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BASES GENERALES COPA CULINARIA CAROZZI 2024
CATEGORIA SENIOR

PRIMERO: ANTECEDENTES.

Empresas Carozzi S.A. es una empresa cuyo giro principal es la produccion y
comercializacion de alimentos.

Por su parte, la Federacion Gastronomica de Chile es la representante del Foro
Panamericano de Asociaciones Gastronomicas Profesionales, organizacion fundada
con el objetivo de permitir la interaccion entre todos los paises del continente para
lograr elevar los estandares de la gastronomia.

Carozzi, en conjunto con Fegach, realizaran el concurso “Copa Culinaria Carozzi 20247,
en adelante e indistintamente el “Concurso” o la “Copa”.

Este reglamento se ajusta a las normas definidas por la Federacion Gastronomica de
Chile, cuyo proposito prioritario es la valorizacion de la actividad del profesional
gastronomico, generando un espacio de encuentro, camaraderia y potenciando los
talentos en el territorio nacional.

Para este efecto utilizamos las mas estrictas normas técnicas que reflejaran el
conocimiento de los participantes en areas como sanidad, técnicas culinarias y
comportamiento ético profesional.

La Copa y su proceso de clasificacion de los participantes se llevara a cabo en la
ciudad de Iquique, La Serena, Valparaiso, Concepcion, Puerto Montt y Santiago. Sin
perjuicio de lo anterior, pueden participar interesados de todas las regiones de Chile,
pero en este caso, al momento de inscribirse, deberan indicar la ciudad mas proxima
en la cual se realizaran clasificatorias.

SEGUNDO: ORGANIZACION DEL CONCURSO.

El Concurso sera organizada por Carozzi y Fegach con el apoyo de sus socios en todo
el pais, propiciando la sana competencia y permitiendo condiciones correctas para el
ejercicio de la actividad; normas de seguridad, técnicas y sanitarias. Esta competencia
cuenta con el apoyo de Agencia La Feria quienes otorgaran el soporte necesario y
cumplimiento de lo descrito en el presente reglamento.

TERCERO: INSCRIPCION Y COMPETIDORES

Los participantes deberan contar con los siguientes requisitos:

- Ser mayores de 21 anos.
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- No constar con antecedentes penales ni causas laborales.

- Permisos municipales al dia.

- Tener relacion con el mundo de la cocina, ya sean chefs, cocineros de
restaurantes o emprendedores culinarios.

Cada postulante debera inscribirse en la pagina www.copaculinariacarozzi.cl
completando la ficha de presentacion de datos personales; nombre, edad, ocupacion,
lugar de residencia, correo de contacto, teléfono de contacto. Ademas, debera enviar al
numero de celular +56 939439841 un video de un minuto presentandose y
respondiendo las siguientes preguntas:

1. ¢Como describirias tu personalidad?
2. ¢Por qué es tan importante la cocina para ti?
3. ¢Por qué quieres ganar la copa culinaria Carozzi?

Al inscribirse los participantes declaran el conocimiento de las bases y que no tienen
impedimento de participar en el programa y en todas las etapas de este.

Asi mismo declaran que los datos que se recolectan, en este caso, para un programa
de television, establece una autorizacion de uso de imagen para Carozzi y Canal 13
para todas las plataformas y por el maximo de proteccion legal.

El competidor debe certificar poseer al menos 2 anos de experiencia profesional en el
rubro gastronomico y ser mayores de 21 anos, ademas debe haberse desempenado
como trabajador en un hotel, restaurante, emprendimiento o Instituciéon de educacion.
(se le solicitara documentacion que los certifique)

El competidor clasificado adquiere el compromiso de viajar a Santiago durante los
meses de septiembre y octubre de 2024 para las grabaciones de capitulos y la gran
final es condicion fundamental para su participacion.

La logistica de participacion de los clasificados de cada una se las regiones seran
asumidas por la produccion del programa. Esto es traslados, hospedaje y alimentacion
de cada clasificado.

El participar en esta categoria implica el compromiso de su lugar de trabajo, los cuales
podran ser mencionados y colaborar con la difusion de su participacion, en caso de
resultar vencedores.

