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Asociacion Nacional de
Heladeros Artesanos

IV Campeonato de Espafa de heladeria artesana.

Madrid, del 20 al 23 de Febrero de 2021
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BASES CAMPEONATO DE ESPANA DE HELADERIA21

El Campeonato de Espafia de Heladeria tiene como finalidad
demostrar la originalidad, formacién, cultura heladera, creatividad y buen
hacer de los profesionales del mundo de la heladeria artesana, asi como
promocionar el valor del oficio heladero. Tendra lugar durante
el Certamen INTERSICOP’21 (del 20 al 23 de febrero de 2021).

Esta competicion, que celebra su IV edicidon y que a partir de ésta
tendra una periodicidad bienal, concede al ganador el titulo de “CAMPEON
DE ESPANA DE HELADERIA ARTESANA 2021”, galardon que otorga la
ASOCIACION NACIONAL DE HELADEROS  ARTESANOS,  ANHCEA,
organizadora de la competicion.

BASES
CONDICIONES DE PARTICIPACION

1. Podran participar todas aquellas personas mayores de edad
acreditando que poseen nacionalidad espafiola y tres afios de
experiencia laboral en este sector como minimo.

2. No podran participar en nombre de establecimientos comerciales ni
marcas comerciales.

3. No podra participar ningin miembro del Comité Organizador, ni
sus familiares de primer grado ni empleados.

4. Al formalizar la inscripcion, el participante confirma el conocimiento y
acatamiento de este reglamento.

5. Para formalizar la inscripcion sera imprescindible la presentacion de
un curriculum vitae yun dossier de candidatura. A partir de estos dos
documentos 'y bajo criterios exclusivamente profesionales se
seleccionaran los 16 candidatos que finalmente participaran en el
Campeonato de Espafia de Heladeria Artesana 2021.
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En el curriculum se detallarda la formacion y trayectoria
profesional. Se valorara una exposicion de los motivos por los
cuales el candidato ha decidido presentarse a este Campeonato de
Espafia. El curriculum deberé ser facilmente comprobable.

Un jurado nombrado atal efecto se encargara de estudiar todos
los dossiers de las candidaturas recibidos dentro del plazo
propuesto. En este proceso de seleccién, el jurado valorara
especialmente la calidad y variedad de los trabajos presentados en
el dossiedre candidatura. De ahi que se recomiende a los interesados
incluir un numero suficiente de creaciones propias mediante
fotografias de alta resolucion.

Los candidatos no podran participar en el Campeonato de Espafia
mas de 3 ediciones consecutivas. Sin embargo, es posible volver a
competir en otras ediciones en el futuro. Dependiendo del quorum de
participantes disponibles la organizacion se reserva el derecho de poder
modificiar este punto.

En el momento de la inscripcion se debera hacer un ingreso de 300,00€
para confirmarla.Esta cifra sera devuelta s6lo en caso que no sea
seleccionada su inscripcion. No serd asi si el propio concursante es
quien renuncia a su participacion.

10. ElI periodo de inscripciones sera del 1 de septiembre al 31 de

octubre de 2020. Los interesados deberan contactar con ANHCEA
en el telf. 96 561 25 09 o por correo electronico:
direccion@anhcea.com .

11. Durante la primera semana de noviembre, la Organizacion comunicara

los nombres de los 16 candidatos que participaran en el concurso.

12. Aquellos candidatos no seleccionados pasaran a engrosar una lista de

reservas, a la que la organizacion podra recurrir si alguno de los
participantes causa baja hasta 45 dias  antes de la competicion. Si
el concursante reserva no participara en esta edicion, quedara
automaticamente preinscrito para el siguiente campeonato.
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13. La Organizacion se hara cargo del alojamiento, desayuno y comida en
horario de concurso de los participantes, ademas de aportar los medios
de trabajo y materias primas cuyo listado se facilita en el apartado de
ingredientes.

14. Antes del dia 1 de febrero de 2021 los concursantes deberan aportar
un dossier con las recetas completas (cantidades, ingredientes,
procesos de elaboracion y montajes) de los productos que vayan a
elaborar durante el concurso. Podran incluir dibujos y fotografias.

15. El participante trabajard solo en el box. Ninguna persona ajena a
la competicion podréd entrar en el box durante el campeonato. Es
opcional, pero recomendable, disponer de un ayudante para realizar
exclusivamente las tareas de limpieza.

16. El concursante debera llevar pantalon blanco y zapatos blancos tipo
zuecos. La Organizacion aportara una chaquetilla blanca y un
gorro. En caso de utilizar delantal para protegerse, este sera blanco o
transparente. El ayudante llevara delantal rojo para distinguirse
claramente del concursante.

17. La competicion se desarrollard del 20 al 23 de febrero de 2021, si
bien los participantes deberan presentarse en el lugar del campeonato
el dia 19 de febrero, antes de las 16.00 h.

