








[.) I Obijetivo del Concurso

La Copa Vatel Profesional en Reposteria 2025 estd organizada vy
administrada por Expo Gastrondmica y Vatel Club México. De este
concurso saldrd la Seleccidon Nacional de México que competird en la
eliminatoria de la Coupe du Monde de la Patisserie de las Américas
del 2026 y segun el resultado obtenido, en la Coupe du Monde de la
Patisserie 2027, todo esto supervisado por Vatel Club México AC

Tiene como propdsito dar a conocer lo mejor de México en el rubro
de la pasteleria, promoviendo las capacidades y el potencial de los
concursantes. Es una oportunidad para descubrir nuevas tenden-
cias, pasion y experiencias de la pasteleria en México e internacio-
nalmente.

La Copa Vatel Profesional en Reposteria es una competencia de alta
reposteria abierta a profesionales de la Republica Mexicana que se-
ran seleccionados por el Comité Organizador, cuatro lugares dispo-
nibles como maximo.

El Comité Organizador esta conformado por la siguientes personas:

Chef Guy Chef Sergio Chef Roberto

SOI‘ItOI‘O, Camacho, Hernélndez,
Presidente Presidente Presidente de

de la Mesa Consultiva Vatel Club Concursos Culinarios
de Vatel Club México

Chef Alan Chef Xano Sandra Flores Jimena Melendez
Rubio Saguer Directora Gerente Logjstica y

Comité Concurso Comité Concurso de Expo Operacion de Concursos
de Pasteleria Pasteleria Gastrondmica de Expo Gastrondémica

Este comité se reserva el derecho a modificar estas reglas segtin las circunstancias y cancelar el concurso en caso de fuerza mayor.



['P‘ Lugar y Fecha

26 DE JUNIO 2025

LUGAR:
CIEC WTC Ciudad de México
Direccion: Filadelfia S/N, Ndapoles, 03810 Ciudad de México.

HORARIOS:
El horario de competencia serd de 07:00 a 17:00 hrs hrs.

Lapremiaciénsellevardacaboelmismodiadelconcurso,
al finalizar, en horario por confirmar




[.F] Requisitos de Inscripcion

No podrdn concursar equipos que hayan obtenido el primer

lugar en ediciones anteriores. Sin embargo, los integrantes

de dichos equipos podrdn participar nuevamente, siempre y
cuando formen un equipo con nuevos integrantes.

Cada equipo, consta de 4 personas de nacionalidad mexicana.

» 3 candidatos: chef de profesion repostero o pastelero,
especialista en chocolate, azlcar y figura de hielo, trabajando
en hotel, restaurante, escuela de gastronomia, catering
0 negocio relacionado con lo anterior.

« Minimo 5 afios de experiencia.

Coach del Equipo: debe estar trabajando en hotel, restaurante,
escuela de gastronomia, catering o negocio relacionado con lo
anterior.

« Experiencia minima de 10 afios comprobable.

» Debe tener experiencia en concursos a nivel
nacional e internacional.




Solo se aceptardn expedientes completos y se revisardn en el orden en
que se reciben y se revisardn todos. Dentro de los criterios de seleccion,
se tomard en cuenta a los expedientes mds atractivos, los cuales serdn
seleccionados.

Todo el canal de comunicacidon deberd ser por medio de 1 solo integrante
del equipo y 1 sola direccion de correo por lo que por favor deben designar
al mismo desde un principio. Esto es muy importante para evitar algdn
inconveniente de comunicacion.

Para cada equipo:

«Completar el formato de registro que se podrd descargar de la pdgina
web: http:[ Zexpogastronomica.com.mx en la seccion de concursos

«Copia de identificacion oficial de los integrantes

-Péliza de seguro y/o nimero de Seguro Social sin excepcion de cada uno
de los integrantes

-Talla de filipina en 2 categorias (S-M.L / # ) y nombre como aparecerd
en filipina (nombre y 1 Apellido)

Los candidatos tendrdn como fecha limite el 10 de abril de 2025 para enviar
su solicitud por correo electronico.