En esta categoria el competidor una vez clasificado y de acuerdo con la prueba
escogida, podra contar con un ayudante, le sera informado oportunamente. La
logistica del ayudante también sera asumida por la produccion del programa.

CUARTO: PARTICIPANTES DE REGIONES

El cierre de inscripciones sera en las siguientes fechas segun ciudad:
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ClDAD LUGAR DIRE CCION CERRE DE INSCRIPCIONE 5 AMBAS CATEGORIAS
CONCEPCION |SEDE DUOC CONCEPCION Paicavi 3280, Concepdian, Bio Bio 17 DE JULIO
PTO MONTT SEDE SANTO TOMAS Buena Vecindad 91, Puerto Mont, Los Lagos 24 DE JULIO
IQUIQUE SEDE INACAP 1QUIQUE Av. |a Tirana 4310, 1100000 lquigue, Tarapaca 31 DEJULIO
LASERENA SEDE INACAP LASERENA Awda. Feo de Aguire 389, La Serena, Coquimbo TDE AGOSTO
VALPARAISO SEDE SANTO TOMAS Awvenida Limonares 150 14 DE AGOSTO
|SANTIAGO SEMIOR  [CANAL 13 Inés Matte Urrejola 0848 21 DE AGOSTO

Las clasificatorias sera en las siguiente fechas y lugares:

MARTES 23 JULIO: CONCEPCION
MARTES 30 JULIO: PUERTO MONTT
MARTES 06 AGOSTO: IQUIQUE
MARTES 13 AGOSTO: LA SERENA
MARTES 20 AGOSTO: VALPARAISO
e SABADO 07 SEPTIEMBRE: SANTIAGO

La semifinal y final se realizaran en las siguientes fechas y lugares:

11 al 16 de Septiembre 2024. Semifinal. Planta Carozzi — Camino Longitudinal Sur
5201 Nos, San Bernardo

Jueves 03 de Octubre 2024. Final. Espacio Riesco — Av. El Salto 5000, Huechuraba,
Region Metropolitana

Los candidatos seleccionados en cada una de las regiones deberan realizar un desafio
culinario, cuyas instrucciones seran entregadas por la produccion del programa, luego
del cual se determinara a €l o los clasificados para la competencia.

El competidor ganador de cada una de las etapas clasificatorias (individualizadas mas
abajo) se compromete a permitir la intervencion y apoyo del competidor técnico
gastronomico de FEGACH en la difusion posterior de este tipo de competencias.

QUINTO: LAS CLASIFICATORIAS

En esta categoria se realizara una clasificatoria nacional en seis ciudades, que son
Iquique, La Serena, Valparaiso, Concepcion, Puerto Montt y Santiago donde de esta
instancia mediante pruebas técnicas gastronomicas saldran los diez participantes que
competiran en diversos desafios culinarios en el Set Carozzi en NOS, San Bernardo el
cual se llevara a cabo entre los meses de julio y octubre de 2024.

Los tres participantes finalistas que logren sortear las pruebas en el set de Carozzi Nos,
seran los encargados de disputar la final en el marco de la copa culinaria Carozzi en
Espacio Riesco, donde deberan realizar un plato de autoria, esto se desarrolla el 03 de
Octubre 2024, fecha totalmente modificable ante cualquier eventualidad.

SEXTO: PROCESO DE SELECCION DE PARTICIPANTES.

Se utilizara un mecanismo de puntaje para ir seleccionando a los clasificados
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mediante una pauta con criterios de evaluacién que seran previamente informados a
los participantes.

En caso de existir un empate entre los participantes, sera el organizador el que
determine quiénes seran los seleccionados para para concursar en la final.

El ganador de la Gran Final se compromete a realizar al menos una presentacion y
degustacion al panel de profesionales que proporcione FEGACH con la finalidad de
mostrar a futuros competidores los estandares requeridos por este tipo de torneos.

SEPTIMO: HORARIOS DE PARTICIPACION

La Organizacion designara, con anticipacion, los horarios y establecera la
participacion de los equipos el dia de la respectiva competencia. Cada equipo recibira
un numero el cual sera la forma de identificar al equipo durante la competencia. El
mismo dia de las eliminatorias se asignaran las cocinas y los participantes deberan
revisar su cubiculo asignado.

