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El Concurso Nacional de Panaderia constituye uno de los espacios mas relevantes para la
promociéon de la excelencia técnica en panificacion artesanal, inspirado en los modelos de
competencia de mas alto nivel a escala mundial y es la eliminatoria local para la Coupe du Monde
de la Boulangerie.

Estos certamenes internacionales son considerados verdaderas "Olimpiadas de la Panaderia",
donde los mejores panaderos del mundo compiten bajo estrictos ¢estandares de calidad,
demostrando dominio técnico, creatividad, control de procesos de fermentacion y precision en la
ejecucion.

Las competencias de alto nivel se desarrollan en vivo, bajo presion de tiempo, frente a jurados
especializados y publico, lo que convierte al concurso en un escenario de visibilidad profesional y
proyeccion internacional. Participar en este tipo de eventos representa una experiencia de
crecimiento personal y profesional, que exige meses e incluso anos de entrenamiento, disciplina y
trabajo en equipo.

El jurado estara conformado por maestros panaderos, técnicos y profesionales de reconocida
trayectoria, quienes evaluaran técnica, sabor, estructura, presentacion y coherencia conceptual.
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GRAN FINAL ECUADOR 2025

Las Eliminatorias Nacionales se desarrollaran en el Guayaquil Food Show. Los equipos ganadores
representaran al Ecuador en las fases internacionales de clasificacion de la Coupe du Monde de

la Boulangerie.

La Coupe du Monde de la Boulangerie es la maxima competencia
internacional de panaderia artesanal. Creada en Francia en 1992,
reune a las mejores selecciones nacionales del mundo para
demostrar su excelencia en técnicas de panaderia, viennoiserie,
panes especiales y piezas artisticas. A través de rigurosas fases
clasificatorias continentales, esta competencia impulsa la
innovacion, la tradicion y el mas alto nivel profesional del oficio
panadero.

Ademas, esta competencia destaca el valor del trabajo en
equipo, la precision y la creatividad aplicada a la panaderia de
alto nivel. Cada pais participante presenta propuestas que
reflejan su identidad, técnica y vision contemporanea del oficio,
convirtiendo a la Coupe du Monde de la Boulangerie en una

vitrina internacional para la excelencia panadera.
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INFORMACION Y FECHAS

06 de Julio al 31 de Agosto
INSCRIPCIONES

Primera semana de Septiembre

PUBLICACION DE EQUIPOS

11y 12 de Septiembre
COMPETENCIA

12 de Septiembre
PREMIACION

Guayaquil Food Show Hotel Hilton Colén Guayaquil
LUGAR

info@gastronomiaec.org
DUDAS Y PREGUNTAS

DOCUMENTACION UNA VEZ ACEPTADA LA
CANDIDATURA

B Envio del formato de registro de recetas (provisto por el comité organizacor)

m Depodsito y comprobante del pago de la cuota de inscripcion por el valor de
USD S100 + IVA
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I . OBJETIVO DEL CONCURSO

El presente concurso tiene como objetivo fundamental seleccionar, al equipo nacional que
representara oficialmente al Ecuador en la fase regional de la Coupe du Monde de la
Boulangerie. Este proceso busca no solo identificar la excelencia técnica en panaderia
artesanal, sino también promover estandares internacionales de calidad, disciplina,
creatividad, control de procesos, trabajo en equipo y transmision de la identidad cultural
ecuatoriana a través del pan.

El concurso se concibe como una plataforma de formacion de alto nivel, destinada a impulsar
el desarrollo profesional de los panaderos ecuatorianos y fortalecer la proyeccion
internacional de la panaderia nacional.

2. LOS PARTICIPANTES
[l Profesionales o técnicos en panaderia que residan legalmente en Ecuador.

[ Edad minima 21 aiios

[ Experiencia minima comprobable de 2 ainos en panaderia o pasteleria.
No haber participado previamente como competidor en una final mundial de la Coupe du Monde
de la Boulangerie.

La competencia sera por equipos de _

B Especialista en Panaderia (Baguettes y Panes del Mundo)

[ Especialista en Viennoiserie (Bolleria y Panes Laminados)
B Especialista en panes sin gluten

B Coach
Documentacion Inicial:

[ Correo enviado a la organizacién con solicitud de la candidatura

[ Copia de cédulas y/o pasaporte ecuatoriano
B CV de todo el equipo
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4. LA COMPETENCIA

Los componentes técnicos del concurso han sido disenados bajo estandares internacionales de
panaderia de competicidn, con el fin de evaluar integralmente la técnica, consistencia,
creatividad, control de procesos, organizacion y la capacidad de interpretacion cultural de los
equipos. Cada equipo debera presentar los productos especificados en cada categoria,
cumpliendo estrictamente con los pesos, formatos y cantidades indicadas.

4.1 PANADERIA TRADICIONAL
(Baguettesy Panes del Mundo)

En este componente se evaluara el dominio de masas fermentadas directas e indirectas, el
control téchnico y la fidelidad a estilos tradicionales. Los equipos deberan presentar:

6 unidades de baguettes clasicas de 250 gr cada uno (* 5%)

2 piezas grandes o 6 piezas individuales (dependiendo del estilo elegido) de una
variedad de panes del mundo seleccionada por el equipo.

