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legria, talento y
emocion se
combinaron en la
gran final de la
Copa Culinaria Carozzi, que
se disputo el pasado 2 de
octubre en el marco de
Espacio Food&Service. El
torneo, organizado por
Carozzi Food Service y la
Federacion Gastronémica
de Chile (FEGACH), cuenta
con la produccion de Agen-
cia La Feria y la colaboracion
de Santo Tomas, Inacap,
Duoc UC, Asociacion
Chilena de Gastronomia
(Achiga) y Hoteleros de
Chile, ademas de Canal 13 y
Chef&Hotel como media
partner.
Como todos los afos, en

SE OTORGA EL PRESENTE PREMIO DE
2.000.000 DE PESOS.

Copa Culinaria Carozzi

Ajustado finalen la
competencia Junior del
torneo gastronomico
mas importante de Chile

Candidatos provenientes de diversas regiones de nuestro pais se
dieron cita en Espacio Food&Service para disputar una nueva
edicion de este certamen que, en sus dos categorias, apuesta por
el desarrollo gastrondmico del pais y el reconocimiento del
talento culinario. POR IGNACIO MILIES V./ FOTOGRAFIAS: GONZALO
CARRASCO A.
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esta nueva edicion el certa-
men se disputd en dos
categorias: Junior, con duplas
de estudiantes de educacion
superior, centros de forma-
cion técnica e institutos de
gastronomia; y Profesionales,
en donde participan personas
mayores de 2| anos que
tengan relacion con el mundo
de la cocina, ya sean chefs,
cocineros de restaurantes o
emprendedores culinarios

COPA
CULINARIA
@};?y

JURADO | Jorge Martinez, Patricio Riquelme y Ebaldo Inzunza

(cuyo resultado se dara a
conocer en noviembre).

De acuerdo con lo
indicado en las bases del
evento, el proposito priorita-
rio de la Copa es la valoriza-
cién de la actividad del
profesional gastronémico,
generando un espacio de
encuentro,/camaraderia y
potenciando los talentos en
el territorio nacional.

CLASIFICATORIAS

REGIONALES

Métodos de servicio y su
presentacion, uniformidad y
debida presentacion,
compatibilidad de los
ingredientes, creatividad y
practicidad, junto con sabor,
gusto, textura y coccion
fueron algunos de los
aspectos evaluados por el
jurado en las clasificatorias
regionales realizadas en
Puerto Montt, Concepcion,

Iquique, La Serena, Valparaiso
y Santiago.

Con 90 minutos para
cocinar y 10 para servicio,
los candidatos de la catego-
ria Junior debieron preparar
una entrada a base de algas,
plant based y 100% en base a
vegetales y un plato principal
con pechuga de pavo, quinoa
y cuatro ingredientes de la
canasta Carozzi como
minimo.



Chef Hotel

Fecha: 05/11/2024 Audiencia: 0 Seccion: ACTUALIDAD
Vpe: $1.596.920 Tirada: o] Frecuencia: MENSUAL
Vpe pag: $2.016.000 Difusion: 0

Vpe portada: $2.016.000 Ocupacién: 79,21%

Pag: 134

Lf

. | cSLIoN‘:\élA“
LUGAR ' 4
JUNIOR N

RESEN

o Pt < Mnaco?
pe 13 ChefeHo @B
o B8

i s

TE PREMIO DE
ESOS.

i B
BN

|

GANADORES DE LA CATEGORIA JUNIOR DE LA COPA CULINARIA CAROZZI | fueron los estudiantes de Administracion Gastronémica de INACAP sede
Maipti Daniela Agurto y Giovanni Riquelme

ALEGRIA, TALENTO Y EMOCION SE
COMBINARON EN LA GRAN FINAL DE LA COPA
CULINARIA CAROZZI, QUE SE DISPUTO EL
PASADO 2 DE OCTUBRE EN EL MARCO DE
ESPACIO FOOD&SERVICE. EL TORNEO,
ORGANIZADO POR CAROZZI FOOD SERVICE Y
LA FEDERACION GASTRONOMICA DE CHILE
(FEGACH) m

En la categoria Senior; en
tanto, se desarrollaron
Desafios Culinarios para
seleccionar a los diez compe-
tidores de todo Chile que
llegarian a la gran final, con
pruebas determinadas por los
jueces de FEGACH con
variables a evaluar como
higiene, destreza, dominio
técnico y evaluacion organo-
|éptica (degustacion).