Las dudas o consultas deberan ser dirigidas a mail de contacto disponible en la web
www.copaculinariacarozzi.cl o a macarena.ossores@agenciaferia.com al teléfono +569
87204511 o al +569 90898708

OCTAVO: DESAFiOS CULINARIOS

Para seleccionar a los diez competidores de todo Chile, se realizaran pruebas sorpresa,
determinadas por los jueces de FEGACH, que tendran similar dificultad técnica en las
cuales las variables, a evaluar seran:

Higiene

Destreza

Dominio técnico

Evaluacion organoléptica (Degustacion)

La produccion sera la encargada de otorgar los insumos para las distintas pruebas
técnicas, proteinas e implementacion, eximiendo a los participantes a llevar materias
primas evitando asi que los insumos lleguen en mal estado.

Empresas Carozzi se hara cargo de los productos Carozzi que los participantes deban
incorporar en las pruebas técnicas.

Al término de la participacion de los seleccionados regionales, se conocera al
clasificado(s) que debera seguir en competencia en Santiago.

NOVENO: COMPETENCIA PARTICIPANTES CLASIFICADOS

Los diez participantes clasificados, deberan pasar por distintas pruebas o desafios
culinarios capitulo a capitulo para ir avanzando en la competencia.
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Estas pruebas seran desarrolladas por la produccion de Canal 13.

Canal 13 se reserva el derecho a crear y modificar las pruebas de los desafios
culinarios.

DECIMO: PRUEBA PARA LA GRAN FINAL

Para la prueba final, los tres competidores deberan confeccionar un menu de su
autoria que estara compuesto por:

Bocado, apetizzer: Plant based (100% en base a vegetales)

Plato Principal: Proteina a eleccion y quinoa de acompanamiento.
Postre: Manzana y Chocolate.

Ademas, debera incorporar 4 ingredientes de la canasta Carozzi como minimo.

DECIMO PRIMERO: FECHAS

Las fechas para la seleccion de competidores seran las siguientes:

MARTES 23 JULIO: CONCEPCION
MARTES 30 JULIO: PUERTO MONTT
MARTES 06 AGOSTO: IQUIQUE
MARTES 13 AGOSTO: LA SERENA
MARTES 20 AGOSTO: VALPARAISO
SABADO 07 SEPTIEMBRE: SANTIAGO

Asimismo, las inscripciones cerraran 3 dias habiles antes de cada fecha.

Las fechas finales de cierre de inscripciones, son las publicadas en nuestro sitio
www.copaculinariacarozzi.cl

Los horarios de seleccion y competicion seran a contar de las 08:00 hrs y 14:00 hrs
respectivamente.

La semifinal y final se realizaran segun se detalla a continuacion:

e 11 AL 16 DE SEPTIEMBRE: SEMI FINAL en Planta Carozzi — Camino
Longitudinal Sur 5201 Nos, San Bernardo

e JUEVES 03 OCTUBRE: FINAL en Espacio Riesco — Av. El Salto 5000,
Huechuraba, Region Metropolitana

Las fechas antes indicadas, asi como la modalidad de seleccion podran ser
modificadas oportunamente, por razones de produccion sin ulterior responsabilidad
de Carozzi ni de Canal 13.

DECIMO SEGUNDO:- LOS JUECES

El jurado estara compuesto por dos chef de Fegach en las clasificatorias, los cuales
evaluaran las pruebas técnicas, en donde en esta instancia definiran al clasificado de
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cada ciudad.

El jurado evaluara mediante una pauta con puntuacion —confeccionada por Fegach—
de acuerdo con los criterios definidos, esta pauta sera presentada y conocida por los
participantes, resultandos clasificados el (los) puntaje(s) mas alto(s), en las
clasificatorias regionales.

En el concurso que se desarrolla en la planta Carozzi NOS, estaran dos jueces de la
Fegach (los mismos de la clasificatoria) y se le sumara un tercer jurado el cual es un
famoso seleccionado por la produccion de Canal 13.

