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INFORMACION BASICA

La competicion consistira en la preparacion, amasado, formado y
coccion de panes y productos de bolleria, asi como de una pieza

artistica con masas relacionadas con el sector.
El competidor, debera realizar los siguientes trabajos practicos:

e Preparacidén, amasado, fermentaciénn, coccién, acabado de
piezas de panaderiaa.

e Preparacion, amasado, fermentacionn, coccion, acabado de
piezas de bolleria.

e Montaje y acabado de una pieza artistica.

DESCRIPCION DE LAS FASES DE LA COMPETICION

Cada competidor, dispondra de 1 hora y 30 minutos de preparacion
el primer dia, y 6 horas y 30 minutos al dia siguiente. En este tiempo

se incluira la limpieza y recogida del puesto de trabajo.

Habra tres tipos de pruebas:

1. Prueba de pan: Constara de 2 elaboraciones: pan tradicional vy

panecillos variados.
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« Pan tradicional elaboracion de un pan de masa madre de
cultivo respetando la legislacion vigente o una barra comun.
(peso entre 300 y 800 gramos 5 unidades).

e Muestrario de panecillos variados (4 variedades con la
misma masa o0 masas variadas, cuyo peso debe estar entre
50 gr y 100 gr cocidos, todos iguales) cada variedad

constara de 14 unidades.

1.a. Prueba de Snack salado: 15 piezas de 120 gramos de peso

final incluido el relleno. Se podran usar las elaboraciones de
panaderia, bolleria, bolleria hojaldrada o alguna creacion nue-

va.

(*) Peso minimo de harina usada en todas las elaboraciones 3 kilos y

maximo 6 kilos.

2. Prueba de bolleria: Bolleria dulce o salada, de masa

fermentada:

e Croissant obligatorio: 15 piezas de peso idéntico 90 gramos.

o 15 piezas de bolleria hojaldrada de peso idéntico de entre
60 y 100 gramos cocidas y con relleno dulce.

e 15 piezas de bolleria hojaldrada de peso idéntico de entre
60 y 100 gramos cocidas con relleno salado.

e 30 piezas de bolleria fermentada de peso idéntico de entre
100 y 120 gramos cocidas con relleno incluido. Dos

formatos diferentes 15 piezas de cada.
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3. Prueba artistica:

o Confeccion de una pieza artistica sobre el tema:
"ELEMENTO, MONUMENTO, EDIFICIO O IMAGEN QUE
REPRESENTE A TU COMUNIDAD."

e lLa pieza debera medir, como mmaximo, 60 cm de largo y 60
c¢m ancho y una altura de 80 cm.

e La pieza artistica se elaborara a partir de masas formadas con
productos comestibles y representaran un tema artistico.

e El candidato debe poder justificar que ha utilizado al menos 3
tipos de masas diferentes. Se tendra cuenta, la diversidad de
las masas utilizadas en el momento de la puntuacion.

e Para la realizacion de la pieza artistica, se permite cualquier
tipo de harina.

e No se autorizaran: armazones, soportes no alimentarios y

pegamentos sintéticos.

e En la presentacion final no debera intervenir ningdn objeto
para la sujecion de la pieza.

e Asimismo, no se autorizara ningun tipo de adorno fuera de los
elementos alimentarios para la presentacion final de la pieza
(cintas, etiquetas, cobertura, soporte para resaltar, etc.)

e La pieza artistica debera ser transportable.

e lLa pieza artistica, se puede traer realizada, solo para su

montaje.
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CRITERIOS DE EVALUACION Y SISTEMA DE PUNTUACION

1. Prueba de pan: Toda la masa amasada debera ser usada. Se

penalizara el incumplimiento de norma.

Criterios de evaluacion que se tendran en cuenta:
- Respecto de la cantidad.
- Respecto del peso.
- Originalidad.
- Volumen.
- Sabor.
- Aspecto.

1. a Prueba de Snack salado

Criterios de evaluacion que se tendran en cuenta:
- Respecto de la cantidad.
- Respecto del peso.
- Originalidad.
- Volumen.
- Sabor.
- Aspecto.
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Los productos se puntuaran en los obradores, o salas habilitadas.
Solo se calificaran los aspectos gustativos durante la presentacion

general diaria.