Para la prueba final, los tres
competidores debieron
confeccionar un ment de su

autoria compuesto por un
bocado o apetizzer plant
based, 1/00% en base a
vegetales; un plato principal
con proteina a eleccion y
quinoa como acompafiamien-
to y un postre a base de
manzana y chocolate,
incorporando cuatro ingre-
dientes |de |a canasta Carozzi
como minimo.

EMOCION EN LA GRAN FINAL

“Muchisimas gracias por
estar participando nuevamente
en esta gran competencia,

después de largos sacrificios que
se tienen. Siéntanse orgullosos
de estar participando en la feria
alimentaria mds importante de
nuestro pais, y segunda en
Latinoamérica. Sin duda, es un
gran orgullo profesional el que
ya estén en esta fase”, senald
Andrés llabaca, director
comercial de Espacio
Food&Service, al dar la
bienvenida a los finalistas de la
categoria Junior.

Por su parte, Macarena
Malandre, gerente de

division alimentos Food&-
Service de Carozzi, felicité a
los participantes del torneo.
“El que estén hoy dia aca no
solo habla de mucho esfuerzo
de parte de ustedes, sino que
hay algo muy relevante que es la
valentia de atreverse a partici-
par. He hablado con muchos
estudiantes de gastronomia que
no se atreven.Y para triunfar y
para crecer es necesario creerse
el cuento, probarse, decir yo soy
bueno para esto y si es que algo
me falta, mejorarlo”.
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METODOS DE SERVICIO
Y SU PRESENTACION,
UNIFORMIDAD Y DEBIDA
PRESENTACION,
COMPATIBILIDAD DE
LOS INGREDIENTES,
CREATIVIDAD Y
PRACTICIDAD, JUNTO
CON SABOR, GUSTO,
TEXTURA Y COCCION
FUERON ALGUNOS DE
LOS ASPECTOS
EVALUADOS POR EL
JURADO EN LAS
CLASIFICATORIAS
REGIONALES
REALIZADAS EN PUERTO
MONTT, CONCEPCION,
IQUIQUE, LA SERENA,
VALPARAISO Y
SANTIAGO =
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SE OTORGA EL PRESENTE PREMIO DE
500.000 MIL PESOS.

ANOMBRE DE: KEELYN NOVOA Y FELIPE MORALES
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“Para Carozzi es un honor
tenerlos a ustedes acd. Los
platos que prepararon, no
parecian de estudiantes de
gastronomia, la verdad que
parecian de profesionales. Asi
que ya, estando acd, son cada
uno de ustedes ganadores.Y no
se imaginan cémo esto les va a
abrir puertas, porque el estar
en esta gran final pasa a ser
parte de su curriculum y les
puede generar grandes

oportunidades para el
mafana”, agregé.

En esta misma linea, el
vicepresidente de la Federa-
cion Gastronomica de Chile,
Patricio Riquelme, valoro el
trabajo|desarrollado por los
participantes a lo largo de
todo el|ciclo, al igual que el
esfuerzo desarrollado por
sus coaches y profesores
“que estuvieron apoyando a los
alumnos porque estamos

TERCER LUGAR | fue para los representantes de Inacap Apoquindo Keel

seguros de que son el pilar
fundamental para que ellos
hoy dia estén acd mejorando
sus preparaciones y presenta-
ciones”.