En caso de existir empate, los participantes deberan desempatar mediante la
realizacion una prueba extra.

DECIMO TERCERO:- LAS SEDES

CIUDAD LUGAR DIRECCION
CONCEPCION SEDE DUCC CONCEPCION Paicavi 3280, Concepcion, Bio Bio
PTO MONTT SEDE SANTO TOMAS Buena Vecindad 91, Puerto Montt, Los Lagos
IQUIQUE SEDE INACAP IQUIQUE Av. la Tirana 4310, 1100000 Iquique, Tarapaca
LA SERENA SEDE INACAP LA SERENA Avda. Fco de Aguirre 389, La Serena, Coquimbo
VALPARAISO SEDE SANTO TOMAS Avenida Limonares 190
SANTIAGO CANAL 13 Inés Matte Urrejola 0848
FINAL ESPACIO RIESCO Av. El Salto 5000, 8581160 Huechuraba, Regién Metropolitana

DECIMO CUARTO:: PREMIOS

Los ganadores de cada categoria obtendran los premios que la organizacion determine
y estén publicados en la pagina web de la competencia, www.cccfs.cl

Los ganadores de cada categoria obtendran los siguientes premios:

LUGAR MONTO PREMIO SENIOR

ler LUGAR 10.000 USD
2do LUGAR 7.500 USD
3er LUGAR 2.500 USD

DECIMO QUINTO: REQUISITO PARA LA ENTREGA DE PREMIOS

Para poder hacer efectiva la entrega de los premios, el ganador debera presentar su
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cédula de identidad para efectos de control interno y firmar el correspondiente
comprobante de entrega que sera personal e intransferible. Siendo este el
comprobante de retiro conforme y respetando las fechas estipuladas, la cual no puede
exceder del 15 de diciembre.

DECIMO SEXTO: RESERVA DE DERECHOS.

La Organizacion se reserva el derecho de modificar parcial o en forma completa el
contenido de las Bases, cualquier modificacion sera informada en el sitio web referido.
Sin perjuicio de mantener las caracteristicas esenciales del Premio y la forma en que
éste sera entregado, una vez comenzada la Promocion.

DECIMO SEPTIMO: DERECHOS

LosInscritos enla Copa Culinaria, participantesy ganadores, quedaran adisposicion de la
Organizacion, indistintamente, para que efectiien todos los actos publicitarios que su
administracion estime conveniente, sin otro derecho para los ganadores que no sea la
entrega del premio obtenido, conforme alas Bases. El ganador que no acepte esto, perdera
en forma inmediata su derecho al premio, sin derecho a acciéon o reclamo alguno.

El solo hecho de inscripcion en la Copa Culinaria, habilitara a la Organizaciéon, para
divulgar su imagen y su nombre en la forma que estime conveniente. Sin perjuicio de lo
anterior, por el solo hecho de participar en el Concurso descrito en estas Bases y por
aceptarlas, los participantes y ganadores autorizan en forma expresa en tal sentido
a la Organizacion, quien estaran facultados para comunicar la identidad de los
ganadores, grabar, filmar y fotografiar a los mismos, y para exhibir tales grabaciones,
filmaciones o fotografias en cualquier medio de comunicacién social y por cualquier
medio digital, incluyendo Internet. Asimismo, la Organizacion, estara facultada para
entregar privadamente el premio sin publicacion del nombre de los ganadores o solo de
algunos. Es condicion indispensable para recibir el premio que los ganadores otorguen
suconsentimiento paraquesuidentidad, suvoz,lasimagenes filmadas y/o las fotografias
tomadas sean divulgadas, si la Organizacion dispusiere, sin que los ganadores puedan
reclamar exclusividad ni cobrar derecho alguno por su exhibicion o reproduccion por
cualquier medio. Los ganadores no recibiran pago alguno por estos conceptosy deberan
prestartoda su colaboracion para suobtencion.

Todos los derechos de recetas, fotografias, preparaciones, nombres, etc. Seran de
propiedad de uso de la Organizacion, asi como también el derecho de promocionar,
utilizar nombres y preparaciones de los participantes. Ademas, las imagenes utilizadas
para el Concurso sonreferenciales.

