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ANAHUAC

CULINARIO

3° CONCURSO DE
GASTRONOMIA

INTRODUCCION

Con motivo del aniversario nimero 45 de la Facultad de Turismo y Gas-
tronomia de la Universidad Andahuac México y considerando la impor-
tancia de la gastronomia del mundo, hemos decidido fomentar el talento
de todos aquellos interesados en incursionar en el ambito gastronémico,
participando en un concurso culinario.

OBJETIVOS

- Seleccionar a la persona que tenga las cualidades necesarias para
ingresar a cualquiera de las Licenciaturas de la Facultad y Turismo
en la Universidad Andhuac México por medio de la elaboracién de una
receta videograbada que contenga una explicacién clara y precisa
de los procesos que se deben llevar a cabo y con ello ser acreedor
a una beca universitaria.
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REQUISITOS DE INSCRIPCION
El concursante debe:

+ Ser estudiante de bachillerato de alguna institucién publica o privada
del pais.

- Tener entre 17y 20 afios a la fecha inicial del concurso

« No estar ligado familiarmente con los miembros del jurado.

- No haberse inscrito a ningin programa de educacién superior.

- No podran concursar estudiantes que, en versiones anteriores de este
concurso, o de algun otro concurso académico organizado por la Uni-
versidad Andhuac, hayan sido premiados con una beca del 100%.

« Llenar el formato de inscripcién via web, registrandose en linea en la
direccion: https:/mexico.anahuac.mx/licenciaturas/concursos antes
del 28 de enero de 2022.

- Estar interesado en cursar una licenciatura de la Facultad de Turismo
y Gastronomia en la Universidad Andhuac México.

- Firmar el formato de aceptacion de las bases del concurso que vienen
al final de este documento.

En caso de no contar con un minimo de 10 participantes registrados
no se podra realizar el concurso.

ETAPA CERO - SESION DE INDUCCION
Fecha: Lunes 17 de enero de 2022 a las 17:00 hrs.

Se tendrd una sesién informativa para explicar los detalles del concurso
por medio de zOOM. El enlace se les enviara por correo electrénico tres
dias antes de la fecha. Favor de confirmar su asistencia respondiendo

a ese mismo correo.

PRIMERA ETAPA - ELABORACION DE UN PLATO FUERTE

Dentro de esta etapa el alumno tendra el tiempo de realizar su receta
y enviar su video.
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Lapso: 28 de enero al 10 de febrero de 2022.
Fecha limite para enviar el video: 10 de febrero de 2022 a las 23:59 hrs.

El concursante realizara un video de maximo 8 minutos, en el primer
minuto del video debera argumentar porqué quiere estudiar en la Facul-
tad de Turismo y Gastronomia, los minutos restantes seran dirigidos

en la elaboracién de la receta.

Las recetas deben corresponder a un plato fuerte y cumplir con los
siguientes criterios:

1. Elaborar un platillo a base de los siguientes ingredientes:

— Una pasta oriental o italiana (Fusili, Tagliatelle, Spaguetti, Linguini,
Farfale, fideos de arroz, ramen, udon). Obligatorio

— Proteina (Res, pollo, pescado, cerdo). Obligatorio

— Verduras las que tengan en el refrigerador (frescas o congeladas).
Libre

— Especias y condimentos. Libre.

— Lacteos (quesos en todas sus variedades, mantequilla, crema,
leche). Libre

2. No se permitiran ingredientesy técnicas de vanguardia como:
gomas, geles, aditivos, espumas, nubes, aires, etc.
3. Toma final del platillo emplatado.

El video tendré que subirse a YouTube y enviar la liga (misma que no

se debe compartir, pues sera para uso exclusivo del concurso) junto
con el formato de inscripcion lleno, a la siguiente direccién electrénica:
yaguilar@anahuac.mx

Se podra enviar el video previo a esta fecha, cualquier video enviado
después de la fecha y hora indicada no se tomara en cuenta para
el concurso.

Concursos Académicos Preuniversitarios 5


mailto:yaguilar@anahuac.mx

ANAHUAC

De todos los videos enviados, se seleccionaran a 10 finalistas a los
que se les avisara el martes 22 de febrero de 2022 que han pasado a la
siguiente etapa.

SEGUNDA ETAPA — ELABORACION DE UN POSTRE

Fecha: sabado 26 de febrero o el dia 5 de marzo de 2022, a las 9:00 hrs.
Se avisara con tiempo, asi como el campus de reunién (norte o sur)

Los 10 finalistas asistiran a las instalaciones de la Universidad Andhuac
México deberan elaborar un postre emplatado o al vaso frio o caliente.