En palabras de Riquelme,
“pbara nosotros, como Federa-
cion, esta Copa es lo maximo y
sabemos que es un gran
semillero de tremendos
profesionales. Se los dijimos en
la retroalimentacion, no es
facil competir, no_es facil estar

lyn Novoa y Felipe Morales

frente a un jurado que ustedes
no conocen, muchos de
ustedes cocinaron en cocinas
que tampoco conocian, frente
a esos riesgos que ustedes
pudieron superar y tal como
dijo Macarena, esta es una
tremenda apuesta para su
vida profesional (...) Sigamos
luchando por nuestra gastro-
nomia chilena, porque de
verdad tenemos mucho por
demostrar”.
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SE OTORGA EL PRESENTE PREMIO DE
2.000.000 DE PESOS.

SEOTORGA
500.

EL PRESENTE PREMIO DE
000 MIL PESOS.

CON 92,7 PUNTOS DE
100, LOS GANADORES
DE LA CATEGORIA
JUNIOR DE LA COPA
CULINARIA CAROZZI
FUERON LOS
ESTUDIANTES DE
ADMINISTRACION
GASTRONOMICA DE
INACAP SEDE MAIPU
DANIELA AGURTO Y
GIOVANNI RIQUELME,
QUIENES SE LLEVARON
EL GRAN PREMIO DE
$2.000.000 =

TRABAJO EN EQUIPO

Con 92,7 puntos de 100,
los ganadores de la
categoria Junior de la
Copa Culinaria Carozzi
fueron los estudiantes de
Administracion Gastroné-
mica de INACAP sede
Maipu Daniela Agurto y
Giovanni Riquelme,
quienes se llevaron el gran
premio de $2.000.000.

Para Daniela Agurto, todo el
trabajo realizado en la etapa
previa a la final tuvo resultados.
“Tengo el corazén contento,
todo lo que hicimos, todo lo que
planeamos, todo lo que vimos
con el equipo, lo logramos. Este
premio es para todos. Siento
felicidad, orgullo y agradeci-
miento: a mi familia que me
permitié sofiar, a mis profesores
que me dieron las herramientas
para ser lo_que soy, y a todos

quienes lestuvieron con nosotros.
Fueron 3 meses de mucho
esfuerzo”, indico.

El segundo lugar, en
tanto, fue para los
estudiantes de Santo
Tomas Puerto Montt Allan
Velasquez|y Luis Nahuel-
cheo, quienes obtuvieron
90 puntos|en la gran
prueba final. A su vez,
Keelyn Novoa y Felipe
Morales, representantes de
Inacap Apoquindo, fueron
merecedores del tercer
puesto con 88 puntos.

En conversacién con
Chef&Hotel, la coach de la
dupla ganadora, Claudia
Vargas, agradecié el apoyo de
Inacap Maipt en la fase de
preparacion para la Copa.
“Somos un grupo bastante
grande trabajando para esto y
algoclave sin-duda-que fue

tener mucho apoyo de|la
institucion, partiendo por
nuestra jefa de carrera, Ana
Maria Torres, lo mismo| de
parte de la bodega, coordina-
dores, todos apoyandoy
apostando por esta participa-
cion que termind en triunfo”,
destacé la docente|de
pasteleria.

“Nos veniamos preparando
hace varios meses, y estos
ultimos dos estuvimos a|full con
entrenamientos varias veces a
la semana. Esto fue un trabajo
en equipo, el grupo estd
compuesto por gente de
segundo, cuarto, quinto, sexto
semestre y es harta|pega. La
experiencia es muy linda”,
agregé Vargas.

Junto con invitar a los
estudiantes de educacién
superior a que participen en las
préximas-ediciones-de la

competencia, la coach de la
dupla ganadora y docente de
Inacap Maipu sefialé que “lo
mejor de todo esto es que todos
aprendimos y lo mds importan-
te es que entendemos que la
competencia no es con los
demds, la competencia es con
nosotros mismos. Creemos en
esta competencia leal y todo es
un aprendizaje, porque en la
Copa también se desarrollan
muchas habilidades socioemo-
cionales. Por eso, tienen que
atreverse a participar”.

Copa Culinaria Carozzi
Web: http://www.copaculinariacarozzi.cl
Instagram (@copaculinariacarozzifs):
https://www.instagram.com/copaculinar
iacarozzifs/

Web: https://www.carozzifoodservice.cl/