Contacto:

Jimena Meléndez Vazquez
Gerente Logistica y Operacién de Concursos
concursos@expogastronomica.com.mx



[.ZA l Proceso de seleccion & registro

El Comité Organizador de la Copa determinard la lista final de los 4 equipos que
participardn, segln los criterios de evaluacion, mds atractivos de los expedientes

Los candidatos cuyos expedientes de solicitud hayan sido aceptados serdn
informados por correo electronico de su participacion a mas tardar el 21 de abril
2025, mediante las plataformas de Expo Gastrondmica.

Al recibir esta notificacion por correo electronico, se debe pagar una cuota de
inscripcion no reembolsable de $2,000 pesos impuestos incluidos.

Enviar comprobante de pago a concursos@expogastronomica.com.mx y datos
completos del concursante (nombre de equipo, correo electronico y teléfono
celular). a mds tardar el 30 de abril 2025

En caso de requerir factura enviar datos fiscales a concursos@expogastronomica.
com.mx con cédula fiscal, forma de pago y uso del CFDI .

La transferencia bancaria debe de mencionar: Copa Vatel Profesional en
Reposteria 2025 [ Equipo “Nombre del Equipo”

Datos Bancarios:

Expo Food Service de México S.A.de C.V.
Nimero de Cuenta: 65-50803935-8
CLABE: 0141 8065 5080 3935 80

Banco: Santander

Sucursal World Trade Center

NOTA: Ninguna solicitud sera aceptada sin el pago
total de la cuota de inscripcion

COPA VATEL PROFESIONAL REPOSTERIA



[.}:1 Derechos de imagen & uso de logotipo y marca

Los participantes y Jurado otorgan a Expo Gastronodmica y sus patrocinadores el
derecho de usar y reproducir en cualquier medio de comunicacion (sitios web,
folletos, publicaciones, Internet, prensa, TV, radioetc ...) las fotos e imdgenes de
ellos mismos y sus productos sin compensacion.

El logotipo y el nombre de la marca estdn registrados y pertenecen al Comité
Organizador.

Los logos que no pertenezcan al Comité Organizador no serdn autorizados.

Elusosinlicenciadelamarca“Copa Vatel Profesional en Reposteria™y de cualquiera
de sus productos asociados puede dar lugar a procedimientos legales.

En el Archivo Técnico se especificard el uso y aplicaciones del logotipo y la marca.

Cualquier uso delamarca ‘Copa Vatel Profesional en Reposteria” por competidores
0 patrocinadores, en medios de comunicacidn con o sin fines publicitarios, estard
sujeta a la aprobacion previa del Comité Organizador. El periodo autorizado de
utilizacion se extiende hasta el 31 de diciembre de 2025.

[.Iﬂ Cobertura de medios

Los ganadores del concurso acuerdan contribuir a su promocion comunicdndose
sobre el evento y los premios cada vez que tengan la oportunidad de hacerlo
como parte de varios eventos de medios, tendrdn que mencionar Expo
Gastrondmica y Vatel Club México AC. También acuerdan usar el uniforme
oficial del concurso para cada evento asociado con él. Se les permitird usar el
logotipo del concurso en cualquier volante de material, sitio welb ..) después dela
aprobacion de los organizadores. A interés de los competidores y patrocinadores
se podrd hacer difusion de su participacion en la’Copa Vatel Profesional en
Reposteria’ mencionando Expo Gastrondmica y Vatel Club México AC.

Si requiere los logotipos los podra solicitar al comité organizador.



[" Seguro

El Comité Organizador en conjunto con la exposicidon Expo Gastrondmica es titular
de un contrato de seguro que cubre la responsabilidad civil durante el evento.

