
PROYECTO: 1ra.FERIA 
GASTRONÓMICA –  

ESCUELA TÉCNICA DE MELO 

SEDE: Local central de Escuela Técnica de Melo 

 Treinta y Tres N° 290 casi Oribe – Melo- CLargo 
 4642 2121 – 4642 4496 –  tele-fax: 4642 9133 
 

FECHA: sábado 07 de setiembre de 2013 de 10.00 a 21.00 horas. 

 

OBJETIVOS: 

A. Exponer al medio, escolar y social, el trabajo de los Cursos del área de Gastronomía, 
sus dimensiones  y posibilidades tanto para el ámbito personal, como familiar o 
laboral. 

B. Proveer a nuestros alumnos de una experiencia de trabajo con exposición fuera del 
aula, a los efectos de su introducción al medio productivo. 

C. Proporcionar a nuestros ex alumnos una instancia de acercamiento y crecimiento 
dentro de la profesión que fortalezca su trabajo y su posible prestigio dentro del área. 

D. Fortalecer a nuestro Docentes  del área en los vínculos entre las actividades del aula y 
las Empresas productivas del medio. 

E. Fomentar  la Educación Técnica impartida por la Institución, como un medio de 
capacitación, con el suficiente nivel de excelencia  para introducirnos, en forma 
exitosa, en cualquiera de las actividades laborales del área que estemos cursando. 

 

ACTIVIDADES DEL PROYECTO: 

1. Presentación de Stand de exposición y/o ventas: 

A. Se clasificarán en 3 categorías: 
a. Stand empresariales (son sólo de exhibición y promoción de insumos, accesorios, 

vestimenta, maquinaria y equipamiento relacionados con el área gastronómica) 

b. Stand de ex alumnos (son de exhibición y venta  bajo la responsabilidad y 

acreditación- con la presentación del título o constancia de estudios- de un 

egresado de cualquier curso del área gastronómica del CETP del Departamento) 

c. Stand de alumnos de los cursos del área/2013 (son de exhibición y venta, bajo la 

responsabilidad de sus respectivos docentes.) 

 



B.  Los stand de las categorías b y c participarán  de un concurso de stand, con premios 
para el 1ro.y 2do. lugar y menciones varias, donde competirán en presentación, 
higiene,  packing, productos, técnicas y serán evaluados por un Jurado compuesto por 
Técnicos y Empresarios locales del área, para lo cual deberán respetar  algunos 
requisitos generales básicos. 

C.  Los stand de la categoría c deberán tener, además de los productos que hubieren 
seleccionado a tales fines, una torta infantil o para 15 años  o boda, que será rematada 
por los alumnos del CTT de Rematadores. 
 
 

2. Presentación de Clases abiertas, Charlas, Talleres sobre 

temas afines al área gastronómica: 

A. Se realizarán paralelamente  dentro de la Jornada de la Feria, en horarios a 

convenir, para lo cual la Escuela organizadora deberá prever: lugar físico, 

equipamiento necesario, certificaciones si correspondieran y reconocimientos  a 

los responsables de dichos aportes. 

B. Están confirmados un cursillo de “Manipulación de Alimentos” por Bromatología 

de la IDCL y una exposición sobre “Chocolates” por la empresa  Puratos. 

C.   Se realizaron trámites y se está a la espera de la confirmación por exposiciones de 

un Técnico Prevencionista  del  BSE y otras presentaciones, por ejemplo de 

“Levaduras del Uruguay”,  “Uruleva”, entre otros. 

3. Concurso de Recetas: 

A. Lanzamiento del Concurso  y sus bases en el mes de julio a través de:  

a.  Conferencia de Prensa.  

b. Presentación de la propuesta, en forma personal por delegados del Equipo de 

Dirección y/o  de los Docentes del área, en las otras Escuelas Técnicas del 

Departamento, previa coordinación con las Direcciones respectivas.  

B. Exposición de urnas receptoras de las recetas en la Escuela Técnica de Melo, 

Supermercado “El Dorado” , todos los Centros Docentes del CETP del 

Departamento que se sumen al proyecto y Juntas locales y Medios de difusión que 

auspicien el proyecto. 

C. El jurado respectivo realizará una preselección de 10 recetas, las cuales deberán ir 

a una competencia final, a realizarse el día de la feria, con la presentación de la 

receta elaborada. Se otorgará 1ro. Y 2do. Premio y menciones especiales. 