DECIMO OCTAVO: MODIFICACION DE LAS BASES.

La Organizacion podra modificar, en todo o parte, las presentes Bases de la Copa.
Para lo anterior, debera siempre informar por escrito dichas modificaciones y
publicarlas en la pagina web www.copaculinariacarozzifs.cl, con el fin que todos los
interesados tengan conocimiento de ello.



La Canasta de productos Carozzi, tiene por objeto integrar estos productos en
preparaciones confeccionadas por los concursantes, se contemplan y es obligacion que
deben utilizar como minimo tres ingredientes indicados para cada categoria en su
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ANEXO 1
CANASTA CAROZZI

menu total, entre los cuales se encuentran:

ACEITE DE OLIVA TRATTORIA

ARROZ BASMATI TATTORIA

ARROZ CORTO MIRAFLORES GRADO 2

ARROZ INTEGRAL MIRAFLORES

ARROZ LARGO MIRAFLORES GRADO 1

AVENA SELECTA INSTANTANEA

CEREALES VIVO AVENA 4 SEMILLAS

COBERTURA BOTONES ALTO RENDIMIENTO

O [0 [N O (Ul |+ [WIN |-

COBERTURA BOTONES BLANCOS

—
o

COBERTURA BOTONES LECHE

—
—_

COBERTURA BOTONES SEMMI BITTER

—
N

CUS CUS CAROZZI

—
w

AMBROSELLA AMBROSOLI

—
N

FONDANT (SOLO CATEGORIA POSTRE AL PLATO)

—
Ul

GALLETAS COSTAS (SOLO CATEGORIA POSTRE AL PLATO)

—
(o))

HARINA SELECTA INTEGRAL

—
EN|

HARINA SELECTA SIN POLVOS DE HORNEAR

—
0o

MIEL AMBROSOLI LIQUIDA

—
O

PANCHITOS VILLANOS

N
o

PASTA TRATTORIA EN TODOS SUS FORMATOS

N
—

PREMEZCLAS SELECTA

N
N

QUINOA CAROZZI

N
w

SALSA POMAROLA ITALIANA

N
N

SEMOLA CAROZZI

N
Ul

CONCENTRADOS TOMATES POMAROLA

N
(o))

TRITURADOS DE TOMATE POMAROLA

N
Ry

TORTILLAS PANCHO VILLA

N
09

SALSA PIZZA CONCENTRADA

N
O

MERMELADA AMBROSOLI PROFESSIONAL FRAMBUESA

W
o

MERMELADA AMBROSOLI PROFESSIONAL GUINDA

(oY)
—

MERMELADA AMBROSOLI PROFESSIONAL DAMASCO

w
N

MERMELADA AMBROSOLI PROFESSIONAL DURAZNO




Y& carozzi

ANEXO 2
IMPLEMENTACION CUBICULO DE COMPETENCIA

Cocina de 4 platos Industrial

Horno Gas Industrial

Mesones de acero inoxidable

Visicooler

Repisa Acero

Lavafondos DOBLE

Basurero con Tapa

Batidora Kitchen Aid

Tablas de Cortar Blancas

Colador Chino

Bowls Chico

Bowls Mediano

Bowls Grande

Fondo

Cucharas Salseras

Espumadero

Sartenes 36 cm
Ollas
Budinera

Jarro medidor plastico

N (R[N~~~ INDRFR[FRININI~INDFR|FR[F[FF|[—~|W|~|~

Cilindros de gas

OBSERVACION IMPORTANTE:

Es imperativo contar con ABATIDOR/ULTRACONGELADOR de temperature en
NOS y en la feria Food service, en las regiones hay en las escuelas, de lo contrario se
dificulta mucho cumplir con los tiempos de programacion.

Los dias de competencia, los participantes dispondran de las materias primas de
Carozzi de acuerdo a lo manifestado en sus fichas estandar.

Los participantes seleccionados, que deseen practicar con elementos de la canasta e
incorporarlos a sus preparaciones, podran solicitar muestras de los productos a
macarena.ossores@agenciaferia.com y para los clasificados de regiones sera via
courier.
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