En esta jornada previa se celebrara la presentacion de los concursantes y
el sorteo de dias y boxes de trabajo. Ademas, los concursantes
podran descargar los utensilios y maquinaria que requieran.

18. La Organizacion dispondra de almacenes sectoriales o individuales
para guardar todo lo que traigan los concursantes, excepto los productos
que necesiten refrigeracion.

19. La Organizacion se reserva todos los derechos para ceder las recetas de
los concursantes a las publicaciones especializadas del sector.
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LAS PRUEBAS

20. Cada concursante debera elegir un tema para su trabajo, y todas
las elaboraciones deben girar en torno a él. Se deberan realizar
las siguientes pruebas:

20.1 Tres cubetas iguales con sabores de libre eleccién. Dos
de las dos cubetas se presentardn decoradas para su
puntuacion por parte del jurado y su exposicion en vitrina.
Otra se utilizara para la degustacion y puntuacion del
publico. El helado puede incluir bizcochos, crujientes y todo
tipo de veteados y no deberd sobrepasar en mas de 5 cm la
altura de la cubeta, cuyas medidas son de 360 mm x 250
mm x 80 mm de altura. Asimismo, la decoracion no
excedera un maximo de 20 centimetros de altura por
encima de la cubeta.

El concursante debera preparar in situ todos los elementos
comestibles de su cubeta. Ademas cada concursante presentara
un facsimil decorado para la fotografia oficial y finalmente
exhibido en la mesa final del buffet.

20.2. Dos tartas heladas iguales, con un minimo de dos
helados o sorbetes en su composicion. La tarta podra
incorporar bizcochos, crujientes, sablés, gelificados y cuantos
elementos pasteleros se consideren oportunos. Una de las
dos tartas se presentard decorada para su puntuacion por
parte del jurado y su exposicion en vitrina. La otra se
utilizara para degustacion. Las medidas méaximas de la tarta
serdn de 30 cm de base y 30 cm de altura, incluida la
decoracion.

El concursante deberd preparar in situ todos los elementos
comestibles de su tarta, salvo los que sean realizados en horno,
que se podran traer preparados.
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Cada concursante también debe presentar un facsimil
decorado para la fotografia oficial y finalmente exhibido en
la mesa final del buffet.

30cm

N
Vv

30 cm

> .//7
v L 30cm

20.3  Se presentaran 8 copas heladas, todas con la misma
decoracion. Seis de ellas seran para la degustacion de cada
uno de los miembros del jurado; una copa mas para la
presentacion 'y exposicion en vitrina; y la octava para
la fotografia oficial. El concursante debera preparar in situ
todos los elementos comestibles de su copa, salvo los que
sean realizados en horno, que se podran traer preparados. El
concursante preparara un facsimil de la copa para la mesa final
del buffet.

20.4 Helado sorpresa. Esta nueva prueba en el campeonato de
Espafia pondra a prueba el conocimiento de ingredientes y la
experiencia 0 buen hacer del participante. Cada uno de los
participantes recibira un lote con unos ingredientes sorpresa,
estos lotes seran sorteados o elegidos a ciegas por los
concursantes. Con los ingredientes de estos lotes, deberan
realizar un trabajo inédito y sorprender al jurado con su
capacidad inventiva, maridaje sobre sabores y conocimientos
sobre las caracteristicas de composicion de un helado.




/;"—‘—T‘:Q\
/( (ﬁ?j@% NTER

o “f;& ;;f

Asociocion Nocional de

Para la degustacion del jurado se presentara el helado en un
barquillo preparado por la organizacion.

Se presentara al jurado la receta realizada.

20.5 Buffet final. Consiste en la presentacion de todos los
trabajos realizados, pero en facsimil. Para la presentacion
del buffet estan permitidos elementos decorativos
agregados, pero no se podra colocar un fondo. Los
tejidos, los manteles pintados, tendran que ser llevados por
los equipos. Ningun hilo eléctrico puede atravesar el campo
de competicion. El empleo de zoOcalos rotatorios esta
autorizado. La organizacién, en todo caso, declina toda
responsabilidad en caso de accidente. La presentacion del
buffet guardara relacion con el tema elegido por el
concursante.

Todos los competidores tendrdn a su disposicion mesas
vestidas iguales.

La mesa sera circular con un diametro de 120 cm.

21. ElI concurso se desarrollara en dos jornadas, dias 20y 21 de
febrero, con dos turnos sorteados el dia 19. Cada concursante
dispondra de un total de 9,30 horas, empezando a las 9 horas y
finalizando a las 18,30 horas.