 



ORGANIZACIÓN Y MÉTODO DE 
TRABAJO: 

1. Requisitos para la adjudicación, usufructo y competencia 

de los Stand: 

a. La categoría a accederá mediante invitación, la categoría b deberá solicitar su 

inscripción adjuntando la documentación que acredita su condición de ex alumno, 

las que se recepcionarán  a partir del 12/08/2013 en la Escuela y la categoría c 

accede en forma directa. 

b. Las medidas de los espacios para los mismos será  de 2 y ½ mts. de frente por 2 

mts. de fondo bajo una carpa gigante que será levantada dentro del predio 

escolar. 

c. El color de los manteles para mesas y mostradores de exposición y venta es el 

negro. 

d. La mercadería  deberá presentar una variedad no menor a 3, ni mayor a 7,  sin 

límite en la cantidad, dentro del rubro dulces: panes, bizcochos, galletitas, tartas, 

tortas, postres, helados, mousses, mermeladas, jaleas, bombones, caramelos, 

golosinas, confituras, etc. No serán considerados dentro del rubro las bebidas 

dulces: licores, refrescos, tragos, cockteles, etc. 

e. La mercadería a la venta deberá presentar envoltorio y guardar las más estrictas 

reglas de higiene en producción y venta. Sin envoltorio se puede exhibir pero no 

vender. La organización proveerá de stickers  con el logo de la Feria para 

identificar toda la mercadería de los stand. 

f. El personal presente en los stand deberá reunir requisitos  establecidos por las 

normas de higiene y seguridad para la manipulación de alimentos: vestimenta, 

herramientas, presentación,  empaque, etc. Los docentes y alumnos que 

participen en la categoría c deberán estar con sus respectivos uniformes. 

g. Los stand se podrán armar, decorar y organizar en los siguientes días y horarios: 

viernes 06/09  desde las 18.00 hasta las 24.00 horas, sábado 07/09, de 8.00 a 9.30 

horas. 

h. El Jurado evaluará los mismos el día 07/09/2012 entre las 9.30 y 10.00 horas, antes 

de la apertura de la Feria que se realizará a la hora 10.00. 

i. Se dará por  culminada la Feria a la hora 21.00 del mismo día sábado 07/09, no 

pudiéndose desarmar los stand antes de la hora de cierre. 



j. Cualquier otra consideración no establecida previamente, podrá ser consultada 

con la organización del evento. 

k. Serán invitados a participar de los stand, categoría a, las siguientes empresas 

locales: Coleme, Conaprole, Fleischman, Ferry, Talarico, Casa del Repostero, Feria 

Don Juan, Todo empaque, Tacuarí, Lito Gómez, Souto y Estavillo, Bodegas, 

Putaros, Paco Castro, Juan Elbio Vaz y otros. 

2. Bases para el concurso de recetas: 

a. Las recetas corresponderán a  elaboraciones dentro del tema: DULCES, en iguales 

categorías a las ofrecidas para las mercaderías de los stand. 

b. Deberán escribirse en un formato que contenga: título, ingredientes, cantidades Y 

proceso de elaboración, en forma clara y legible. 

c. Serán depositadas en las urnas firmadas con un seudónimo y adjuntándole, en 

sobre cerrado, sus datos personales( nombre completo, Cédula de Identidad, 

domicilio y teléfono ) 

d. Las urnas estarán en todos los centros docentes dependientes del CETP del 

Departamento, Supermercados, Juntas locales, Medios de difusión. 

e. Las recetas se recepcionarán desde el 17/07 hasta el 12/08. Vencido el plazo, se 

procederá a la preselección de 10 recetas, preservando el anonimato, por parte 

del Jurado. La Comisión Organizadora,  notificará a los elegidos con fecha 26/08, 

sin dar a conocer a los Jurados el nombre de los autores. 

f. Las recetas seleccionadas deberán ser elaboradas por sus autores y presentadas 

en la Feria Gastronómica el día 07/09, a la hora 9.00, en el local de la Escuela 

Técnica de Melo. 

g. El Jurado finalizará la evaluación de la receta ante la elaboración presentada, se 

develará la autoría de la misma y se otorgarán  las premiaciones que 

correspondan. 

