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4°Concurso Estatais

"Que la Ley General de Desarrollo Forestal Sustentable establece en su articulo 20, fraccion XXIll, la atrlbucmn de la Comision Nacional Forestal (CONAFOR)
para realizar y promover la cultura forestal, en concordancia con la politica nacional forestal que promueva el cuidado, preservacion y aprovechamiento

forestal sustentable.

Que para un eficiente y eficaz desempeno de las funciones la Comisiéon Nacional Forestal, a través de la Unidad de Educacién y Desarrollo Tecnoldégico y la
Gerencia Estatal de CONAFOR en la Ciudad de México, la Alcaldia Tlalpan a través de su Direccion General de Medio Ambiente, Desarrollo Sustentable y
Fomento Econémico, el area de Innovacion Cultural de la Secretaria de Cultura de la Ciudad de México y la Asociacion Comunicacion y Sustentabilidad A.C.

invitan ala ciudadania a participar en el concurso “Sabores Forestales”.

Que promueve el uso alimenticio de productos forestales.

Objetivos

« Promover la cultura forestal a través de la investigacion de la importancia de
los recursos forestales alimenticios.

« Promoverladiversificacion productiva de los ecosistemas forestales del pais.

BASES

- Dirigido al publico en general que sea habitante de cualquiera de las
Alcaldias en la Ciudad de México y que guste de la gastronomia o de alguna
desusespecialidades.

« La convocatoria queda abierta a partir del 1 de abril y cierra sus
inscripciones el 25de juliode 2020 alas18:00 hrs.

« Las inscripciones pueden ser en equipo NO Mayor a 4 personas o bien de
manera individual.

« Se deberd enviar la siguiente informacion: Nombre del equipo, hombres de
los integrantes, copiade INE teléfonoy correo electronico de cada uno de los
integrantes, nombre de su platillo, postrey bebida.

« Se debera elaborar un plato fuerte acompanado de una bebida y un postre
de autor. Las preparaciones deberan incluir de 3 a 5 ingredientes de origen
maderable o no maderable. Ejemplo: hongos, cainito, guanacastle, orégano,
pitaya, guaje, pindn, colorin, moras, biznaga, palma camedor, anona Vv
Mmaderas para su cocimiento.

« Lasrecetassetrabajaran en equiposde uno o cuatro participantesy deberan
presentarse con una descripcion del platillo, misma que se realizara al
momento de exponer el platillo.

« La justificacion debera incluir una investigacion sobre los productos
Mmaderables o no maderables que se estan utilizando.

- Lafinalserealizarael31dejulio,enlugar pordefinir,enlademarcaciondela
Alcaldia de Tlalpan. Ahi deberan acudir los participantes con todos los
Mmateriales necesarios paratrabajar sus platillos. (horario por confirmar).

« Secalificaralacomposiciony presentacion del platillode autor.

- Laporciontotaldel platillodebera oscilarentre 120y 150 gramos netos.

Evaluacion

« Se evaluara de la siguiente manera: Presentacion del platillo 50 puntos,
innovacion 30 puntos, sabor 30 puntos, técnica 30 puntos, uniforme vy
limpieza 25 puntos, composicion y equilibrio 25 puntos y puntualidad 10
puntos. Total: 200 puntos.

Premios

Primer lugar
$15,000.00 y:rec

Segundolugar —
$10,000.00y reconocimiento de participacion

Tercer lugar
$5,000.00y reconocimiento de participacion

Dinamicay funcionamiento

« Método de coccidon a la parrilla (cada equipo debera traer su braceroy carbon
necesario).

« Las personas concursantes dispondran de una hora y media para elaborar
sus platillos.

« La entrada de las personas concursantes a las cocinas sera 10 minutos antes
delahoraestablecidadeinicio, paraque puedantenertodoenorden.

« elordenenelque se presentaran los equipo serd a través de un sorteo que se
realizarad antes del inicio y con un intervalo de 10 minutos a la hora de
presentar.

Directrices generales para platillos

« Todos los insumos seran examinados por los jueces antes del inicio del
CoNcCurso.

« Lasmasasbasicas pueden ser preparadasconanterioridad.

« Losfondosocaldosbase puedentraerseya preparados.

« Losingredientes basicos pueden estar pesadosy medidos previamente.

« Elpescadopuedeestardescamadoofileteado,sinespinasy porraciones

« Lacarne puedeestar previamente deshuesaday porraciones.

« La carne debe presentarse cortada limpiamente, mostrando un optimo
punto de coccion (rosada), de modo que en ningun momento del concurso
gotee o pierda su consistencia.

« Las frutas y hortalizas deben presentarse cortadas y torneadas
uniformemente.

« En caso de usar fruta, ésta debe presentarse cortada en piezas pequenas o
laminasfinas.

« Las guarniciones de larga coccion pueden traerse el dia de la competencia,
previamente elaboradas. (A consideracion previa del jurado)

« Los equipos participantes podran contar con utensilios de cocina externos o
adicionales,asicomo plaguéy material para el montaje del platillo

« En el lugar del evento cada equipo contara con una mesa de trabajo,
conexionesdeluzyarea paralavar trastes.

Dictamen

« La receta que se entregue debe incluir la descripcion de los ingredientes,
métodos y técnicas utilizados en la realizacion del platillo, misma que
constituira el criterio base de valoracion paralosjueces.

« Elfallodeljuradoserainapelable

« Después del concurso, la CONAFOR y la Alcaldia Tlalpan podra publicar con
fines educativos lasrecetas con los créditos de autoria correspondientes

Motivos de descalificacion

« Estatotalmente prohibidosaliracomprarenese momento vajillaoinsumos.
« Quedan descalificados aquellos equipos que no cumplan con los tlempos
establecidos, asicomo.aguellos que no se presenten co
completo. v N

« Los asuntos no previstos en Iéﬁsente convocatoria seran resueltos por
comitéorganizador.

- Contacto: Lic. Edith Morales Reyna, Encargada de Comunlcacion y

Capacitacion de la Gerencia Estatal de CONAFOR en la Ciudad de México. ’

emorales@conafor.gob.mx, teléfonos: 56.58.32.15 ext. 5505
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http://emorales@conafor.gob.mx,

