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OBLIGACIONES DURANTE EL CONCURSO:

UNIFORME OFICIAL DURANTE EL 
CONCURSO Y PREMIACIÓN:

La no asistencia a cualquiera de estos eventos puede implicar una 
sanción del Comité Organizador.

 

• 

• 

La falta del uso completo del uniforme puede implicar una sanción 
del Comité Organizador. 
*No se permite el uso de marcas diferentes a los patrocinadores 

El candidato y su ayudante.



CATEGORÍAS Y MECÁNICA DEL 
CONCURSO:
MECÁNICA DEL CONCURSO:

• 
• 
• 

• 
• 

• 
• 
• 

Las categorías que todos los candidatos 
deberán cubrir son: 



  

1. Pan Nutritivo y Saludable: 

2. Baguette.



a) Croissant clásico: 

b) Pan dulce con masa de croissant 

3. Croissant.



Realizar 2 variedades DIFERENTES 
A) Propuesta en chocolate.  

B) Propuesta Libre.  

PROPUESTA DE UN PAN DULCE O SALADO INNOVADOR  

4. Pan tradicional mexicano.

5. Pan creativo.



6. SOURDOUGH.



PROGRAMA DEL CONCURSO:
*El programa puede sufrir cambios, en ese caso les enviaremos 

MARTES 18 DE AGOSTO DE 2026 

Miércoles 19, Jueves 20 y Viernes 21 de agosto.

COCINA 1 COCINA 2 COCINA 3

Instalación de equipos 6:30 hr 6:40 hr 6:50 hr

Inicio de concurso 7:30 hr 7:40 hr 7:50 hr

Apertura de la expo al 
público 11:00 hr

Llegada y junta de 
jurado 13:30 hr

Presentación oficial 
del jurado 12:30 hr

Presentación Baguette 15:00 hr 15:10 hr 15:20 hr

Presentación de 
croissant clásico y 

pan dulce con masa 
de croissant, 2 

variedades de pan 
tradicional mexicano 

y pan creativo

15:30 hr 15:40 hr 15:50 hr



Miércoles 19, Jueves 20 y Viernes 21 de agosto.

COCINA 1 COCINA 2 COCINA 3

Presentación de pan 
nutritivo y saludable y 

sourdough
16:00 hr 16:10 hr 16:20 hr

Montaje de buffete 16:30 hr 16:40 hr 16:50 hr

Limpieza de box 17:00 hr 17:10 hr 17:20 hr

SÁBADO 22 DE AGOSTO 2026 

PREMIACION- 

MAQUINARIA  Y EQUIPAMIENTO:

RECETAS:



Primer Lugar : 
• 2 batidoras comerciales de 7.5 lt 

KitchenAid
• Además, ambos integrantes del equipo  

ganador recibirán: Beca del 100% para el curso  
“Bean to Bar” en la escuela EPGB Barcelona, a cargo 
de el chef Olivier Fernández. 
La beca incluye: 
   - Acceso completo al curso. 
   - Duración de una semana. 
   - Valor aproximado de 1,200 euros por persona. 
Importante: 
La beca cubre únicamente el acceso académico al curso. 
Cada ganador deberá cubrir por cuenta propia: 
Vuelo 
Hospedaje y viáticos 
Seguro obligatorio con costo aproximado de 70 euros

PREMIACIÓN:



PREMIO AL MEJOR ASISTENTE 
 

PREMIO AL MEJOR PAN MEXICANO 

PREMIACIÓN:

Segundo Lugar:  
1 batidora classic de 4.5 lt   kitchenAid 
1 procesador de alimentos de 7 tazas KitchenAid
Tercer Lugar:  
2 licuadoras K150  KitchenAid

Todos los participantes recibirán diploma de reconocimiento y 
canasta de producto de patrocinadores. 