3. Detalles sobre el Jurado: 

a. El jurado estará conformado por 3 profesionales: una Licenciada en Nutrición y dos 

Técnicos gastronómicos: un Chef y una Repostera, también Empresarios del área y 

de reconocida solvencia, en el medio, sin ninguna vinculación con Docentes, 

alumnos y Cursos de la Escuela Técnica de Melo. 

b. Tendrá  competencias  para evaluar  sobre  ambos Concursos: de Recetas y de 

Stand. 

c. Son factores particulares de evaluación: la presentación, higiene, técnicas, packing, 

originalidad, el cumplimiento de los requisitos para los stand y de las bases para 

las recetas. 



d. Otorgarán: un 1er.Premio, un 2do.Premio y varias Menciones Especiales en ambos 

Concursos, los que serán dados a conocer y señalar en el transcurso de la mañana. 

El Acto de premiación se llevará a cabo a las 18.00 horas- 

4. Recursos: 

a. Materiales- La  Feria será organizada con un costo ínfimo para  la  Institución.  

 Los gastos previstos serían: 

1. Conferencias de Prensa ( con servicios de café, agua mineral) 

2. Promoción de la Feria (Afiches, volantes, adhesivos, banners) 

3. Gastos de Organización (Limpieza, comunicados, empaques) 

4. Premios para ambos Concursos (1ro.y 2do. respectivamente y 

menciones varias) 

Para solventar los gastos se solicitará la colaboración de: Instituciones (IDCL - Junta 

Departamental – INAC -  Sociedad Agropecuaria de C.Largo – Sociedad Fomento, 

Brigada de Caballería Mecanizada Nº 2) Medios de Comunicación ( La Voz de Melo – 

Canal 12 ) Escritorios rurales (Daniel Silveira ) Frigoríficos (PUL – Lito Gómez) Firmas 

comerciales (Crespi – Motociclo – Sepi Motos – Sorribas Motos-  Multiahorro - 

Movistar) Empresas financieras (Red Pagos – Creditel )  Supermercados (El Dorado – 

TA-TA – Provisión Saralegui ) Hoteles ( Hotel Juana – Hotel Crown) Empresas de 

Gastronomía (La Comandancia – La Rueda – Fornos – El Hornero – El Facal – Las 

Arachanitas– Pepsi ) y Empresas de venta de equipamiento gastronómico (Juan Elbio 

Vaz – Paco Castro – Gadea Confort) 

b. Humanos – lo formarán: Equipo de Dirección, Docentes y alumnos del área 

Gastronomía, Funcionarios No Docentes, otros Docentes que apoyan en 

Proyecto.                              

5. Promoción : 

a. Conferencias  de Prensa: 

1. 19/07/2013: Lanzamiento del Concurso de Recetas (hora 10.30 

con break)  

2. 20/08/2013: Lanzamiento de la Feria (con Brindis para 

Empresas y Prensa). En esta instancia se dará a conocer a los 

interesados el Programa de Disertaciones finalmente 

confirmadas. 

b. Banner, Afiches y Volantes ( con logo de la Feria, información, firmas 

colaboradoras) 



c.  Adhesivos para empaques (identificar las mercadería con logo Feria - Medidas 

3X3 y 5X5) 

d. Reuniones con ex alumnos 

6. Reconocimientos: 

a. Diplomas para los Jurados 

b. Notas agradecimiento para los disertantes 

c. Certificaciones de participación a responsables de Stand 

d. Constancias asistencia, que correspondieran, a asistentes a las distintas 

disertaciones realizadas en la jornada. 

e. Identificaciones a los stand y recetas premiados. 

 

EJECUCION Y EVALUACIÓN DEL 
PROYECTO 

Se trabajará atento a lo planificado, sin perjuicio de re planificar si fuere necesario, siempre en 

procura de mejores logros para el éxito de la jornada. 

Se aceptarán todos los aportes y sugerencias de parte de la Inspección Especializada y 

Autoridades en conocimiento del Proyecto, que estimen convenientes. 

Se realizará una Reunión de Evaluación, terminada la Feria, a los efectos de discutir el logro de 

los objetivos planteados. 

                                                                       Melo, 19 de julio de 2013. 

Por Equipo Dirección:                                                  Por la Sala de Gastronomía: 

               Prof. CARLOS G. VAZ NOBRE                                                      Prof. VICTORIA PORTANTIER 

                                 Director                                                                                

                                                                                                                       Prof. MARIA JULIA ROLDÁN 

     Mtro.Téc. WALDEMAR MAGALLANES 

                             Subdirector                                                                     Prof. LILIAN ANDRADE 

                                                                                                                                  

                Prof. GRACIELA PIREZ GINO                                                      Prof. XIMENA RODRIGUEZ 

                              Secretaria                                                                                           