21.1 Los concursantes deberan ajustarse a los siguientes
horarios de presentacion de sus elaboraciones:

21.1.1 A partir de las 11,00 horas y por orden segln sorteo,

deberan presentarse para su degustacion y calificacion las
cubetas decoradas, con un intervalo de 10 minutos entre
concursante 'y concursante. La Organizacion se encargara
del servicio del helado para la degustacion del Jurado.
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21.1.2 A partir de las 13,05 horas y por orden segln sorteo,
debera presentarse para su degustacion y calificacion la
tarta helada decorada y posteriormente su corte, con un
intervalo de 15 minutos entre concursante y concursante.

21.1.3 A partir de las 16,05 horas y por orden segln sorteo,
deberd presentarse para su degustacién y calificacidn la copa
helada decorada, con un intervalo de 10 minutos entre
concursante y concursante.

21.1.4 Queda totalmente prohibido y penalizado el uso de las
mismas elaboraciones heladas en todas las pruebas por el
mismo concursante. Cada prueba debera tener una elaboracion
diferente. En este caso, por ejemplo, no se podria repetir un
sorbete de fresa en la tarta y en la copa.

21.2  Durante el dia 22 de febrero, desde las 9,30 horas, todos los
concursantes deberan preparar el buffet final con sus
elaboraciones en facsimil para que estén finalizadas antes de
las 12,00, hora en la que el jurado realizard su calificacion. El
jurado valorara la armonia del montaje y la plasmacion del tema
elegido.

22. IINGREDIENTES

La Organizacion pondra a disposicion de los concursantes
loingredientes  fundamentales para la elaboracion de los
helados: productos lacteos, agua, azucares, estabilizantes,
huevosy derivados...

Los concursantes también podran aportar sus propios
ingredientes.

No se permitiran productos previamente preparados,
mezclados o pesados.
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Los concursantes deberan aportar los productos para dar
sabor a sus helados: frutas, frutos secos, chocolates, especias,
aromaticos, mieles... No se permitiran productos previamente
mezclados o pesados.

BOXES DE TRABAJO

23. Los boxes de trabajo tendran unas medidas aproximadas de 3x4
metros cuadrados. En cada box habra una mantecadora, una mesa
de trabajo, bascula, fregadero, microondas y una vitro. Los demas
utensilios seran traidos por los participantes.

24. Se facilitaran ademas abatidores, neveras, congeladores y hornos.

25. Una vez acabadas las presentaciones los concursantes han de
recoger y limpiar el obrador, dejandolo en optimo estado de
limpieza, para el proximo participante.

26. La Organizacion tendra en cuenta el estado de limpieza del box en
la puntuacién y podra penalizar al concursante.

27. El participante podra aportar toda clase de utiles y herramientas,
moldes y todo aquello que precise para asi poder aplicar sus técnicas
correctamente.

28. Habra una inspeccion de box antes y durante Ila
competicion, pudiéndose aplicar penalizaciones en caso de no
cumplimiento de las presentes bases.
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PUNTUACIONES Y PENALIZACIONES

29. El jurado evaluara la higiene, el respeto al horario, el orden y la
organizacion dentro cada box, asi como la destreza y habilidad,
la elaboracion en su conjunto, sabores, la composicion, la
textura, la decoracion, las técnicas utilizadas, asi como Ia
creatividad de cada candidato.

30. En el buffet el jurado valorara la armonia del montaje final que
presente cada participante.

31. Se puntuara cada prueba de forma individual y digitalmente en una
aplicacion informéatica y se entregara la tablet de forma definitiva
tras finalizar la degustacion de cada prueba, quedando custodiada por
la persona encargada de la suma de las votaciones.

32. La puntuacion final sera la suma de todas las notas otorgadas por
cada jurado en cada una de las pruebas, a la que habra que restar las
penalizaciones si las hubiera.

33. El jurado no valoraré los trabajos que quedasen sin terminar o que se
retrasasen mas de dos minutos en el horario de presentacion.

34. El Jurado podra establecer las penalizaciones oportunas en caso
de incumplimiento o vulneracion del reglamento, pudiendo
incluso llegar a la descalificacion total en casos de méaxima
gravedad.

34.1.1 Si algun concursante incumpliese el tiempo de
presentacion ante el jurado de sus respectivas
elaboraciones sufriria 5 puntos de penalizacion por cada
minuto de retraso. La penalizacion maxima es de dos
minutos. Si se superara este tiempo la prueba quedaria
descalificada.
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35. El Jurado puntuara cada una de las pruebas en funcion de la
siguiente tabla de puntuacion: Plantilla de puntuacion para el jurado:

