
FORMATO PARA LA PRESENTACIÓN DE INICIATIVAS
INVITACIÓN CULTURAL SABOR BOGOTÁ 2025

Antes de diligenciar este formato le recomendamos leer atentamente la invitación cultural y asegurarse de haber resuelto todas sus inquietudes.

1. Marque con una x en la  categoría en la cual desea participar: 

Categoría 1. Cocina Internacional( )
Categoría 2. Cocina Regional ( )
Categoría 3. Cocina Tradicional Ajiaco Santafereño ( )
Categoría 4. Cocina Tradicional Fritanga ( )
Categoría 5. Cocina Corrientazo ( )
Categoría 6. Panaderías ( )
Categoría 7. Postre ( )
Categoria 8. Cocina De La Gente - La Empanada Bogotana ( )
2. Identificación del participante (persona natural) 
	Nombre del participante
	

	Cédula de ciudadanía
	 

	Teléfono celular
	 

	Correo electrónico 
	



3. Identificación del establecimiento gastronómico o restaurante asociado
	Nombre del restaurante o establecimiento gastronómico asociado
	

	NIT
	 

	Representante legal
	

	Teléfono celular
	 

	Dirección 
	 

	Localidad
	

	Redes sociales (si aplica)
	

	Correo electrónico 
	



4. Cuéntenos. 

	4.1 Trayectoria del cocinero o cocinera

	






	4.2  Qué lo (a)  motiva a participar en esta convocatoria culinaria

	









5. Propuesta 

	5.1 Nombre del plato

	


	5.2 Representación cultural: Fidelidad y autenticidad en la representación de la cocina de acuerdo a la categoría. (Internacional (país), regional o local) destacando la identidad cultural a través de la gastronomía.

	




	5.3 Claridad y Precisión: En la iniciativa, el plato está descrito con atención a varios aspectos importantes. Esto incluye la calidad de la redacción, la exactitud en los detalles presentados, la coherencia en la descripción de los ingredientes y la preparación, el uso adecuado del lenguaje técnico culinario, la claridad en la estructura y organización de la iniciativa, así como la precisión en la descripción de sabores, técnicas y presentación.

	




	5.4 Desarrollo del concepto: La relación entre el plato presentado y el restaurante o cocinero que lo postuló. En este punto el participante deberá explicar la decisión de la preparación seleccionada y la relación que tiene con dicho plato.


	













	5.5 Aporte: Explique el aporte que la preparación hace a la cultura gastronómica de Bogotá y como los ingredientes locales aportan a la preparación.

	








	Costos del plato 

	Materia Prima
	Cantidad
	Unidad
	Costo unitario
	Subtotal

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




6. Preparación (Describa el paso a paso la preparación del plato. Use imágenes en caso de considerarlo necesario.)
 
 
 


















7. Reseña de cómo van a garantizar la manipulación de los alimentos y la cadena de proveeduría.  (Dónde compran los alimentos y productos y cómo se van a manipular)













 
 

8. Equipos o procesos adicionales (Describa si la preparación requiere el uso de equipos especiales para la preparación del plato. También si la preparación requiere tiempo superior a dos horas) : 













 
 