Cada participante debe tener una poliza de seguro de gastos médicos o asumir
cualquier riesgo de salud. Los candidatos acuerdan expresamente recurrir a su
seguro si se causen algdn darno durante el evento

El recinto cuenta con servicio médico de primeros auxilios, en caso de un percance
mayor se le trasladard al hospital que indique el candidato y los gastos correrdn
por cuenta propia.

Todos los participantes tienen que disponer del seguro médico necesario para
protegerse durante su estancia en la Ciudad de México.

['}:] Estacionamiento

El WTC cuenta con un estacionamiento concesionado a la empresa Ranver, por
tal motivo no se cuenta con pases de estacionamiento. En caso de que algdn
equipo lleve auto deberd estacionarlo en el estacionamiento subterrdneo de
WTC y pagar la cuota correspondiente por hora.

['I:] Familiares y seguidores

iSus familiares y seguidores son bienvenidos al concurso!

Organicela participacion de cualquier persona que le apoyardy estard con ustedes
el dia del concurso. Registrelos sin costo en la pagina http://expogastronomica.
com.mx en el drea ‘Emprendedores’


https://www.expogastronomica.com.mx/
https://www.expogastronomica.com.mx/

. ['] Calendario de fechas importantes

10 de abril 2025
21de abril 2025
30 de abril 2025
5 de mayo 2025

15 de mayo 2025

25 de junio 2025

7:00 P.M.

7:10 P.M.

6:00 A.M.

Envio de formato de Registro por parte de candidatos
Anuncio candidatos seleccionados

Pago de inscripcion de seleccionados

Envio Dossier Técnico por comité

Envio de recetario por parte de seleccionados

*Acceso a la Expo por andenes, traer credencial de elector

-Junta tecnica en Expo, se entrega filipina, mandil y gorro, gafetes,
se realiza sorteo de BOX

«Tendrén 30 minutos para acomodar equipo en su box correspondiente,
pueden traer personal que les ayude, se entrega canasta de ingredientes

-Una vez que tengan asignado su BOX se tendré que revisar inventario
de TODO con el equipo de jurado de cocing, una vez revisado se firma
de recibido.

*Presentacion de la maquinaria y equipamiento, contaremos con personall
técnico para cualquier duda que surja referente al uso de los equipos

XTI Y REPOSTERIA

*Acceso d la Expo por andenes, traer su gafete a la vista
(3 integrantes y coach unicamente)

«Cada quien se hace cargo de arrastre y de cuidado de todo el equipo

«Acceso al BOX para acomodar insumos y revisar equipos
en buen funcionamento

*PROHIBIDO empezar preparaciones

. I l Comité organizador

Filadelfia s/n piso 1, Col. Napoles Benito Judrez,
CDMX, CP 03900

Jimena Meléndez

Gerente Logistica y Operacion de Concursos
concursos@expogastronomica.com.mx
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[.) I Tema y categorias

COPA VATEL

PROFESIONAL
DE REPOSTERIA

Tema

“ORGULLO NACIONAL"

Pastel helado

Se presentardn 4 pasteles helados incluyendo uno ficticio integrando
la marca patrocinadora de purés

*Pasteles degustacion

Se presentardn 3 pasteles helados para degustacion para 8 personas
cada uno con un peso de 800 gr a 1200 gr en total y por porcion entre
100 gr y 150 gr maximo, la decoracion no se tomard en cuenta al
momento de pesar el pastel helado, el jurado podrd pesar los pasteles
y la composicion y acabado tendrdn que ser idénticos en las 3 piezas.

Las bases de los helados se pueden llevar maduradas (adn liquidas)
para pasar por la maquina y montar el pastel el dia del concurso.

Los pasteles helados deben de predominar el sabor de los purés
de frutas de la marca patrocinadora. Se permite usar fruta natural
adicional.

Los pasteles helados para degustacion estan prohibidos usar didxido
de titanio (E171) y sin polvos metdlicos (E172).

Los pasteles helados deben de integrar un capeado (sorbete, crema
helada etc...)