2. Prueba de bolleria. Se tendran en cuenta los siguientes criterios:

- Respecto de la cantidad.
- Respecto del peso.

- Originalidad.

- Volumen.

- Sabor.

- Aspecto.

Los productos se puntuaran en los obradores o salas habilitadas.
Solo se calificaran los aspectos gustativos durante la presentacion

general diaria.

3. Prueba artistica: Se tendran en cuenta los siguientes criterios:
- Originalidad.

- Cualidades artisticas.

- Dificultades técnicas.

- Uso de diferentes masas en la realizacion de la pieza.
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BAREMO DE PUNTUACION:

Prueba de PANES. (Sobre 190 PUNTOS)

- PAN ESPECIAL sobre 100 puntos
- PANECILLOS sobre 90 puntos

Prueba de BOLLERIA (Sobre 190 PUNTOS)

- Bolleria dulce/salada de masa hojaldrada fermentada sobre
100 puntos

- Bolleria fermentada sobre 90 puntos

Prueba PIEZA ARTISTICA (Sobre 20 PUNTOS)

TOTAL: 400 PUNTOS]

DEDUCCIONES — PENALIZACIONES:

Exceso de tiempo:

e -2 puntos cada 5 min. de mas: maximo - 10 puntos

(Mas alla de un exceso de 25 minutos se interrumpira el trabajo).
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Penalizaciones por la limpieza durante el trabajo maximo:

- 20 puntos

Penalizaciones por la organizacion durante el trabajo, maximo:
- 20 puntos

Penalizaciones por la actitud profesional de trabajo, maximo:

- 20 puntos

Penalizaciones por la merma de masas sobrantes, maximo:

- 10 puntos

[TOTAL: -70 PUNTOS

En el caso de igualdad de puntos, ganara el participante que menos
tiempo haya invertido. El jurado estara formado por tres personas
(Presidente + 2 jurados) que velaran por el desarrollo de la competi-
cion. Sus decisiones seran inapelables. Su composicion sera la si-

guiente:

e Un presidente del jurado, con voto, pero que en caso de empate
entre dos o varios concursantes, tendra la capacidad de elegir al
ganador.

e Dos expertos, profesionales del sector.
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NORMAS DE LA COMPETICION

Todas las tareas propuestas se concluiran en el dia y turno de-
signado para que los miembros del jurado puedan valorar el

resultado de las mismas de manera progresiva.

Antes del comienzo de cada prueba los competidores recibiran
el material necesario para llevar a cabo la misma y dispondran
de 20 minutos para preparaciones previas relacionadas con la
organizacion de los materiales. Cada competidor, mostrara los
ingredientes propios y necesarios para la elaboracién de los
productos y los miembros del jurado valoraran la necesidad

de su uso.

Se informara a los competidores del tiempo disponible para
familiarizarse con los materiales, equipos y procesos antes del

inicio de la competicion.

No debera entrar ni salir nada ni nadie del lugar de celebracion
del campeonato sin la autorizacién previa de los miembros del

jurado.

Los competidores deberan conocer y entender las normativas

y requerimientos relativos a la seqguridad y salud en el uso de
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la maquinaria, materias primas y espacios de trabajo de esta

competicion.

- Se usara la normativa basica en materia de prevencién de ries-

gos laborales.

Vestimenta: Los competidores deben desprenderse de toda prenda
que cuelgue como por ejemplo corbatas, identificaciones o joyas

que puedan constituir un peligro para la seguridad.

La zona de competicion estara libre de basura, equipos o

componentes que dificulten el transito seguro sobre la misma.

Comportamiento peligroso: En caso de darse comportamientos

peligrosos o desconsideracion ante las instrucciones de seguridad,
los miembros del jurado estaran autorizados a interrumpir el trabajo
de los competidores. Se informara a los responsables de la
competicién de cualquier incidencia y se recogera en la hora de

registro correspondiente.

