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II API EXPO SANTA BÁRBARA  22,23,24 de octubre de 2026 Santa Bárbara, Región del Biobío

BASES CONCURSO GASTRONÓMICO SANTA BARBARA OCTUBRE 2026


Fecha concurso: 22,23,24 de octubre 2026
Organiza: Ilustre Municipalidad de Santa Barbara 
Lugar: Santa Barbara Región del Bio bio
Objetivo: Promover el valor de la miel de santa Bárbara como producto identitario del territorio incentivando la innovación culinaria, creación gastronómica y la utilización de ingredientes locales aportando al patrimonio alimentario de la región.


Menú Base

El concurso contempla las siguientes categorías:

1. Plato Principal debe Incluir Miel 
	Proteína 
	180 gr
	Cada equipo elige 

	Guarnición 
	150 gr
	

	Vegetales 
	75 gr 
	

	Salsa 
	40 cc
	




2. Postre (Manjar local, Avellana chilena, conservas)
	Ítem Principal 
	120 gr
	Cada equipo elige

	Garnish 
	30 gr
	

	Salsa 
	30 gr 
	






Participantes

· El concurso contempla la participación de equipos conformados por 2 personas Titular y Un (01) Ayudante
· Cada participante deberá presentar un menú único, Plato principal y postre estandarizado según las bases que se detallan a continuación.
· Podrán concursar emprendedores locales, empresas del rubro gastronómicos, comunidad en general, cocinerías y cocineros, representantes de Restaurantes y servicios de alimentación.


Reglamento de Participación

. 
1. Para la elaboración del plato de fondo y el postre el/la participante deberá incluir productos locales principalmente Miel (multiflora, avellanas, ulmo, tineo, Quillay, Raps)


2. Los Equipos deberán llevar las materias primas y preparaciones previamente elaborados (masas, bases, salsas, carnes adobadas o marinadas, vegetales precocidos o todo Cook & chill) debidamente rotulados y conservados según la normativa sanitaria vigente.
Durante la competencia solo podrán realizar el ensamblaje, cocción final, Re-termalizaciones, puntos de sabor, rectificaciones, terminaciones y emplatado del menú

3. Cada preparación debe ser presentada y explicada técnicamente por el equipo al jurado de mesa (05 minutos)


4. Está Prohibido durante la competencia el intercambio de ingredientes entre participantes, debiendo usar solamente los ingredientes indicados en la ficha técnica

5. La Municipalidad de santa Bárbara ni las escuelas de gastronomía no se hace responsable por pérdidas de ingredientes ni de la sustracción o perdida de artefactos o utensilios.


6. Cada participante deberá cumplir con normas generales de higiene y seguridad en relación con uniforme de cocina (chaqueta de cocina, pechera o delantal, Gorro o cofia), manipulación de alimentos garantizando la Inocuidad de las materias primas, utensilios, mesones de trabajo, Cumplimiento obligatorio de normas de higiene y seguridad alimentaria vigentes

7. Cada participante deberá proporcionar al jurado, al momento de la presentación, su menú impreso y debidamente respaldado en tres ejemplares (se entregará uno a cada jurado). 

8. No está permitido consumir bebidas alcohólicas, ni ningún tipo de drogas durante el desarrollando del concurso, será motivo de descalificación inmediata.


9. El Incumplimientos de las bases será motivo de descalificación por parte del jurado, las decisiones del jurado son inapelables.

10. Cada equipo deberá presentar un (01) plato principal y un (01) postre para cada jurado, además de la ficha técnica de cada Menú considerando, Ingredientes, mise en place, Desarrollo, puntos críticos.

11. Cada equipo será responsable de proporcionar las inducciones de calor según corresponda para retermalizar, Hornos, cocina, Plancha y equipamiento menor licuadoras, mixed, batidoras según corresponda.





Inscripción

· Inscripción exclusiva para emprendedores Locales, Representantes de Restaurantes, Cocineros, Comunidad santa Bárbara.
· Fecha límite de inscripción: octubre  2026
· Documentos para presentar: ficha de inscripción, receta detallada, lista de ingredientes a utilizar y requerimientos eléctricos/equipamiento.








Horarios y Fechas de presentación


· Horarios de montaje y presentación serán comunicados por la organización.
· Los equipos deberán contar con la vajilla correspondiente a plato principal hasta 30 cm, Plato de greda para sopas o guisos (Librillos), Plato de postre hasta 25 cm, esta prohibido emplatar en madera, baldosas, cerámicas
· Finaliza periodo de inscripción de competidores.
· Fecha de concurso gastronómico los equipos deberán emplatar y retermalizar las preparaciones según corresponda.
· Final y Premiación.




Jurado concurso Gastronómico 

  El Jurado estará compuesto por 03 Participantes de mesa (degustación) 
02 chef Instructor Escuelas de cocina de santo tomas e Inacap
01 experto gastronómico de la Localidad(miel)
02 jurados de ronda inspección visual en Terreno






Criterios de evaluación
Para cada criterio se otorgará una puntuación de dos Puntos.
	Insuficiente
	Competente
	Destacado

	0
	1
	2




· 02 pts. Equilibrio gastronómico del sabor 
· 02 pts. Presentación y emplatado respetando los gramajes establecidos 
· 02 pts. Innovación del menú  
· 02 pts. Uso relevante de la Miel 
· 02 pts. Técnicas culinarias Utilizadas
· 02 pts. Rescate de identidad Local de los ingredientes 
· 02 pts. Higiene y seguridad BPM, entrega de mesón Limpio y en el tiempo establecido para los grupos.



Premios

· Premio Mejor Menú completo Plato Principal y Postre
1er, 2do y 3er Lugar 
· Premio Especial “Mejor postre” (distinción especial)
· Premio Especial “Mejor uso de producto local” (distinción especial).




Propiedad intelectual y uso de imágenes

· Al inscribirse, los participantes autorizan el uso de fotografías, videos y descripciones de los platos con fines promocionales sin compensación adicional.


Cancelación y modificaciones

· La organización se reserva el derecho de modificar las bases, categorías, cronograma o suspender el evento por fuerza mayor, notificando a los inscritos.
· La participación implica la aceptación plena de estas bases y de las decisiones del jurado y la organización.




Horarios de Presentación
	Grupos
	Horario de Ingreso
	Horario de Entrega



	Grupo 01
	10:00 a.m.
	10:30 a. m.

	Grupo 02
	10:15 a.m.
	10:45 a. m.

	Grupo 03
	10:30 a.m.
	11:00 a. m.

	Grupo 04
	10:45 a.m.
	11:15 a. m.

	Grupo 05
	11:00 a.m.
	11:30 a. m.

	
	
	

	Grupo 06
	12:15 a.m.
	12:45 a. m.

	Grupo 07
	12:30 a.m.
	13:00 a.m.

	Grupo 08
	12:45 a.m.
	13:15 a.m.

	Grupo 09
	13:00 a.m.
	13:30 a.m.

	Grupo 10
	13:15 a.m.
	13:45 a.m.



Cualquier modificación será informada a los equipos participantes. -
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