Se les daran las instrucciones y posteriormente se les entregara
los ingredientes para que puedan desarrollar la receta en las instalacio-
nes de LCB (Le Cordon Bleu).

- Favor de acudir considerando las medidas de higiene y de protocolo
en una cocina.

- Usar zapatos anti derrapantes, tacon bajo y cabello recogido.

- Considerar 5 horas a partir de las 9:00 hrs.

- Favor de presentarse 15 minutos antes de la hora

El jurado valorara el producto realizado por el participante utilizando
una rubrica que se anexara el dia de la preparacion

Se premiard a los tres primeros lugares de acuerdo con el mayor ntimero
de criterios obtenidos en la ribrica de la fase 2. La decisién de los finalis-
tas se hara publica via correo electrénico el martes 15 de marzo de 2022.
La premiacion sera el 25 de marzo del 2022 se realizara en las instalacio-
nes de la Universidad Anahuac México (se avisara el campus)

Es muy importante tomar en cuenta que las distintas etapas del con-
curso comienzan a la hora sefialada, asimismo que no hay margen

de tolerancia alguna. Por lo que se recomienda llegar 30 minutos antes
de la hora indicada.
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ELJURADO

El jurado estara conformado por miembros expertos de la Facultad

de Turismo y Gastronomia de la Universidad Andhuac México. Las reso-
luciones del jurado son inapelables. Los participantes seran notificados
por escrito (via correo electrénico) si sus trabajos fueron elegidos para
la segunda etapa del concurso y/o si fueron ganadores del mismo.

Los alumnos de la Universidad Andhuac que apoyen en logistica den-
tro de cada concurso no tienen injerencia en el jurado y en la auditoria
del cumplimiento del reglamento.

CRITERIOS DE EVALUACION

Para la selecciéon del ganador entre los finalistas se tomaran
los siguientes criterios:

4. Cumplimientos de los tiempos en el video.

5. Argumentacion del por qué quieren estudiar en la Universidad
Anahuac México.

6. Evaluacion de los jueces:

— Control de su receta

— Mise en place

— Paso a paso de la receta

— Técnicas utilizadas

— Higiene al trabajar

— Cortes, cocciones, decoracidn, originalidad, etc.

PREMIACION
Fecha: 24 de marzo de 2022
Lugar: Universidad Andhuac México

Hora: 19:00 hrs.
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Beca Valida: para cualquier licenciatura de la Facultad de Turismo y Gas-
tronomia en la Universidad Andhuac México.

1% Lugar: 90%
2° Lugar: 70%
3% Lugar: 50%

En caso de empate se notificard a los alumnos correspondientes la modi-
ficacién de porcentaje de beca para asignar de acuerdo con la decisién
de los jueces.

Es importante que los ganadores sepan que tienen que activar su beca
de acuerdo al aiio escolar que estén cursando:

4° afio de preparatoria el 30 de mayo de 2024
5° afio de preparatoria el 30 de mayo de 2023
6° afio de preparatoria el 30 de mayo de 2022

Una vez terminada su preparatoria, podran guardar su beca para
ingresar un afio después, siempre y cuando se inscriban en los mismos
afios mencionados anteriormente.
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CONTACTO

Mtra. Yazmin Aguilar
yaguilar@anahuac.mx
55 5328 8047 ext. 8152

CALENDARIO

- Etapa 0 (Sesién de induccién): 17 de enero de 2022, a las 17:00 hrs.

- 1% etapa (Elaboracién de Plato Fuerte): del 28 de enero al 10 de febrero
al del 2022, via online.

- 2% etapa (Elaboraciéon de un postre): el sdbado 26 de febrero o el dia 5
de marzo de 2022, campus por definir.
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FORMATO DE ACEPTACION
DE LAS BASES DEL CONCURSO
PARA PREUNIVERSITARIOS
CULINARIO

alumno(a) del Colegio/INSTITULO .. reeereeereerrseeseeeseeesesssesssesssesssesssesssesssesssesssssssnes
he decidido participar en el Concurso académico para Preuniversitarios
«Culinario», organizado por la Universidad Andhuac México.

Por este medio confirmo que he leido y acepto en su totalidad las Bases
del Concurso «Culinario»

FECRIAL ... bbb bbb bbbt
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