Seguridad contra incendios: el lugar de la competicion estara

equipado con un sistema automatico de alarma contra incendios
y un sistema automatico de rociadores. La formacion en
seguridad facilitada antes de la competicion tratara sobre la
localizacién de los equipos de extincion primarios, salidas de
emergencia y procedimientos que hay que seguir durante un

incendio u otras emergencias.
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Primeros auxilios: Los competidores que necesiten asistencia

médica regular (por ejemplo, suministro de insulina u otra
medicacion) deben informar de ello a los organizadores antes de la
competicién. Cualquier medicamento que se traiga debe guardarse

en su embalaje original.

Sustancias quimicas: Todo producto quimico que se traiga debe

venir en su embalaje original y debe llevar las adecuadas marcas de
seguridad. Todas las sustancias que se usen deben estar
acompafadas de sus instrucciones de manipulacion. Los
competidores deben familiarizarse con las instrucciones de
manipulacidon antes de usar sustancias peligrosas y usar el adecuado
equipo de proteccion, por ejemplo guantes, protectores oculares o

respiradores.

Higiene: Los competidores deben asegurarse de que las manos y las

herramientas estan limpias.

Sequridad eléctrica:

» Cualquier equipo eléctrico que se utilice en la competiciéon
debe ser seguro y estar exento de riesgos de incendio o
descargas eléctricas. Los competidores deben asegurarse de
que el equipo que no disparara los interruptores de los
circuitos del emplazamiento.

* Todas las herramientas de mano eléctricas deben tener el

certificado de seguridad en vigor. Si fuera necesario, los
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miembros del jurado podran solicitar someterlas a una
inspeccion de seguridad antes de comenzar la competicion.
Toda herramienta que no pase la inspeccién de seguridad no
podra utilizarse.

* Los competidores deben realizar siempre comprobaciones
visuales de sus herramientas, equipos, cables y contactos antes
de comenzar el trabajo.

» Si se detectan defectos o fallos en el equipo eléctrico, se
informara de ello inmediatamente a los miembros del jurado.

* Todo trabajo eléctrico no relacionado con la competicion
queda absolutamente prohibido.

» Cortar siempre la alimentacion de la red cuando se acabe el

trabajo.

Seguridad de la maquinaria:

» Cuando se usen maquinas y equipos, deben seguirse las reglas
que correspondan a la maquina en cuestion. Se facilitara la
informacion necesaria sobre la maquinaria disponible.

* Los competidores deben garantizar que saben como manejar
las maquinas de forma segura.

* Los organizadores no son responsables de facilitar las
instrucciones de funcionamiento de maquinas y herramientas
que traigan los competidores. La informacidén en su uso debe
ser compartida antes de llegar a la competicion y no se
operara ninguna maquina antes de haber recibido las
instrucciones necesarias.
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* Cuando se usen maquinas y herramientas debe hacerse uso
del equipo de proteccidn personal necesario.

* Todos los competidores estan obligados a informar al jurado
sobre cualquier anormalidad que detecten en maquinas y
herramientas. Los que estén dafados deben retirarse

inmediatamente.

HERRAMIENTAS Y MATERIALES DISPONIBLES

Los competidores podran contar con las harinas, levaduras y mate-

rias primas corrientes definidas a continuacion:
Harinas:

e Harina de trigo T 65
e Harina de fuerza T 45
e Harina integral T 150

e Harina de centeno T 130

Levaduras:

e Levadura fresca activa.
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Masas madre a disposicion de los candidatos, pero no obli-

gatorias.
No estan permitidos los mejorantes de panificacion.
No estan autorizadas las harinas mixtas.

No estan permitidos colorantes artificiales

Otras materias primas:

Mantequilla.

Levadura de panificacion.
Leche semidesnatada.
Nata.

Azlcar en grano

Barritas de chocolate
Huevos.

Sal.

Maquinaria:

AN

Horno de piso.
Horno de aire.
Batidora.
Amasadora.

Camara de fermentacion.
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. Laminadoras.

6
7. Batidora de sobremesa.
8. Mesa de trabajo

9

. Placa de induccién

10.Refrigerador de agua.
11.Congelador.