*Pastel helado ficticio

Se realizard un pastel helado ficticio para 8 personas hecho de
productos comestibles y de acabado idéntico a los pasteles helados
de degustacion.

COPA VATEL PROFESIONAL REPOSTERIA



El pastel ficticio podrd ser integrado en cualquiera de las 3 piezas
artisticas azicar, chocolate y hielo) en sumomento y el equipo deberd
presentar los productos ficticios utilizados.

El pastel ficticio puede llevarse ya terminado

Elpastelheladoficticiodebe ser parte integral del buffet de presentacion.
Ese pastel ficticio deberd de aguantar a temperatura ambiente

Los soportes de presentacion de los 4 pasteles helados son libres, pero
deben de ser idénticos y proporcionados por los equipos

La presentacion del pastel ficticio estd detallada en el articulo buffet
Postres de restaurantes con tema “Orgullo Nacional”

Evaluar las habilidades técnicas y creativas de los participantes en la
elaboracion de postres de restaurante, considerando la presentacion,
sabor, textura y originalidad.

Requisitos técnicos:

1. Ingredientes: Los candidatos deben utilizar ingredientes frescos y de
alta calidad. Debe de utilizar un ingrediente regional y distintivo de la
gastronomia que representa al pais.Se proporcionardn los ingredientes
bdsicos, pero los participantes deben traer sus propios ingredientes
adicionales (ingredientes distintivos)

El postre de restaurante debe de utilizar chocolate Republica del
Cacao origen México 66% y Manjari 64% de Valrhona (patrocinadores
por confirmar). Respeto el tema del orgullo nacional. (Fechas festivas,
celebraciones, autores, personajes representativos que sean orgullo
nacional)

2. Técnicas: Deben demostrar dominio de técnicas bdsicas de
pasteleria, asi como técnicas de vanguardia para el montaje de los
postres (incluir factor wow a la hora de presentar el postre)

Se menciona que debe de contener 2 temperaturas y la alternancia
de minimo 2 texturas.

Debe de ser notoria la espectacularidad, la ejecucion de las técnicas
y la finura y elegancia al montaje.

Se evaluard la limpieza del montaje y la concordancia con el tema del
equipo elegido.

3. Presentacién: Los postres deben ser presentados de manera
atractiva y profesional, considerando la estética y la creatividad.

4. Equipo: Se proporcionard el equipo bdsico de pasteleria, pero
los participantes pueden traer sus propias herramientas y equipos
adicionales.

COPA VATEL PROFESIONAL REPOSTERIA



Requisitos profesionales:

1. Originalidad: Los participantes deben crear postres originales y
creativos, que reflejen su personalidad y estilo.

2.Innovacién:Debendemostrar capacidad parainnovary experimentar
con nuevos ingredientes, técnicas y presentaciones.

3. Atencidn al detalle: Los participantes deben demostrar atencioén al
detalle en la preparacion y presentacion de los postres.

8 postres de restaurantes reales usando ingredientes patrocinados
(se incluyen en dossier técnico):

6 postres de restaurantes para degustacion de composicion
y acabado idéntico

«1 postre de restaurante para fotografia
«1 postre de restaurante para presentacion al publico

Los postres de restaurante deben de estar realizados sin colorantes,
sin diéxido de titanio (E171) y colores metdlicos (E172)

Los postres derestaurantes debenrealizarse integralmente y totalmente
en el lugar del concurso

Los postres de restaurante deben de estar presentados en platos a
la minute como un platillo salado en restaurante, esos postres siendo
efimeros y degustados justo después de ser montados permiten jugar
sobre las texturas y temperaturas mas delicadas que un postre de
boutique

Los postres de restaurantes no pueden ser comercializados en boutique

Se pueden asesorar de un chef pastelero de restaurante para trabajar
sobre el concepto de su creacion antes de la competencia

Los postres del restaurante serdn montados en platos neutros blancos
de 28 cm de didmetro y maximo 6 cm de altura. La eleccion de los
platos es libre para los equipos, cada equipo es responsable de traer
sus platos

Timing
Los postres de restaurantes se deberdn de mandar en un ritmo de
fluidez de servicio como sucede en el restaurante. El servicio empezard

a la hora indicada para cada equipo y los platos se mandaran al
mMismo tiempo.

