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LINEAMIENTOS RETO ALIMENTARTE 2026
49 edicidon

EL RETO ALIMENTARTE

El Reto Alimentarte es un concurso de cocina dirigido a estudiantes de gastronomia,
nacionales o extranjeros residentes en Colombia, que estén cursando sus estudios en
cualquier institucién educativa del pais. A través de este desafio, los participantes tienen la
oportunidad de presentar una propuesta culinaria innovadora que, en caso de ser
seleccionada, serd presentada en el Foro Gastronédmico Internacional Alimentarte®.

En su 4° edicién, el Reto Alimentarte invita a los futuros cocineros del pais a explorar la riqueza
gastrondmica de Colombia a través de sus territorios. Para ello, cada participante deberd
seleccionar una de las nueve (9) regiones gastrondmicas priorizadas por el Ministerio de
Comercio, Industria y Turismo de Colombia y desarrollar una propuesta culinaria innovadora
gue tenga como ingrediente principal un producto representativo de la region elegida.

No. Regién gastronémica Departamentos
1 San Andrés San Andrés, Providencia y Santa Catalina.
2 | Costa Caribe Atlantico, Bolivar, Cesar, La Gugijira, Cérdoba, Magdalena y
Sucre
3  Santanderes Santander y Norte de Santander
4 | Antioguiay Viejo Caldas Antioquia, Caldas, Risaralda y Quindio
5 | Costa Pacifica Chocd, Valle del Cauca, Narino y Cauca
6 | Tolima grande Tolima y Huila
7  Altiplano Cundiboyacense Boyacd y Cundinamarca
8 | Bogotdy su drea deinfluencia | Bogotd y su drea de influencia
9 | Orinoquia y Amazonia Amazonas, Arauca, Caquetd, Casanare, Meta, Guainia,

Guaviare Putumayo, Vaupés y Vichada

Los concursantes deberdn desarrollar platos innovadores que destaquen un ingrediente
representativo de la region seleccionada, demostrando su conocimiento sobre el territorio,
sus fradiciones culinarias, biodiversidad y cultura alimentaria.

Para lograrlo, los participantes deberdn investigar, experimentar y profundizar en el
conocimiento de los ingredientes, productores, tradiciones y contextos culturales de la region
escogida. Las propuestas presentadas deberdn evidenciar una sdélida investigacién que
sustente por qué el ingrediente seleccionado representa dicha region y cémo la preparacion
contribuye a visibilizar su identidad gastrondmica.

OBJETIVOS DEL CONCURSO
e Promover el conocimiento y la apropiacion de la diversidad gastrondémica colombiana.

e Incentivar la investigacién y el uso de ingredientes representativos de las regiones
gastrondmicas del pais.

e Fomentar una cocina creativa con identidad cultural y territorial.
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e Impulsar a la futura generaciéon de cocineros residentes en Colombia, brinddndoles una
plataforma para exhibir su talento.

e Contribuir a la formacion gastrondmica de estudiantes mediante procesos de
investigacion, innovacion y experimentaciéon culinaria.

PREMIOS

e 1° Puesto - Curso online de técnicas culinarias de vanguardia en el Basque
Culinary Center.
El curso estd disenado para que adguieras conocimientos de las técnicas moleculares
con una vision de innovacioén y creatividad, valorado en €2,310.

e 2°Puesto - Premio en efectivo
Entrega de $1.500.000 en efectivo.

¢ 3° Premio - Disfruta de Davivienda Restaurant Tour by Alimentarte
Dos (2) entradas a una de las cenas del Davivienda Restaurant Tour, donde vivirdn una
experiencia gastrondmica. El premio estd valorado en $600.000.
Lugar: Restaurante Selma, Cra 33 #5G-23, El Poblado, Medellin.
Fecha: jueves, 15 de octubre.

1° FASE. PROCESO DE SELECCION FINALISTAS

1. Inscripcién

El proceso de inscripcién se realizard de manera online, diligenciando el formulario disponible
en: hitps://foroalimentarte.com/.

Fechas de inscripcion

% Apertura de inscripciones: lunes 3 de agosto de 2026.
Cierre de inscripciones: jueves 3 de sepfiembre de 2026.

2. Presentacion de la propuesta

El estudiante deberd diligenciar el formato oficial de inscripcidon con toda la informacién
requerida. Deberd presentar una receta original, disenada para tres (3) personas. La
propuesta deberd incluir, como minimo, la siguiente informacion:

e Nombre de la preparacion.

e Regidon gastrondmica seleccionada.

¢ Identificacién del ingrediente principal.

e Justificacién de la eleccidon del ingrediente, explicando por qué representa la regiéon
seleccionada.

¢ Sustentacién de larelacién entre la preparacién propuesta y la identidad gastrondmica
de laregién.