CUBETA
Maxima puntuacion: 480 puntos

Composicion del conjunto
Sabor del helado

Estructura y textura del helado

Presentacion y creatividad

TARTA
Maxima puntuacion: 480 puntos

Composicion de la tarta
Sabor
Corte, estructura y textura

Presentacion y creatividad de la tarta
COPA
Maxima puntuacion: 480 puntos

Composicion
Sabor

Estructura del helado

Presentacion, creatividad y decoracion
BUFFET

Maxima puntuacion: 360 puntos
Creatividad
Composicion
HELADO SORPRESA
Maxima puntuacion: 480 puntos
Proporcionalidad sabores
texturas y puntos de fusion
Equilibrio general de la composicion

Presentacion
LIMPIEZA Y ORDEN

Maxima puntuacion: 150 puntos
Limpieza y orden

Puntuacion maxima

90

150
150

90

Puntuacion maxima
90
150
150

90

Puntuaciéon maxima

90
150

150
90

Puntuacion maxima
180
180

Puntuacion maxima
90
150
150
90

Puntuacion maxima
150



R
**PENALIZACION
Puntuacion que resta Puntuacion negativa
1 minuto tarde en el pase al jurado -100
Mas de un minuto tarde en el pase al jurado -100
Fuera de tiempo (a partir de los 2 minutos) No recibira puntuacién en ese
apartado
No ajustarse a las medidas indicadas en las 2200
bases
Limpieza -100
Orden -100
Repetir elaboraciones heladas en diferentes 2100
pruebas
VALORACON IFINAL

JURADO

36. El jurado estard formado por 5 profesionales de reconocido
prestigio en el sector. No podran estar vinculados familiar o
laboralmente a ningln concursante.

Uno de los miembros del jurado actuara como presidente, teniendo
la méxima capacidad de decision en todo lo concerniente al
campeonato y siempre buscando el maximo consenso con el resto
de jueces y comisarios.

37. Habra un grupo de comisarios que velaran por el buen
funcionamiento del concurso y por el cumplimiento del reglamento.
Asimismo evaluaran a los candidatos en materia de limpieza y orden
durante el trabajo.

38. El jurado de degustacion evaluara los trabajos atendiendo a los
siguientes parametros:

- Composicion

- Estructura

- Cremosidad

- Textura

- Sabor

- Color

- Decoraciones

- Corte de la tarta
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39. EI  Jurado podrd imponer penalizaciones en caso de
incumplimiento de los tiempos marcados para las diferentes
degustaciones o de las bases de esta competicion.

40. Las puntuaciones de cada uno de los jurados seran anotadas en una
Tablet, guardandose las puntuaciones de forma segura y confidencial
en el servidor de la asociacion para preservar la seguridad y control de
las puntuaciones.

Un programa informatico se encargara de la puntuacion final que se de
puntuacién final por parte del secretario de la Organizacion,
resultando de ello la clasificacion definitiva. En caso de empate se
realizara una nueva cata de alguno de los productos.

41. El fallo del jurado seréa inapelable.

PREMIOS
42.1 Se destacaran a los tres primeros clasificados de la siguiente forma:

- 3° Clasificado recibira un trofeo, chaqueta, diploma acreditativo del
resultado y afo.

- 2° Clasificado recibird un trofeo, chaqueta, un diploma acreditativo del
resultado y afo.

- ler Clasificado recibird un trofeo, chaqueta, un diploma
acreditativo como Campeon de Espaia de Heladeria 2019.

- Al resto de clasificados se les entregara una medalla y un
diploma acreditativo como participantes del certamen del afio
en curso.

4.2.2 Ademas, se establecera un premio por cada una de las siguientes
pruebas:

- Premio a la mejor cubeta valorada por el jurado

- Premio a la mejor tarta valorada por el jurado

- Premio a la mejor copa valorada por el jurado

- Premio al mejor helado sorpresa valorado por el jurado
- Premio el mejor buffet valorado por el jurado.
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4.2.3 Se afiadird un premio al mejor helado segun la puntuacion del
publico, a través de una degustacion y votacion por el pablico que
asista al evento. La votacion se debera presentar en el stand de la
Asociacion Nacional de Heladeros Artesanos.

OTRAS CONSIDERACIONES

43. El vencedor sera el campedn vigente hasta la celebracion de la
siguiente edicion.

44. La entidad organizadora podra hacer uso del desarrollo del
campeonato con fines profesionales mediante fotografias, filmacion
0 por otros medios de imagen o difusion, facilitindole el trabajo a
la prensa acreditada. En caso de consultas sera la Organizacion
quien decida sobre el acceso. El publico y estos medios de difusion
0 comunicacién no deberan obstaculizar el desarrollo de los trabajos.

45. La Organizacion podra solicitar la suspension del Campeonato
por imponderables no previstos y justificables, con anterioridad o
durante su celebracion.

46. ANHCEA, como entidad impulsora y organizadora del
Campeonato, nombrara al Comité Organizador y a los miembros de
jurado. Asimismo, el Comité Organizador se reserva la
posibilidad de modificar estas bases en favor de un correcto
funcionamiento de la competicion.