Los 8 postres se mandardn al momento del gong, los manos se
deberdn de levantar y ningdn movimiento técnico serd autorizado en
el laboratorio sobre esa parte del concurso (horario previsto por cada
equipo durante el sorteo)
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Cada equipo podrd generar un toque adicional de servicio como valor
agregado al servir el postre para mejor interaccién con el jurado, ese
detalle serd cuidado al mdximo por los equipos en un tiempo de un
minuto después de mandar los platos al sonido del gong.

Pieza artistica de aziicar
Altura maxima 1.65 mt incluyendo la base

Creacién de un conjunto vegetal (listén, hojas, flor realista o abstracta)
esa composicion debe de ser homogénea.

Un elemento obligado de 30 a 35 cm sin moldear o imprentas, el
afin de exponer el trabajo manual y saber hacer artesanal. Se pide
un elemento en azlcar soplado se puede colorear en la masa o en
superficie

Composicion de la pieza artistica en azicar (porcentajes expresados
en volumen):

-30 % de aztcar estirado (listén, flor, hojas etc.)
«30 % azucar soplado

+15 % pastillaje

.25 % aztcar libre (excepto pastillaje, glace royal)

El jurado deberd tomar en cuenta el respeto de los porcentajes de
composicion

La base de una altura méxima de 20 cm no alimenticia servird de
soporte al montaje de la pieza artistica en azdcar.

El equipo serd el encargado de proporcionar la base.

El uso de aire comprimido (aerégrafo, compresor, cabina) estd
autorizado en toda la pieza

El aerografo debe de ser llevado por el equipo e instalado en el
laboratorio de tal forma que no tape la vista del trabajo del equipo. El
comité, los jurados y el publico deben de ser capaces de ver todo el
trabajo del equipo

Los colorantes alimenticios estdn autorizados
El uso de moldeado no puede exceder los 3 cm de grosor

El moldeado vacio para la arquitectura estd autorizado. Los cortes o
prensados de pastillaje blanco Gnicamente sin colores en la masa, sin
pegar y sin ensamblar podrdn ser llevados por los equipos

Pueden traer pastilloje no pegado y no montado y este puede ser
coloreado en la masa.

COPA VATEL PROFESIONAL REPOSTERIA



La pieza artistica de azdcar debe integrarse de manera obligatoria en
el diémetro de la mesa mantelada del buffet (1.60 mt. de didmetro
78 cm de altura).

El acabado de la composicion artistica en el buffet estd autorizado.

La pieza artistica de azGcar debe de ser desmontable y transportable
por los miembros del equipo a fin de exponerla en el lugar de
presentacion del buffet final

Pieza artistica de chocolate
Altura mdéxima 1.65 mt base incluida

Composicién de la pieza artistica de chocolate (porcentajes en
volumen de la pieza a partir del peso de los chocolates entregodos):

*25% moldeado vacio

«30% moldeado cortado. EI moldeado en aros y chablons estd
autorizado con altura maxima de 2 cm

.15 % chocolate brilloso (brillo real sobre rodoid, moldes y
termoformado)

-30 % chocolate libre (excepto moldeado)

El jurado deberd tomar en cuenta el respeto de las proporciones
mencionadas arriba

Integra un bloque de chocolate patrocinado.

