ciéon de sus recetas, asi como los platos para su presentacion.

NOTA: Todos los articulos detallados se encontrardn en cada mdédulo con las mismas caracteristicas para

todos los participantes.

ESPACIO DE EXHIBICION PARA ARTES CULINARIAS

Este espacio serd abierto a los participantes, dos horas antes del tiempo de ser juzgados, a ese
momento, el participante debera retirarse completamente del area.

Debera estar cerca de los cubiculos de cocina.

Bien demarcado para cada participante y los espectadores.

Cada participante contara con una mesa para exhibir su trabajo.

Las mesas contaran con su respectivo mantel, no se permiten otros adornos en la mesa,
Unicamente que lleven impreso el nombre del platillo a presentar.

El participante debera ser responsable del mantenimiento de su pieza durante el dia o hasta que
el juez le de permiso de retirarse.
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HIGIENE Y SANIDAD

VESTIMENTA ESTANDAR

Los Participantes deberdn usar chaqueta o filipina con el logotipo del establecimiento que
representa y con el nombre del participante. Color blanco.

Pantaldn sera gris a cuadros o negro.

Las gorras, toques o bandanas deberan de ser color blanco.

Zapatos negros de cocina antideslizante

Delantal blanco.

Joyas: No se acepta utilizacién de joyas.

Cualquier cambio tendra como resultado la descalificacién del equipo.

MANEJO DE LOS ALIMENTOS

Requerimientos basicos de manejo de PCCAP (HACCP) para restaurantes

Requerimientos de temperatura de comida fria y caliente entre 5 °C y 60°C (fuera de zona de
peligro)

Correcto almacenamiento de la comida entre -18 °Cy 4°C

Lavado de manos constantemente

Productos alimenticios deben transportarse y almacenarse correctamente cubierto.

Los guantes deben usarse correctamente (no utilizar los mismos guantes para varios
procedimientos, especialmente limpiar o mover y manejar equipos).

Derrames, basuras deben ser limpiados inmediatamente.

Los cuchillos, cucharas y otros utensilios deben estar limpios y desinfectados.

La comida debe estar protegida.

Los restantes de comida deberdn estar correctamente protegidos y rotulados.

No utilizar las mismas toallas para limpieza de las superficies y tomar equipos.

Adecuada utilizacion de las tablas de cortar.

CODIGO DE CONDUCTA
Todos, los jueces, participantes y organizadores, estan obligados a conducirse cada uno de una manera

profesional, que refleje la integridad y honor a la profesién.

INGREDIENTES AUTORIZADOS EN LA COMPETENCIA

Los ingredientes para las recetas seran permitidos pesados y porcionados mas no pre-mezclados.
No se permitird preparaciones o cocciones previas a la competencia.

Vegetales limpios y pelados son aceptados.

Ensaladas lavadas mas no cortadas o formadas de ninguna manera, los frijoles pueden ser
remojados con anticipacion.

No se pueden utilizar sopas terminadas, sin embargo, fondos bdsicos se pueden utilizar.
Consomés clarificados no son aceptables.

Todas las combinaciones de ingredientes deben ser completadas durante la competencia.
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e Los competidores también pueden traer proteinas marinadas, pero deben demostrar la
preparacion de esta y la fabricacion del marinado durante la competencia.

e Los competidores podran traer Unicamente el alimento crudo y los materiales en las cantidades
necesarias para sus recetas.

e Es permitido el uso de masas de hojaldre, pasta filo y pasta de arroz, fondos y en el caso de
helados debe elaborar la técnica frente al juez del piso.

Cualquier ingrediente adicional que este en duda se deberd consultar con el juez en jefe de la
competencia.

CATEGORIA SENIOR

El participante de cocina o de reposteria podrd contar con un asistente junior, para colaborar con la
limpieza. El asistente es solo para trabajos de limpieza u organizacidn, pero en ningun caso puede
intervenir en ayudar en técnicas o preparacién que sera evaluado por los jueces.

Unicamente sera premiado el participante principal.

REPOSTERIA'Y GUATEMALTECA MODERNA

El menu constara de 1 curso de 4 porciones. Guatemalteca moderna: Plato Fuerte (Main course). Postre
caliente/frio (Chaud/Froid).
3irdn a mesa de degustacién de los jueces y 1 para el area de exhibicion.

El menud dado a los jueces debe ser reflejo del de un restaurante. Incluidos las recetas con una lista de
ingredientes, cantidades, métodos, calculo nutricional de acuerdo con los estandares establecidos.

REGLAS PARA COMPETENCIA INDIVIDUAL

Los participantes deberdn presentarse al gerente de cocina con todo lo que necesitan para la
competencia 1 hora antes de la hora de inicio.

