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I Concurso “Reto Ciencia y Cocina - UNICOMFACAUCA”
Invitan: Semilleros Ciencia y Cocinay GastroArte y el grupo de Investigacién InvestigArte
Programa: Tecnologia en Gestion Gastronémica
Facultad de Humanidades, Artes, Ciencias Sociales y de la Educacion
Corporacion Universitaria Comfacauca

1. Obijetivo del concurso
El concurso “Reto Ciencia y Cocina - UNICOMFACAUCA” es una iniciativa del programa de
Tecnologia en Gestion Gastronémica que tiene como objetivo estimular la investigacion, la
creatividad y la innovacion en sus estudiantes; donde puedan aplicar los conocimientos cientificos y
las técnicas culinarias apropiadas para la elaboracién de cubiertos comestibles, como una apuesta
para promover la transferencia tecnoldgica y la sostenibilidad gastronémica desde el programa.

2. Sobre el reto
El reto consiste en proponer y desarrollar la mezcla més adecuada de ingredientes para crear cubiertos
comestibles, que puedan ser utilizados para consumo de preparaciones calientes y frias.

3. Bases del concurso
A continuacién, se presentan los términos y condiciones a tener en cuenta por parte de los
participantes del concurso:

a) Pueden inscribirse y participar estudiantes de todos los semestres del programa de Tecnologia
en Gestion Gastrondémica, de manera individual o en parejas (del mismo o de diferentes
semestres, maximo 2 estudiantes).

b) La inscripcion es gratuita y sera realizada por medio de un formulario en linea que sera
compartido en la fecha establecida en el cronograma.

c) Los (as) estudiantes inscritos deberan entregar sus propuestas impresas en el formato adjunto
(formato para presentacion de propuestas), en la secretaria de la facultad y en la fecha
establecida en el cronograma. Deberan diligenciar cada uno de los items solicitados en el
formulario. Se escogeran las 20 mejores propuestas.

d) Los (as) estudiantes cuyas propuestas sean seleccionadas, deberan participar en una
capacitacion en manejo de bases de datos y busqueda de informacion, orientada por la
division de biblioteca de Unicomfacauca, con duracion de 2 horas en la fecha establecida en
el cronograma. Deberd asistir por lo menos un estudiante de cada equipo. El no cumplimiento
de este criterio es considerado como causal de eliminacion del concurso.

e) Se escogeran 5 propuestas para la etapa final de presentacion a los jurados, segun la fecha
establecida en el cronograma. El criterio de seleccion sera un video de 1 minuto (pitch) donde
se promocione la propuesta. El video seré tenido en cuenta por los jurados en la etapa final
del concurso.

f) Los participantes finalistas contardn con los espacios de los laboratorios de alimentos para
realizar el producto final que presentaran ante el jurado (sujeto a disponibilidad). Ademas,
deberan asumir el costo de las materias primas e insumos que se requieran para la elaboracién
de su producto, tanto para los ensayos como para la etapa final del concurso.
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g) El producto final debe ser un cubierto comestible que cumpla con los criterios de evaluacion
establecidos. Deben preparar minimo 3 cubiertos idénticos para presentar al jurado.

4. Cronograma del concurso
A continuacidn, se presentan las fechas establecidas para las actividades a desarrollar en el marco del

CONCUrso.
Mes: marzo Mes: abril Mes: mayo
Actividades s1 | s2 ]| s3 | s4 S5 S1 S2 S3 sS4 S1 S2 S3 sS4

Inscripcion de
participantes en Hasta
formulario en linea 24 marzo
Entrega de propuestas
impresas en la secretaria Hasta
de la facultad 14 abril
Publicacion de 14
propuestas seleccionadas abril
Capacitacién en 17-21
biblioteca abril
Recepcion de videos
(pitch)
Publicacion de 5
finalistas
Espacio en el laboratorio
para el ensayo de las
preparaciones

Presentacion a jurados,
seleccion del ganador y
premiacion

5. Criterios de evaluacion
Los 5 equipos finalistas seran evaluados por el jurado seleccionado, teniendo en cuenta los siguientes
criterios:

e Presentar ante el jurado 3 cubiertos comestibles idénticos, para preparaciones calientes y
frias.

e Se evaluara sabor, presentacion, innovacién, creatividad, conocimiento del desarrollo del
producto.

e Resistencia del producto en preparaciones calientes y frias.

e Pitch (video) de promocion de la propuesta del equipo finalista.

6. Jurado calificador
El jurado calificador estara conformado por 3 personas conocedoras del tema del concurso y
de los criterios de evaluacion descritos.

7. Premiacion

e Certificado a todos los finalistas del concurso.
e Libros para los 5 equipos finalistas por parte de la Biblioteca de Unicomfacauca.

Santander de Quilichao: Cl 5 N° 9-50 Teléfono: 8298729 Ext. 457 y 458 www.unicomfacauca.edu.co

Popayan: Cl 4 N° 8-30 Teléfono: 8386000 Ext. T13 y 141 @ —___ contacto@unicomfacauca.edu.co



. Corpqroci?n @
Universitaria
Comfacauca ACREDITACION

NST
Unicomfacauca =aaEinse
NIT. 817004535-0
e El equipo ganador recibira un curso de los ofertados por Educacién Continua de

Unicomfacauca, completamente gratis.
e Premio sorpresa para el equipo ganador.
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8. Formato para presentacion de propuestas
1. Nombre de la propuesta: nombre innovador, de facil recordacion, que represente el significado de sus productos.

2. Problematica a solucionar: describir en 250 palabras la forma como el desarrollo de los productos contribuye
a la solucion de una problematica 6 como contribuye a la sostenibilidad gastronémica. Incluir dos citaciones
(referentes tedricos).
Citas: (apellido, afio) - un autor

(apellido 1y apellido 2, afio) - dos autores

(apellido at al) - tres autores.

2. Metodologia:
e Lista de ingredientes: incluir el nombre de los ingredientes y cantidades a utilizar (sujetas a modificacion
en los ensayos).
e Descripcion de la metodologia: describir en 300 palabras las técnicas culinarias utilizadas para la
elaboracidn de los productos. Incluir una o dos citaciones (referentes teoricos).
e Diagrama de flujo: representacién esquematica del procedimiento a seguir para el desarrollo de los
productos.

Resultados: evidencias fotograficas del desarrollo preliminar de los productos.
Referencias bibliogréaficas:

Autor Apellido e inicial(es) de los nombre(s)

Afio de publicacion (entre paréntesis)

Titulo del trabajo y subtitulo, si hay, separados por dos puntos (en italicas o negritas)
Edicion a partir de la segunda edicion, se abrevia con (ed.)

Lugar de publicacion.

Editorial.
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