Aigua..Un gusto! Competencia Gastrondmica en basecarne de Jabali.
Bases del concurso

1-Competencia para aficionados de la cocina(amatgkearte culinario mayores de 15 afios a la
fecha del certamen)

2-La competencia se desarrollara de forma inditidyzor pareja segun criterio de los aspirantes a
concursatr.

3-Los concursantes confeccionaran un plato fueited caliente con foco de carne de jabali, el
corte

sera a eleccion del competidor, entre los cortdsrde, entrecotte 0 manta,con un peso en bruto de
1 kilo que sera proveido por la organizacion par@anfeccionar la receta.

4-Los concursantes deben presentar la receta t¢elacion al dia de la competencia en los plazos
determinados por la organizacion.

5-Los concursantes deben estar correctamente e®sticon indumentaria de
cocineros(chaqueta,delantal o mandil, gorro, bayetde produccion y de higiene)

6-La competencia tendra un tiempo de produccidodadehoras y en orden numérico progresivo la
presentacion del plato, que se realizara en dostnagede tipo gourmet (jurado/foto) y una fuente
para degustacion con el remanente de la produeriduma cantidad minima de 5 porciones para
uso de la organizacién del evento.

7-El jurado tiene potestades de adelantar la hergrdsentacion de platos y orden de comun
acuerdo con los concursantes involucrados y elrgispe del evento.

8-Los concursantes empezaran a competir en conjumia hora sefialada.

9-Los horarios seran preestablecidos de comun d@muentre las partes y en los plazos
determinados por la organizacion

10-Los competidores obtendran un certificado deterstia al evento una vez culminada su
participacion.
11-Los concursantes deberan suministrarse los mswnutensilios de cocina necesarios para

desarrollar la receta en tiempo y forma.

12-La organizacion les proveera el corte de camelabali correspondiente para desarrollar la
receta.



13-La organizacion dispondra para cada equipo e¢eante de un mdédulo equipado con:1) cocina
de cuatro hornallas universales con horno conveatifamiliar 2) una mesada de trabajo 3) una
mesa de apoyo para alimentos y equipamiento.

14-La organizacion dispondra de horno microondandandustrial de produccion, unidades de
refrigeracion y congelacion suficiente para usectVo de los equipos concursantes.

15-La organizacion dispondra de bachas de higiendas productos y accesorios inherentes a la
sanidad, para uso colectivo de los equipos congt@saenominada “Zona Mixta”.

16-Los concursantes seran responsable direct@sltdgiéne y orden del modulo y de la zona mixta
de higiene que le corresponda, siendo fiscalizaclonyputado por el jurado.
17-Los lugares de produccion seran sorteados pravia hora de inicio de la competencia.

18-El jurado sera integrado por personalidadesadgastronomia invitados especialmente para la
ocasion.

19-El jurado calificara de acuerdo con su visidiguiendo las normativas basicas expuestas en el

reglamento oficial de la competencia.

20-El jurado tendrd en cuenta los siguientes iteétnicas de preparacion, arte en la
creatividad,sabores y aromas, higiene, orden yeptasion de platos.

Las inscripciones se realizaran via mail a aiguasto@022@gmail.com, o personalmente en el
Centro de Informacién Turistica de la ciudad deudign el horario comprendido entre las 10 y las
17 hs.

El plazo de inscripcion sera desde el viernes 22odiéde 2022 al 15 de mayo de 2022.

El concurso se realizara el dia 22 de mayo en mdrioode 8 a 21:30 horas, en el Club Union y
Progreso de la ciudad de Aigua.

La premiacion se efectuara el mismo dia de la ctenp& a las 19:30 hs con presencia del jurado,
publico y autoridades.