Tamano del bloque 48cm x 27cm x 15cm grosor (uso horizontal o
vertical a eleccién del equipo)

El bloque de chocolate debe de ser esculpido de manera obligatoria
y es parte integrante de la pieza artistica en chocolate, el bloque no
puede ser solo esculpido y puesto en el buffet. Los equipos pueden usar
el bloque como base de estructura para la pieza artistica y pueden
agregar elementos de chocolate sobre el bloque esculpido

El bloque de chocolate para esculpir serd entregado por el comité a
cada equipo el dia anterior de la competencia

La base (no Glimenticio) de altura mdaxima de 20 cm serd un
soporte para el montaje de la pieza artistica de chocolate y este serd
proporcionado por el equipo

Todas las materias usadas para la elaboracion de esa obra deberdn
ser a base de chocolate

Los colorantes alimenticios y didxido de titanio estan autorizados
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Los elementos de chocolates deben de ser pintados y coloreados en
el lugar de la competencia

El chocolate pldstico puede ser traido sin formar y sin aplanar pintado
en la masa si necesario, si esos criterios No estan respetados el comité
se reserva el derecho de quitarlo o tomar sanciones

El uso de una mdaquina de corte en directo el dia del concurso estd
prohibido en todo el trabajo de la pieza artistica de chocolate. El jurado
evaluard el trabajo hecho a mano

El moldeado lleno estd prohibido

La pieza artistica debe integrarse de manera obligatoria en el didmetro
de la mesa mantelada del buffet (1.50 mt de didmetro, 78 cm de
altura) el acabado de la composiciéon artistica sobre el buffet estd
autorizado

La pieza artistica de chocolate debe de estar desmontable vy
transportable por los miembros del equipo afin de exponerla en el
lugar de presentacion

Pieza artistica de hielo

Altura de la escultura terminada: 40 cm max. base excluida, 50 cm
max. base incluida. La base no es obligatoria, ya que la escultura se
puede colocar directamente en la mesa del buffet. (Se sugiere colocar
sobre base para el escurrimiento de agua, opcional y a calificar en el
montaje del buffet, puede ser un plus)

Dimension mdaxima de la escultura terminada: L60 cm X H50 cm X D40cm
5.1) Creacién de una escultura tallada en un solo bloque de hielo :
Dimensiones del bloque: L50 cm X W50 cm X D25 cm

El bloque debe ser esculpido para generar el menor desperdicio
posible. Este aspecto serd tomado en cuenta al otorgar puntos por el
trabaijo.

El bloque de hielo de agua serd suministrado a los equipos por el
comité el dia del concurso, en el momento de la prueba.

Voliumenes para la talla de hielo:
+70 % usando solo una gouge o tijeras de escultura de hielo

«30 % de discrecion de los candidatos (herromientos de tallado,
amoladora, etc.). El uso de una motosierra estd prohibido

Tiempo: 1 h 30 min para crear la escultura (instalacion y limpieza
incluidas).
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CREACION DE PIEZA ARTISTICA DE HIELO:

Los participantes deben usar botas y guantes apropiados. Un mandil
plastico y proteccion también es obligatorio

El bloque de hielo se esculpird en un drea dedicada a la escultura
de hielo, solo se contard con tarja profunda y se irdn alternando los
equipos para utilizar este box.

El equipo debe traer un recipiente de agua de forma y material libre,
10 cm de altura maxima

La creacion de hielo debe encajar dentro del didmetro de la mesa de
buffet (150 cm de didmetro, 78 cm de altura), junto a las otras piezas
artisticas. (Chocolate y aztcar)

Los equipos deben ser capaces de desmontar y mover su pieza
artistica para exhibirla en la exposicion dedicada

Seccion: Los candidatos deben mantener su espacio de trabajo limpio,
el comité tendrd en cuenta este punto al final.

El buffet
REQUISITOS DEL BUFFET

Las piezas integradas en la presentacion del buffet (creacion de azicar,
creacion de chocolate, escultura de hielo y pastel helado y postre
falso) deben estar vinculadas entre si para formar una composicion
agradable y una coherencia visual. Las 3 piezas artisticas

Permitir que los equipos presenten las 2 degustaciones simuladas @
su discrecion.

