5® FECHAS CLAVE DEL CONCURSO 2026

e Cierre de Inscripciones (Pago de $300.00): Miércoles, 2 de Diciembre de 2026

e Entrega de Documentacion Digital: Jueves, 3 de Diciembre de 2026 (via correo)

¢ Entrega de Piezas y Degustacion: Sdbado, 5 de Diciembre de 2026 (9:00 hrs)

® Premiacion y Deliberacion del Jurado: Sabado, 5 de Diciembre de 2026 (13:00 hrs)

1. OBJETIVO DEL CONCURSO

El concurso tiene como objetivo incentivar y premiar los conocimientos, técnica y creatividad de los panaderos
artesanos en materia de panaderia tradicional, especificamente de una pieza tan emblematica de la
gastronomia mexicana como la concha, reconociendo el valor, la calidad y la excelencia del oficio de la
panaderia artesanal a nivel regional y nacional.

2. ELEGIBILIDAD Y PARTICIPACION

La convocatoria esta abierta de manera general: puede participar cualquier panaderia, taller panadero o
proyecto artesanal formalmente establecido de cualquier localidad o estado del pais, que preferentemente
cuente con un punto de venta (local) abierto al publico o taller de produccién activo. No existen restricciones
por origen geografico del establecimiento. No se admitirdn candidaturas de profesionales particulares que no
cumplan con la estructura de un taller o establecimiento activo, ni de personas que representen a una
institucion educativa o empresa dedicada exclusivamente a la ensefianza. Aquellos candidatos con mds de una
sucursal o taller podrdn participar representando a un solo establecimiento.

3. PROCESO DE INSCRIPCION Y REGISTRO DIGITAL

El proceso de inscripcidn se realiza en dos etapas consecutivas:

Paso 1: Pago de Registro (Fecha limite: Miércoles, 2 de Diciembre de 2026)
El participante deberd ingresar al portal oficial de registro web UPAEP y realizar el pago correspondiente de
$300.00 MXN por concepto de cuota Unica de participacion.

Paso 2: Envio de Documentacion Digital (Fecha limite: Jueves, 3 de Diciembre de 2026)
Una vez realizado el pago de $300.00 MXN, el participante deberd enviar por via digital al correo oficial:
da.gastronomia@upaep.mx la siguiente documentacién adjunta:
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¢ Ficha de Registro y Comprobante de Pago: Copia legible del comprobante emitido por el sistema por
$300.00 MXN.

® Receta Completa de la Concha: Ficha técnica detallada que incluya lista de ingredientes, cantidades
exactas y procedimiento de elaboracién.

e Datos del Establecimiento o Taller: Nombre comercial, nombre del representante/chef/duefio,
ubicacion/direccion fisica (ciudad y estado) y teléfono de contacto.

¢ Fotografia del Local o Taller: Imagen clara y visible del local comercial o taller panadero que
compruebe que se encuentra en activo (y preferentemente con atencidn o venta al publico).

Una vez validada la documentacién enviada, el comité organizador enviara un correo electrénico confirmando
oficialmente la participacion en el concurso.

4. CARACTERISTICAS DE LAS PIEZAS A PRESENTAR

El dia sdbado 5 de diciembre de 2026 a las 9:00 horas, cada participante deberd entregar en las instalaciones
del Centro de Vinculaciéon UPAEP, 6.° piso, Restaurante Arombo (Av. 11 Poniente 2307, Col. Aguila, Puebla,
Pue.), un total de 12 piezas de conchas que cumplan estrictamente con las siguientes normas:

e Sabor: El sabor de las piezas deberd ser exclusivamente vainilla.

e Materia Grasa: Deberan estar elaboradas con mantequilla y/o manteca de cerdo como Unicos elementos
grasos en la formulacién, tanto en la masa del pan como en la pasta para la tapa de la concha.

e Coccidon: Deberan entregarse completamente cocidas y listas para su degustacion. La sede organizadora
no facilitara instalaciones para horneado.

® Peso: El peso total por pieza individual debera estar comprendido en el rango estricto de 75 a 85 gramos.

e Presentacion: No se admitiran conchas rellenas, decoradas con toppings adicionales o alteradas
visualmente fuera del patrén tradicional.

e Empaque y Transporte: Las piezas deben entregarse en caja o contenedor rigido correctamente
embaladas para proteger la costra de azUcar. Queda estrictamente prohibido entregarlas en bolsas de
plastico.

5. MOTIVOS DE DESCALIFICACION INMEDIATA
Sera causa de descalificacion automatica cualquiera de los siguientes puntos:

X Presentar conchas crudas, insuficientemente cocidas o guemadas.

X Uso de grasas vegetales diferentes a las autorizadas (margarina, manteca vegetal, sustitutos o
sucedaneos grasos).

X Uso de aditivos artificiales, mejoradores de masa, enzimas industriales o conservantes quimicos.

X Incumplimiento en el rango de peso especificado (75 g - 85 g) o entregas fuera del horario estipulado
(9:00 hrs).

6. CRITERIOS DE EVALUACION DEL JURADO

La evaluacién estara a cargo de un jurado calificador especializado, compuesto por reconocidos chefs
panaderos e instituciones nacionales e internacionales. Las conchas se colocardn en contenedores anénimos
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antes de ingresar a la mesa de cata. El jurado evaluara sobre un total de 100 puntos conforme al siguiente

tabulador:
CRITERIO DE EVALUACION PUNTUACION MAXIMA
Gusto y Sabor (Equilibrio de vainilla, mantequilla y dulzor) 40 puntos
Forma y Estética (Simetria, volumen y presencia tradicional) 20 puntos
Aroma (Notas francas de horneado, mantequilla y vainilla) 10 puntos
Color (Dorado homogéneo del pan y contraste de la tapa) 10 puntos
Textura de la Tapa o Costra (Crocantez adecuada y firmeza) 10 puntos
Textura del Pan (Miga esponjosa, alveolado y suavidad) 10 puntos

7. PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS
El establecimiento o taller ganador del primer lugar recibira los siguientes galardones:

R Difusién y Anuncio en Radio: Anuncio oficial de la panaderia o taller ganador en radio, asi como
cobertura mediatica en prensa escrita y redes sociales institucionales.

R Reconocimiento Oficial: Otorgamiento del reconocimiento y placa oficial de “La Mejor Concha
Artesanal 2026”, respaldada por UPAEP, la Escuela de Pasteleria Gremio de Barcelona (EPGB) y organismos
participantes.

& Promocién y Comercializacién: Exhibicion, promocién y venta de la concha ganadora durante un mes
completo en las instalaciones del Restaurante Arombo de UPAEP.

8. DISPOSICIONES GENERALES Y CEREMONIA

e Ceremonia de Premiacion: Se llevard a cabo el sabado 5 de diciembre de 2026 a las 13:00 horas en el
Restaurante Arombo. Se invita a cada establecimiento o taller participante a asistir con un aforo maximo de 3
representantes.

e Compromiso Técnico: El ganador aceptara compartir con los estudiantes de la Facultad de Gastronomia de la
UPAEP una master class o exposicion técnica sobre el proceso de elaboracién de la concha ganadora.

e Derechos de Imagen: La inscripcion al concurso implica la cesién de derechos de imagen de las fotografias y
videos captados durante el evento para fines estrictamente promocionales e institucionales de la organizacion.
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