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BASES 
CONCURSOS GASTRONÓMICOS CIUDADANOS
CONCE AL PLATO

CATEGORÍA 1: MEJOR CHARQUICÁN CON IDENTIDAD DEL BIOBÍO
CATEGORÍA 2: MEJOR DULCE CHILENO

1. ORGANIZACIÓN
Los Concursos Gastronómicos Ciudadanos “Mejor Charquicán con Identidad del Biobío” y “Mejor Dulce Chileno” se desarrollan en el marco de Conce Al Plato 2026, festival gastronómico que se realizará los días 17 y 18 de octubre en el Parque Bicentenario de Concepción. La iniciativa está dirigida a familias de la Región del Biobío y busca generar una instancia abierta de participación ciudadana en torno a la cocina regional.

2. FUNDAMENTACIÓN
El Charquicán y los dulces chilenos forman parte de la memoria culinaria del país y se expresan de distintas maneras en los hogares y territorios del Biobío. Estas preparaciones reúnen técnicas, ingredientes, relatos y conocimientos transmitidos entre generaciones, constituyendo una expresión de identidad gastronómica que Conce Al Plato busca relevar y poner en valor.
Los concursos están especialmente orientados a familias de la Región del Biobío, invitándolas a compartir preparaciones que representen su vínculo con el territorio, su historia familiar y las tradiciones culinarias regionales.
La actividad busca acercar el festival a la ciudadanía, promover la transmisión intergeneracional de conocimientos y reconocer la cocina familiar como parte fundamental del patrimonio gastronómico del Biobío.
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3. OBJETIVO GENERAL
Relevar la cocina regional y hacer a la ciudadanía partícipe de Conce Al Plato 2026, mediante dos concursos gastronómicos familiares que pongan en valor preparaciones, saberes e historias vinculadas a la identidad culinaria de la Región del Biobío.

4. OBJETIVOS ESPECÍFICOS
Reconocer el aporte de la cocina familiar a la identidad gastronómica de la Región del Biobío.
Promover la participación de familias y personas de distintas generaciones como portadoras de memoria y saberes culinarios.
Poner en valor el Charquicán y los dulces chilenos a través de preparaciones que expresen identidad, tradición y vínculo territorial.
Generar un espacio de encuentro ciudadano que fortalezca la transmisión cultural y la participación de la comunidad en Conce Al Plato.

5. REQUISITOS DE PARTICIPACIÓN
La edad mínima para participar es de 18 años cumplidos al momento de la inscripción.
Podrán participar familias, personas individuales o equipos intergeneracionales residentes en la Región del Biobío.
Se requiere residencia en alguna comuna de la Región del Biobío.
Cada participante o grupo podrá inscribirse en una o ambas categorías y presentar una preparación completa por categoría.
Categoría 1: Mejor Charquicán con Identidad del Biobío. La preparación deberá tener al Charquicán como elemento central y expresar una relación reconocible con la identidad, productos, técnicas o memoria culinaria del territorio regional.
Categoría 2: Mejor Dulce Chileno. La preparación deberá corresponder a una expresión de la dulcería chilena, tradicional o de interpretación familiar, poniendo en valor su receta, historia y presentación.
Las preparaciones deberán ser elaboradas por los propios participantes, de manera artesanal y bajo condiciones adecuadas de higiene y manipulación de alimentos.
Los concursantes deberán presentarse el día de la evaluación, especificamente el sábado 17 y domingo 18 de octubre en el escenario gastronómico de Conce Al Plato a las 11:45 hrs, con sus preparaciones listas para degustación, en envases y condiciones adecuadas para su presentación y consumo.
Cada propuesta deberá acompañarse de un listado de ingredientes, cantidades utilizadas y una breve descripción de la receta, su origen, historia familiar y/o vínculo con el territorio.


6. ACCIONES A CONSIDERAR
Cada preparación deberá ser presentada y explicada brevemente por el participante o grupo ante el jurado (máximo 3 minutos).
Los participantes deberán aportar los ingredientes, preparaciones, utensilios y materiales necesarios para la presentación de su propuesta.
Los participantes autorizan a la organización a difundir recetas, fotografías y registros audiovisuales asociados al concurso con fines culturales, comunicacionales y promocionales, reconociendo siempre la autoría correspondiente.
Cada participante deberá disponer, al momento de la presentación, de la información de su receta e historia para conocimiento del jurado.
En caso de empate técnico, el presidente del jurado dirimirá considerando especialmente identidad territorial, sabor y presentación.
Durante la evaluación deberán respetarse las instrucciones de producción, seguridad e higiene definidas por la organización.

7. PLAZOS, PRESENTACIÓN Y HORARIOS
Las inscripciones para ambos concursos se realizarán de acuerdo con el formulario, plazos y condiciones publicados oficialmente por Conce Al Plato 2026.
Bases e información de inscripción: disponibles en los links de la biografía del perfil oficial de Conce Al Plato en Instagram.www.concealplato.cl
La presentación y evaluación de las preparaciones se realizará de manera presencial durante Conce Al Plato 2026, en las siguientes fechas y horarios:
Mejor Charquicán con Identidad del Biobío: sábado 17 de octubre de 2026, 12:00 hrs.
Mejor Dulce Chileno: domingo 18 de octubre de 2026, 12:00 hrs.
Lugar: Conce Al Plato 2026, Parque Bicentenario de Concepción. El punto específico de presentación será informado por la organización.
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	Ítem
	Criterio
	Puntaje Máximo

	1
	Sabor, equilibrio y calidad de la preparación
	5

	2
	Identidad gastronómica y vínculo con el Biobío
	5

	3
	Técnica y correcta ejecución de la preparación
	4

	4
	Presentación general, higiene y puesta en escena
	3

	5
	Historia, relato y valor cultural asociado
	3

	TOTAL
	
	20 puntos
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9. COMISIÓN DE EVALUACIÓN O JURADO
La evaluación estará a cargo de un jurado integrado por invitados especiales de Conce Al Plato 2026, autoridades locales y representantes de instituciones y escuelas vinculadas al ámbito gastronómico.
Invitados especiales de Conce Al Plato 2026.
Autoridades locales.
Representantes de instituciones y escuelas de estudios.
Representantes de Conce Al Plato.
Especialistas invitados por la organización.
El jurado elegirá un Presidente y un Secretario, evaluará las propuestas según estas bases y dejará constancia de los resultados. Los acuerdos se adoptarán por mayoría simple; en caso de empate, dirimirá el Presidente.

10. CONDICIONES ESPECÍFICAS
Entrega de antecedentes: Cada participante deberá proporcionar ingredientes, cantidades, proceso de preparación y una breve reseña sobre la historia familiar, territorial o cultural de su receta.
Derechos de difusión: La organización podrá publicar las recetas, fotografías y registros del concurso con fines culturales y promocionales, reconociendo la autoría.
La inscripción y participación supone la aceptación íntegra de estas bases y de las indicaciones operativas de la organización.


11. PREMIACIÓN
Cada categoría reconocerá tres lugares: 1er, 2do y 3er lugar.


12. PREMIOS

1er Lugar
•  Diploma
•  Premio Conce Al Plato
•  Set productos Frivar
•  Canasta productos Global Frozen
•  Premio sorpresa Gasco

2do Lugar
•  Diploma
•  Premio Conce Al Plato
•  Set productos Frivar

3er
•  Diploma 
•  Premio Conce Al Plato
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