
III FERIA REGIONAL DE GANADERIA CAPRINA 
BASES DEL CONCURSO GASTRONOMICO 

 CONCURSO GASTRONÓMICO III ERA FERIA REGIONAL DE 

GANADERIA CAPRINA 

 

I. PRESENTACIÓN 

El Concurso Gastronómico de Carne y leche Caprina es organizado por la Mesa 

Técnica Regional de Ganadería Caprina como parte de sus actividades de la III 

Feria Regional de Ganadería Caprina Piura - 2022; el mismo que estará a cargo de 

la comisión de actividades gastronómicas. 

 

Este concurso busca que se aprenda el tratamiento y buenas prácticas de 

manipulación de alimentos, como conjunto de medidas de higiene aplicadas en la 

cadena o proceso de elaboración y distribución de alimentos, destinados a asegurar 

su calidad sanitaria, evitando de este modo, cualquier tipo de enfermedades que 

puede ocasionar su mala manipulación. Del mismo modo, dar a conocer la 

importancia del uso de equipos de protección personal (EPP) en cualquier ámbito 

de nuestra vida cotidiana. De este modo, se busca dar un mensaje diferente a la 

sociedad mediante estas herramientas de culinarias de gran alcance. Esta actividad 

busca promover la participación activa de los productores; sociedad civil, pequeñas 

y medianas empresas, entre otros. 

 

II. OBJETIVOS 

 

 Impulsar el consumo de carne y leche caprina en nuestra Región a través de 

diferentes opciones de preparación como plato salado, postre y bebida a base 

de leche caprina. 

 Incentivar a la comunidad piurana y a los productores de ganado caprino 

desarrollar su capacidad y operatividad en el arte culinario. 

 Propiciar las experiencias de confraternidad entre los miembros de nuestra 

comunidad y nuestros productores y criadores de ganado caprino. 

 

III. PARTICIPANTES 

 Pueden participar personas naturales, restaurantes, productores, estudiantes 

de escuelas e institutos de cocina de nuestra región de Piura y otros. 

 El participante debe estar debidamente inscrito y presentar su receta del plato 

preparado, postre o bebida y proporcionando su autorización para ser luego 

publicada cuando la mesa técnica regional lo estime conveniente. 
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 Los participantes se presentarán al concurso en cualquiera de las siguientes 

categorías: plato salado hecho a base de carne de caprino; un postre y/o 

bebida preparado a base de leche de cabra  

 Para que se lleve a cabo el concurso en cualquiera de las categorías deberá 

existir un mínimo de 2 participantes y 3 platos, postre o bebida en la misma 

 Los platos presentados por los participantes pueden ser repetitivos. 

 Los participantes deberán presentarse al concurso máximo hasta las 11:00 am 

del día viernes 21 de octubre. 

 El jurado realizará una supervisión para observar la presentación, puntualidad, 

decoración, orden, limpieza y su adecuada indumentaria para el concurso 

gastronómico. 

 El comité organizador le asignará un número al participante con la finalidad de 

poder identificarlo el día del concurso. 

 Los participantes tienen la obligación de la adecuada presentación de los platos 

será de entera responsabilidad del participante. 

 El jurado como parte de la evaluación del concurso gastronómico, promoverá 

que el concursante exponga la receta y preparación del plato presentado.  

 Los participantes que no presente sus platos a las 11: am, no serán evaluados 

en el concurso. 

 Los participantes deberán de presentar al concurso en cualquiera de las 

categorías indicadas. 

  El jurado evaluará el plato; el postre y bebida, luego anotará el puntaje que 

merece cada participante en la hoja de evaluación correspondiente. 

 Se evaluará los siguientes criterios: 

 

Criterios de Evolución del Concurso Gastronómico 

Criterio Puntuación 

 

Presentación del plato 20 

Exposición  20 

Higiene 20 

Sabor 40 

Total 100 

 

 El ganador del concurso recibirá el premio que la comisión designe 

 El fallo del Jurado es inapelable 
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 Cualquier otro punto no establecido en las bases lo resolverá el Jurado 

Calificador. 

 

IV. CRONOGRAMA DEL CONCURSO GASTRONÓMICO III FERIA REGIONAL DE 

GANADERÍA CAPRINA DEL 2022 

 

ACTIVIDAD FECHA 

 

HORA 

1. Lanzamiento de concurso Miércoles 12 de octubre del 2022 11 am -  4: 00 pm 

2. Inscripción de 

participantes 

Del 12 al 20 de octubre del 2022 8:00 am – 4:00 pm 

3. Revisión de fichas de 

inscripción 

21 de octubre del 2022 8:00 am – 12:00 pm 

4. Entrega de Número de 

identificación 

21 de octubre 12: 00 pm 

5. Realización del Concurso 

Gastronómico  

21 de octubre 3: 00 pm 

 

V. DEL JURADO 

 

Estará conformado por 3 miembros que la comisión de gastronomía designará. 

 01 profesional de reconocida trayectoria en cocina 

 01 profesional especialista en cocina de instituciones culinarias 

 01 madre de familia del público asistente 

 

VI. INSCRIPCIÓN 

 

Para inscribirse en el CONCURSO GASTRONÓMICO, los participantes deben 

acercarse a la Dirección de Competitividad Agraria de la Dirección Regional de 

Agricultura Piura, ubicado en Av. Progreso N° 2114 – AH. Campo Polo – Castilla 

debiendo llenar su respectiva ficha de inscripción en horario de miércoles 12 a 

jueves 20 de octubre del presente mes, adjuntando su ficha de inscripción 

debidamente llenada con sus datos personales, nombre de la asociación, 

productor individual o institución a la que representa y otros que la comisión 

indique en las bases. 
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Asimismo, los participantes pueden inscribirse vía correo electrónico: 

marcoantonio20@hotmail.com o al whatsapp: 962674278 o a través del 

whatsapp del grupo de la mesa técnica regional de ganadería caprina hasta 

el día jueves 20 de octubre a horas 4:00 PM. 

 

VI.- DE LA EVALUACIÓN DE LOS PLATOS: 

 

a) Los miembros del jurado pasarán por la mesa central para degustar los platos, 

postre y bebida 

b) Durante la calificación sólo podrán estar presentes los encargados del servicio 

del plato concursante.  

c) El presidente del jurado será el encargado de emitir los resultados.  

d) El concursante obligatoriamente deberá utilizar carne y leche de caprino como 

ingrediente principal en la elaboración de los platos para el concurso pudiendo 

ir desde el clásico o innovador. 

 

VII.- PREMIACIÓN 

La comisión designará los premios, los cuales se entregarán en la ceremonia de 

clausura el 23 de octubre del 2022 a las 3:00 PM. 

 

VIII.- DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS:  

Cualquier caso no considerado dentro de las Bases, será resuelto a criterio de los 

organizadores y jueces del Concurso.  

 

*LA PARTICIPACIÓN EN ESTE CONCURSO IMPLICA LA ACEPTACIÓN DE ESTAS 

BASES” 

 

 

Piura, octubre de 2022. 
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FICHA DE INSCRIPCION DEL CONCURSO GASTRONOMICO 

 

DATOS GENERALES 

 

1. Nombre de la organización o razón 

social: 

 

2. Nombre del participante:  

3. Procedencia: 

Region: 

Provincia: 

Distrito: 

Casoria: 

 

4. Producto a presentar:  

 

5. Categoria: 

  

Plato salado: (     ) 

Postre: (     ) 

Bebida: (     ) 

 

 

 

 

__________________________                       ____________________________ 

  Nombres y Apellidos:                              Responsable de la Inscripción 

      DNI N°   
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