Los participantes pueden ingresar al cubiculo para prepararse 15 minutos antes, solamente con la
autorizacion de gerente de cocina.

PARTE COCINA Y SERVICIO.
Para realizar y servir en orden, el menu de 3 cursos para 4 personas cada curso.
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PASO 1. El participante deberd de estar 1 hora antes para la revisién de mise n plase, con las 3 copias del
menu.

PASO 2. El participante tiene 15 minutos para ordenar el box de cocina.

PASO 3. El gerente de cocina es el encargado de iniciar el tiempo de cocina y contabilizar 75 minutos,
tiempo utilizado para cocinar y preparar los alimentos.
PASO 4. El gerente de cocina es el encargado de ABRIR VENTANA tiempo que serd utilizado para

emplatar 15 minutos.

PASO 5. El participante tiene 15 minutos para dejar el box de cocina limpio y sanitizado
para el siguiente participante.

SISTEMA DE PUNTUACION, COMPETIDORES EN EQUIPO O PARTICIPANTE INDIVIDUAL

A- LO QUE EVALUARAN LOS JUECES EN LA DEGUSTACION:

Métodos de Servicio y su presentacidon: La comida caliente, estd caliente. La comida fria, esta fria
(incluyendo los platos). Comida fresca, colorida, visiblemente sazonada, presentada con cierta altura y
facil de comer. Uniformidad y debida presentacion.

Tamafio de las porciones y balance nutricional: Si los componentes de los platos estdan balanceados y
complementan al ingrediente principal. No recargar de salsas ni guarniciones.

Compatibilidad de los ingredientes: El colorido debe estar en armonia y la cantidad de ingredientes debe
estar en acuerdo proporcional con el resto del plato.

Creatividad y Practicidad: El plato debe mostrar originalidad y creatividad. Si se utiliza una técnica clasica
debe haber un cambio que vuelva al plato innovador y practico para el servicio en banquetes o
restaurantes.

Sabor, Gusto, Textura y Coccidn: Si resalta bien el sabor del plato. Por ejemplo, la salsa para un pescado
debe estar hecha con fondo de pescado. Las temperaturas de las carnes deben ser apropiadas. Las
técnicas puestas en el menu a utilizar deben ser bien desarrolladas y aplicadas. Las texturas deben ser
apropiadas.

B- LOS QUE LOS JUECES EN LA COCINA EVALUARAN:
Organizacion: Mesa de trabajo ordenada durante y al final de la competencia. Trabajo sistematico y
adecuado manejo de herramientas.

Sanidad: En caso de violacion critica, el jefe de los jueces y el encargado del show deberdn ser informados
de inmediato y luego de una revision, el participante serd penalizado debidamente.

Tablas de picar, cuchillos limpios y afilados, utilizacion debida de la toalla de cocina, lavado frecuente de
manos.

Fluidez de trabajo: Ver un orden de trabajo y una légica progresion de los platos. Por ejemplo, no tener
que picar ajo, cebolla, hierbas en varias ocasiones.

Técnicas de Coccion y Destrezas: Seguir técnicas clasicas en los cortes, la proteina, en la reposteria, de
coccion que deberd estar de acuerdo con las técnicas utilizadas con los platos representados en el mendu.
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También se observa la variedad y cantidad de técnicas utilizadas. Si hay productos con hueso o espinas,
que la técnica utilizada sea eficiente

Tiempo: Muy importante ver el adecuado uso del tiempo durante la competencia y lograr terminar cada

uno de los platos en su debido momento. Se penalizard 1 punto por cada minuto de retraso, después de
10 minutos resultara en descalificacion.

INGREDIENTES OBLIGATORIOS

CATEGORIA SENIOR REPOSTERIA

Ingrediente obligatorio CITRICOS Y CACAOQO, que cada concursante

debera llevar.

El postre deberd de tener una combinacion de frio caliente, siendo
obligatorio incluir un helado QUE DEBE DE PREPARAR EN EL
MOMENTO.

CATEGORIA SENIOR GUATEMALTECA MODERNA

Ingrediente obligatorio LENGUA DE RES, que cada concursante
debera llevar.

El platillo debera de ser inspirado en cualquier receta clasica de la comida
guatemalteca, presentado de forma moderna (la loza de barro esta
terminantemente prohibida)
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El patillo deberd como obligacion tener el siguiente esquema:
Proteina

Guarnicion de carbohidrato en forma de almidén

Guarnicion de carbohidrato en forma de fibra.

Salsa

Garnitura 1

Garnitura 2

Nota: Todas las garnituras deben de estar incluidas en las recetas estandar
y llevar un meétodo de coccion, estan prohibidos los productos crudos.