¢ Lista de ingredientes con sus respectivas cantidades.

¢ Modo de preparacion paso a paso.

e Equipos y utensilios necesarios para la elaboracién del plato.

e Fotografia del plato en formato JPG, GIF o PNG con un tamano entre 1 MB y 5 MB.

Componente de investigacion
La propuesta deberd incluir una investigacion que permita sustentar:

e Las caracteristicas gastrondmicas de la region seleccionada.
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e Laimportancia cultural, social, ambiental o productiva del ingrediente principal.
e Larelacion entre el ingrediente escogido y la identidad gastrondmica regional.
e Las fuentes de informacion utilizadas para la investigacion.

Nota

Adicionalmente, deberd adjuntar una fotografia personal que serd utilizada en caso de ser
seleccionado como finalista para la divulgacién del concurso. Especificaciones de la
fotografia:

- Imagen nitida.

— De medio cuerpo o primer plano (rostro).

— El estudiante debe portar el uniforme de la institucion educativa en la que estudia.

3. Seleccidn de finalistas

e Unequipo evaluador compuesto por expertos en gastronomia evaluard las propuestas
recibidas.

e Se seleccionardn tres (3) finalistas para competir en el Foro Gastrondmico
Intfernacional Alimentarte 2026.

e Los finalistas serén contactados directamente por la organizacién.

e Los nombres de los finalistas serdin publicados en los canales oficiales de Alimentarte.

2° FASE. PRESENTACION EN EL FORO

En la segunda fase del Reto Alimentarte, los tres finalistas competirdn por el primer, segundo y
tercer puesto.

1. Presentacién en el Foro
Los finalistas presentardn su propuesta ante el jurado durante el Foro Gastrondmico
Internacional Alimentarte 2026

¢ Lugar: Universidad Catdlica Luis Amigd, Transversal 5TA #67B-90, Medellin.
fE Fecha: 14y 15 de octubre de 2026.
2. Ingredientes y presentacion del plato

e Cada findlista deberd proveer sus propios ingredientes para la presentacion de su
propuesta.

e La preparacion deberd estar lista previamente, de manera que Unicamente se requiera
montar el plato durante la presentacién en el escenario.

3. Apoyo en la preparacién

Cada finalista podrd contar con la ayuda de dos asistentes de su eleccion (Unicamente
estudiantes) o solicitar apoyo de asistentes de cocina designados por la organizacién.

4. Uniforme

Los finalistas y sus acompanantes deberdn vestir el uniforme de la institucidon en la que
estudian.

5. Presentacion ante el jurado

Cada finalista dispondrd de 15 minutos para:
e Redlizar el montaje de su elaboracion.
e Presentary sustentar su receta ante el jurado.
e Responder las preguntas del jurado.
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BASES GENERALES DEL CONCURSO

¢ Quiénes se pueden presentar?

La inscripcion estd abierta a todos los estudiantes, nacionales o extranjeros residentes en
Colombia, que estén cursando gastronomia en cualquier institucidén académica del pais.

¢Cuanto cuesta?

La participacién en el concurso es gratuita.

¢Donde me inscribo?

Las inscripciones se realizardn de manera online, diligenciando el formulario disponible en:
https://foroalimentarte.com/

¢Cudles son los criterios para la seleccion de los finalistas?

Las propuestas serdn evaluadas con base en los siguientes criterios:

Pertinencia y representatividad del ingrediente seleccionado frente a la regién
escogida.

Calidad y profundidad de la investigacion realizada.

Creatividad e innovacién de la propuesta.

Presentacion del plato.

Utilizacion adecuada de técnicas culinarias.

Capacidad de comunicar la identidad gastronémica regional a través de la propuesta.

Fechas importantes

7% Apertura de inscripciones: lunes, 3 de agosto de 2026.
Cierre de inscripciones: jueves, 3 de septiembre de 2026, a las 23:59 h.

7 Fecha de anuncio finalistas: martes, 29 de septiembre de 2026.
=} Los nombres de los finalistas serdn publicados en:

¢ La pdgina web oficial: hitps://foroalimentarte.com/

e Redes sociales: @alimentartefcv
e Ademds, cada finalista serd notificado por correo electrénico y/o via telefénica.

® Nota: Si algun finalista reside fuera de Medellin, debera asistir personalmente al Foro
Gastronémico Internacional Alimentarte y asumir los costos de traslado, alojamiento y
alimentacién para la presentacién de su receta ante el jurado-

7% Fecha sustentacion propuesta ante el jurado: miércoles, 14 de octubre de
2026.Sustentacion en la tarima del Foro Gastrondmico Internacional Alimentarte.

% Fecha del anuncio de los ganadores: jueves, 15 de octubre de 2026.

% El jurado calificador evaluard las preparaciones de los tres finalistas y determinard el
primer, segundo y tercer puesto.
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