IMPORTANTE: los postres simulados deben ser una parte integral de
las piezas artisticas: deben tener un punto de contacto con una de las
esculturas (su eleccién), y debe haber coherencia visual entre todas
las piezas del buffet.

Las piezas del buffet se colocardn en un mantel: 150 cm de didmetro,
78 cm de altura, colocadas frente a los box del concurso. La altura
maxima de la composicidon completa no debe exceder 165 Cm de
altura (incl. base, 20 cm méx.), el incumplimiento de este punto
resultard en la eliminacion.

La base de presentacion puede ser llevada en el escenario por el juez
del equipo asistido por un miembro del comité y jurado.

El buffet incluye lo siguiente:

La pieza de azlcar artistica, 165 cm de altura maxima (incl. base no
comestible, 20 cm Max.)
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La pieza de chocolate artistica, 165 cm de altura méxima (incl. base
no comestible, 20 cm mMadx.)

La pieza de hielo artistica de agua artistica, 50 cm max. (incl. base, 10
cm mMax.)

Los postres simulados (Recordatorio: cada uno debe tener al menos
un punto de contacto con uno de las piezas artisticas)

Piezas. Los equipos pueden elegir libremente qué piezas artisticas
desean asociar con cada una de sus productos falsos.

La composicion completa del buffet debe encajar dentro del diGmetro
de la mesa del buffet (150 cm). Se permite el trabajo de acabado

En la mesa del buffet. Importante:
Ningln elemento debe sobresalir de la mesa de presentacion
No se permite la decoracion de fondo

Los equipos pueden traer tela, materiales de colores, bases, manteles
de colores

Se tolera el uso de bases giratorias. Sin embargo, el organizador no
serd@ responsable de ningln incidente que pueda ocurrir en relacion
con su uso. Ademds, al usar una base giratoria, todas las medidas
necesarias deben ser tomadas para garantizar la seguridad de las
personas y el material en el entorno

No se deben colgar cables o cables eléctricos de la mesa
Debe haber una coherencia visual entre todas las piezas del buffet.
Se permite el uso de luces sin conexiones y efectos visuales

PREGUNTAS RESPUESTAS Todas las preguntas técnicas deben enviarse por
correo electrénico solo a concursos@expogastronomica.com.mx

COPA VATEL PROFESIONAL REPOSTERIA



['P Recetas

Una vez aceptada su participacion, los participantes deberdn preparar las
recetas acorde a la temdtica del concurso

Un documento de formato Word serd enviado a los equipos, ese documento
deberd ser llenado por computadora obligatoriamente por los equipos con sus
recetas y deberd enviarse a mads tardar el 156 de mayo del 2025, a la siguiente
direccidn: concursos@expogastronomica.com.mx

Ese documento es el Unico documento que serd entregado a los jueces para
las degustaciones

Ningun otro tipo de documento serd aceptado

Productos

En el dossier técnico se enviard una lista con los productos suministrados por
el comité organizador y los patrocinadores mencionadas en los formularios de
ingredientes.

Se recomienda ampliamente que los equipos traigan consigo los productos
especificos de su localidad (en caso de que éstos no estén disponibles en Ia
Ciudad de México).

Loscandidatos podrdnmeter sus productosenlosrefrigeradores proporcionados
cuando se les haga entrega de la cocina que utilizardn para el concurso

Queda estrictamente prohibido arreglar los productos en la cocina en este
momento (fuera de las unidades).

Los organizadores no se hardn responsables de cualquier robo o deterioro de
los productos y / o equipos.

Productos prohibidos para el concurso
Toda preparacion de materia prima ensamblada o mezclada

Productos de espejos listos para usarse

Todas las decoraciones y elementos semi acabados (impresiones, transfers |,
moldes pistoleados , caparazones en chocolates , esferas vacias de chocolate
0 en pasta etc...)