Elementos auxiliares:

e Pala para el horno (una para cada espacio).

e Escoba de horno (una para cada espacio).

e Guantes de horno (una pareja para cada espacio).

e Telas para fermentacion (10 para cada espacio).

e 1 balanzas, peso maximo 5 kilos.

e Papel para manos con su soporte (una para cada espacio).

e Material de limpieza.

e Cubo de basura y bolsas para la misma.

e Cubetas grandes cuadrados para fermentacion de las masas de
600x400 (5 para cada espacio).

e Boles pequenos para pesar (5 por espacio de varios tamafos).

e Medidas calibradas para liquidos (2 por espacio de distintos
tamanos).

e Plasticos aptos para uso alimentario para cubrir masas.

e 30 placas de pasteleras de 600x400.

e Mangas pasteleras de un sélo uso (20 para cada espacio).
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e 20 rejillas 600x400.

e 1 cepillos para harina.

e Hojas de papel de horno.(100 para cada espacio).

e Reloj de pared grande, con precision de minutos, para

contabilizar la duraciéon del concurso.

Los competidores podran completar esta lista de materias primas
basicas y traer ellos mismos las materias primas complementarias. Si
desean utilizar ingredientes complementarios deberan establecer
una lista previa por categoria (pan, bolleria artistica) y presentarla

por escrito al jurado para su visto bueno.

El dia de la competicidon, antes del inicio, cada competidor, debera
presentar estos ingredientes a los miembros del jurado. Los ingre-

dientes se ordenaran por categoria (pan, bolleria o artistica).

Cada equipo de competicion debera elaborar por escrito la lista del
material y de las materias primas complementarias que cuenta apor-
tar y que desea utilizar durante la competicion. El jurado dara su
aprobacién al material y a los diferentes ingredientes antes de la

competicion.
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HERRAMIENTAS Y MATERIALES DEL COMPETIDOR AUTORIZADOS

Reserva:

El jurado se reserva el derecho de oponerse al uso de las materias

primas que considere inoportunas.

Es obligatorio que cada competidor aporte y utilice correctamente
durante la competicion su propia indumentaria y equipo de protec-
cion personal, segun las normas de seguridad y salud de aplicacion

en esta prueba.

INFORMACION ADICIONAL

Esta competicion combina las habilidades en panaderia y bolleria y
consistira en la demostracion y valoracidon de las competencias pro-
pias de esta especialidad a través de un trabajo practico que pondra
de manifiesto la preparacion de los competidores respecto de las

siguientes competencias:

e Disponibilidad del material (colocacion).
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e Preparaciones generales, mise en place de los ingredientes.

e Limpieza y mantenimiento de la zona de trabajo.

e Preparacidén de la materia prima y almacenamiento apropiado
de los alimentos.

e Preparacion de los utensilios necesarios.

e Preparacion de las masas madre previas.

e Preparacion de los rellenos, escaldados, remojos necesarios.

e Técnicas usadas para el amasado, mezclado, acabado.

e Preparacion de los panes.

e Preparacidn de las masas base y mezclas previas, en bolleria

e Preparacidn y tipo de masas usadas, de la pieza artistica.

REQUISITOS DE PARTICIPACION

Pertenecer de alguna manera al ambito profesional (Escuela de

Formacion Profesional, Panaderia, Pasteleria, Escuela Privada)

Fecha maxima de inscripcion 15 de Diciembre de 2020

Los interesados en participar deben enviar al correo

srodriguez@ceopan.es lo siguiente:

e Un video (casero) de entre 3 y 5 minutos, donde se vea al can-
didato realizar lo siguiente: Pequefa presentacion del candida-

to, motivo por el cual quiere participar, boleado de piezas de
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pan, formado de barras y piezas de bolleria, cortar piezas de pan,

producto finalizado de pan y bolleria.
o CV

e En el campeonato, es obligatorio entregar un dosier con el
trabajo que se realizara durante el campeonato, recetas y fotos

de los productos.

Para mas informacion contactar con: Sonia Rodriguez
(srodriguez@ceopan.es) WhatsApp: 665 507 685
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