4.2 VIENNOISERIE

(Bolleria y Masas Laminadas)

Este componente evallia el dominio del laminado y la precisidon técnica en masas hojaldradas
fermentadas. Los equipos deberan presentar:

- 6 unidades de croissants clasicos de 70-90 gr cada uno

- 8 unidades de piezas creativas de viennoiserie seleccionadas por el equipo, 4 unidades
por variedad de 70-90 gr cada una. Puede incluir rellenos, glaseados o formas innovadoras.

4.3 PANADERIA CREATIVA | GOURMET

Este componente esta orientado a la innovacion, el concepto gastronomico y la identidad
cultural. Los equipos deberan presentar:

- 2 piezas grandes o 6 piezas individuales de una variedad de Pan gourmet o creativo,
debe representar un concepto claro, idealmente vinculado a la identidad ecuatoriana. Se deben
aplicar técnicas contemporaneas de panaderia.
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4.4 PANIFICACION - HARINAS ALTERNATIVAS

Componente orientado al uso de harinas no convencionales y técnicas avanzadas para lograr
estructura y volumen en ausencia o reduccion de gluten. Los equipos deberan presentar:
- 2 piezas grandes o 6 piezas individuales elaboradas con harinas alternativas (1 variedad).
Se permiten harinas elaboradas a partir de granos y cereales andinos, leguminosas,

tubérculos, entre otros.

4.4 CATEGORIA ESPECIAL PIEZA ARTISTICA

Pan (Piece Artistique)

Los equipos deberan elaborar una estructura artistica en pan,
100% comestible, inspirada en el tema oficial del concurso.
Se evaluara:

= Complejidad estructural

= Estabilidad de la pieza

= Técnicas de modelado y secado

» Coherencia estética y narrativa cultural

5. TEMA OFICIAL DE LA
EDICION ECUADOR

El tema oficial de esta edicion es: “Pan, cultura e identidad
del Ecuador”. Este eje tematico debera ser interpretado

en los 4.3 y 4.4 del reglamento, reflejando el uso consciente de ingredientes locales, narrativas
culturales, técnicas artesanales y propuestas innovadoras que representen la diversidad

geografica y cultural del pais.

o. TIEMPOS OFICIALES DE COMPETENCIA

La competencia se desarrollara utilizando 5 modulos de cocina/panificacion en paralelo, con el

objetivo de optimizar los tiempos de produccion, control técnico y flujo de la competencia. La

competencia tendra una duracion total de 8 horas continuas, distribuidas en bloques técnicos
estandarizados.
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0.2. VENTANAS OFICIALES DE
ENTREGA POR CATEGORIA

7.INGREDIENTES Y MATERIALES

7.1 Preparaciones autorizadas (mise en place técnica)

Con el fin de garantizar estandares internacionales de competencia y respetar el formato de los
concursos mundiales de panificacion, se autoriza a los equipos a llevar Unicamente las
siguientes preparaciones realizadas previamente:

Prefermentos (poolish, biga, pate fermentée), debidamente rotulados.
Masa madre natural (sourdough) activa y estable.
Mezclas secas estandarizadas (harinas tamizadas, combinaciones de semillas secas).

7.2 Preparaciones prohibidas
No estara permitido ingresar productos ya cocidos, piezas preformadas, masas laminadas
previamente ni productos parcialmente horneados.

7.3 Control técnico
Todas las preparaciones de mise en place deberan:
Presentarse en recipientes sanitarios y sellados
Estar claramente rotuladas con fecha, hora y tipo de fermento.
Ser inspeccionadas y aprobadas por el jurado técnico antes del inicio de la competencia.
Uso obligatorio de mantequilla real para viennoiserie.
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El proceso de evaluacion se estructurara bajo un sistema de doble control: evaluacion sensorial
y evaluacioén técnica, garantizando objetividad, trazabilidad y estandares internacionales de
calificacion.

8.1 Composicion del jurado
El jurado estara integrado por maestros panaderos nacionales e internacionales, quienes
actuaran como jueces de degustacion y jueces de cocina.

8.2 Proceso de evaluacion
La evaluacion se realizara en tres fases:

Evaluacion técnica en estacion: control de mise en place, organizacion, uso de materias
primas y seguridad alimentaria.

Evaluacion de producto terminado: analisis sensorial de sabor, textura, aroma y
estructura.

Evaluacion conceptual: coherencia del producto con el tema oficial y el dossier técnico.
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9. CRITERIOS DE EVALUACION
(100 PUNTOS)

1. Baguettes y Panes del Mundo — 25 puntos

2. Viennoiserie — 25 puntos
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3. Panaderia Creativa / Gourmet — 25 puntos

4. Panaderia con Harinas Alternativas — 25 puntos
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10 . PENALIZACIONES

Retrasos en entregas: -2 puntos por minuto
Uso de ingredientes no declarados: descalificacion
Falta de higiene: penalizacion directa

11. Dossier Técnico
Cada equipo debera remitir con minimo 15 dias de anticipacion:
Recetarios estandarizados
Listado oficial de materias primas
Boceto téchico de pieza artistica
Este procedimiento se basa en el sistema de validacion utilizado en competiciones
internacionales de panificacion.
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