Pastillaje coloreado y/o ensamblado
Bebidas con alcohol de acompanamiento

Los colorantes alimenticios, isomailt, diéxido de titanio (E171) y polvos metdlicos
(E172) en las degustaciones

Todos los productos enlistados anteriormente proporcionados por los equipos
serdn retirados por el comité y podrdn ser penalizados



Productos autorizados y proporcionados por los equipos
Leche, harina, huevos pesados individualmente, no mezclados o ensamblados

Todas las recetas pesadas

Az(car, jarabe de glucosa, azdcar glass, azdcar cristal, pastillas de azdcar o
plaquetas de azdcar sin satinar listas para recalentar, los azucares cocidos
coloreados con obligaciéon de trabajarse de nuevo durante el concurso

Pastillaje blanco Unicamente, cortado, marcado, detallado, pero de manera
obligatoria sin colorear y sin ser pegados

Todo otro producto especifico no entregado por el comité organizador, pero sin
marca comercial aparente (colorcmtes alimenticios, aromas etc)

Productos con alcohol necesario para las elaboraciones.
['F] Maquinaria y equipamiento

Las 4 estacionesdetrabajoestardnconformadas por maquinariay equipamiento
necesario para el correcto desarrollo de la competencia, el equipo menor y
utensilios personales los deberdn llevar cada pareja concursante. Los modelos
de los platos, equipo menor y mayor serdn suministrados por los organizadores
y las especificaciones serdn publicadas en el archivo técnico que se entregard
a los equipos seleccionados el 15 de mayo de 2025.

Se realizard un inventario inicial de las cocinas del concurso para limpieza y
equipamiento. Serd firmado por el lider del equipo. También se realizard un
inventario al final del concurso en presencia de todas las partes. Cualquier
equipo faltante y / o falta de devolver las cocinas en la condicién registrada
en el inventario inicial (inventario de limpieza) conlleva una penalizacién que
se deducird de la puntuacion final.

[.E! Uniforme [ cédigo de vestimenta

Los participantes deben usar suropa profesional durante los eventos del concurso.

(Pantalones negros y zapatos negros) proporcionados por cada integrante del
equipo, los organizadores proporcionardn 1 filipina de manga larga, gorro y mandil.

Importante: Ningun otro logotipo serd autorizado por el Comité Organizado

Eluniforme oficial es obligatorio, para los presidentes, candidatos, chefs asistentes
y entrenadores de cada equipo y se deben de llevar durante el concurso, de
igual manera en la entrega de premios v la foto oficial:

Importante: Ningun otro logotipo serd autorizado por el Comité Organizador



['1_'.1 Responsabilidades durante el concurso

Para garantizar el buen funcionamiento del concurso, es esencial que los
miembros del equipo estén presentes para ciertos eventos:

« Asistir al informe oficial de presentacion la vispera del concurso

*Reunion de informes para concursantes y jurado

«La foto oficial

*La entrega de premios

+La no asistencia implicard una sancion del Comité Organizador

[.I“i Jurado

| jurado estd compuesto por:

» Un presidente de honor

* Presidente de jurado

« Jurados de especialidad

« Jurados de piso supervisando cocinas

Los miembros del jurado se comprometen a supervisar las preparaciones y
hacer las degustaciones, asi como estar presentes durante todo el concurso.

Importante: El uso de cdmaras y celulares estd prohibido durante la
degustacion.

Presidente de Honor degusta y califica, en caso de empate sus notas serdn
tomadas en consideracion

En caso de desacuerdo, se tendrd que hacer una reunion con el Presidente
de Honor.

Cada jurado se compromete a degustar sin reservas, incluido por criterios
filoséficos y/o de salud.
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Primer Lugar : representard

a México en la Coupe du
Monde de la Patisserie a nivel
latinoamérica en el 2026

Segundo y Tercer Lugar: premios por definir en
especie por parte de nuestros patrocinadores

Todos los participantes recibiran diploma de reconocimiento
que acredite su participacion en el concurso.
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