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FORMATO INSCRIPCIÓN 
RETO ALIMENTARTE 2026 - 4ª edición

Cada participante deberá seleccionar una de las nueve (9) regiones gastronómicas priorizadas por el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo de Colombia y desarrollar una propuesta original que tenga como ingrediente principal un producto representativo de la región elegida.
	No.
	Región gastronómica
	Departamentos

	1
	San Andrés
	San Andrés, Providencia y Santa Catalina.

	2
	Costa Caribe
	Atlántico, Bolívar, Cesar, La Guajira, Córdoba, Magdalena y Sucre.

	3
	Santanderes
	Santander y Norte de Santander.

	4
	Antioquia y Viejo Caldas
	Antioquia, Caldas, Risaralda y Quindío.

	5
	Costa Pacífica
	Chocó, Valle del Cauca, Nariño y Cauca.

	6
	Tolima grande
	Tolima y Huila.

	7
	Altiplano Cundiboyacense
	Boyacá y Cundinamarca.

	8
	Bogotá y su área de influencia
	Bogotá y su área de influencia.

	9
	Orinoquía y Amazonía
	Amazonas, Arauca, Caquetá, Casanare, Meta, Guainía, Guaviare Putumayo, Vaupés y Vichada.


Los concursantes deberán desarrollar platos innovadores que destaquen un ingrediente representativo de la región seleccionada, demostrando su conocimiento sobre el territorio, sus tradiciones culinarias, biodiversidad y cultura alimentaria.
Para lograrlo, los participantes deberán investigar, experimentar y profundizar en el conocimiento de los ingredientes, productores, tradiciones y contextos culturales de la región escogida. Las propuestas presentadas deberán evidenciar una sólida investigación que sustente por qué el ingrediente seleccionado representa dicha región y cómo la preparación contribuye a visibilizar su identidad gastronómica.
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1. [bookmark: _Toc236409997]Datos personales

	Nombre:
	

	C.C.
	

	Edad
	

	Número de contacto (celular)
	

	Correo electrónico
	

	Institución Educativa
	

	Nombre de programa 
	

	Semestre
	

	Ciudad
	



2. [bookmark: _Toc236409998]Nombre de la preparación 
	



3. [bookmark: _Toc236409999]Identificación del ingrediente principal
Debe ser un producto representativo de una de las regiones gastronómicas.
	Ingrediente(s):
	

	Región gastronómica seleccionada.
	



4. [bookmark: _Toc236410000]Justificación de la elección del ingrediente principal
La propuesta deberá incluir una investigación que permita sustentar:
· Las características gastronómicas de la región seleccionada. 
· La importancia cultural, social, ambiental o productiva del ingrediente principal. 
· La relación entre el ingrediente escogido y la identidad gastronómica regional. 
· Las fuentes de información utilizadas para la investigación. 
(máximo 500 palabras).
	









5. [bookmark: _Toc236410001]Lista de ingredientes
Incluir la unidad de medidas y las cantidades requeridas para una preparación para 4 personas. Utilizar la siguiente tabla, incluir tantas filas como sea necesario.
	No.
	Ingrediente
	Unidad de medida
	Cantidad

	
	
	
	

	
	
	
	



6. [bookmark: _Toc236410002]Modo de preparación 
Paso a paso detallado, y enumerar cada uno de los pasos. Utilizar la siguiente tabla, incluir tantas filas como sea necesario.
	No.
	Proceso

	
	

	
	



7. [bookmark: _Toc236410003]Equipos y utensilios 

	No.
	Equipo o utensilio
	Cantidad
	¿Para qué se necesita?

	
	
	
	

	
	
	
	



8. [bookmark: _Toc236410004]Fotografía del plato 

Incluir las fotos de la preparación. Las fotos también deberán ser enviadas adjuntas en formato JPG, GIF o PNG, en un tamaño entre 1 MB y 5 MB.
Página 2 de 2
[image: ]
image1.jpg
FUNDACI¥N
CORAZON VERDE




image2.png
basque
culinary
center




image3.png
ALVENTAIE




