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World Pastry Championship FIPGC

REGLAS OFICIALES 6 e 7 Noviembre 2027

Federazione Internazionale
Pasticceria
Gelaternia Croccolateria



A quién se aplica

La participacién en el Campeonato Mundial FIPGC de Helado y Chocolate de Pasteleria,

organizado por la Federacidn Internacional de Pasteleria, Heladeria y Chocolate, estd abierta a

todos los paises del mundo.

El tema del Campeonato Mundial FIPGC 2027 para todos los equipos sera “LIBRE”

El Campeonato del Mundo se lleva a cabo cada dos afios, en 2027 se llevara a cabo los dias 6 y 7 Noviembre 2027, en el

Ergife Palace Hotel (https://www.ergifepalacehotel.com/)_ubicado en Largo Lorenzo Mossa, 8 - 00165 Roma.

Inscripciones al Campeonato del Mundo de Pasteleria FIPGC

Para acceder a la competicidn, los Equipos deberan enviar el formulario de solicitud (anexo al

reglamento oficial)_por correo electrdnico a la siguiente direccién a mas tardar el 30 de enero

de 2027: segreteria@federazionepasticceri.it

Cada equipo deberd completar el formulario de solicitud, aceptando los términos y condiciones

de las reglas oficiales, luego complételo pagando la suma de 2000,00 € para el equipo mediante

transferencia bancaria a:

Federacion Internacional Pasticceria Gelateria Cioccolateria

Terza Traversa Privata Luigi Sapio 14—Portici—80055 (NA).a mas tardar el 30 de enero de 2027.

Motivo de

transferencia: Nombre del Pais (ejemplo: Italia)_Inscripcion al Campeonato Mundial de

Pasteleria 2027

Coordenadas bancarias:



BANCA DI CREDITO POPOLARE — FILIALE DI TORRE DEL GRECO (NA) >
FEDERAZIONE INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA CIOCCOLATERIA
ASOCIACION SENZA SCOPO DI LUCRO

Direccion: Terza Traversa Privata Luigi Sapio 14 — Portici — 80055 (NA) ITALIA

IBAN: IT76U0514240302CC1026039478

Rapido: BCP TIT NN XXX

LA TARIFA NO SERA REEMBOLSADA EN CASO DE RETIRO POR PARTE DEL EQUIPO

Informacién y contactos para el registro internacional:

* Sito Web: www.internationalfederationpastry.com

* Mail: info@internationalfederationpastry.com

Cada equipo con competencias profesionales en pasteleria, heladeria y chocolate estara compuesto por:

e 3 Competidores de la nacion registrada. Si el director del equipo lo considera oportuno, tambien podra incluir

profesionales que hayan residido al menos en la nacion representada durante al menos 5 anos.

e 1team manager

Los Comisarios del concurso:



http://www.internationalfederationpastry.com/
http://www.internationalfederationpastry.com/
mailto:info@internationalfederationpastry.com
mailto:info@internationalfederationpastry.com

1. Los Comisarios del concurso tendran la funcion de auxiliar al Presidente del Jurado y al Los jueces en el ejercicio de

sus funciones tendran derecho a controlar el interior de los puestosde trabajo.
2. Los Comisarios del concurso seran personas pertenecientes a la FIPGC.

3. Se nombrara un Responsable de los Comisarios, quien tendra la funcion de ser el vinculo entre

los Comisarios y Jurado.

El Supervisor:

1. Elsupervisor tendra la tarea de apoyar al Presidente del Jurado en la solicitud del funcionario reglas en caso de

disputas y para realizar las puntuaciones finales de la competicion.

2. El supervisor sera el Presidente de la FIPGC.

Los asistentes de la estacidon de trabajo

1. Los auxiliares de puesto de trabajo estaran a disposicion de los equipos para la entrega de losequipos y materiales
suministrado durante la competicion.

2. Los representantes de las cajas deberdn comprobar la correcta cumplimentacién de las fichas de entrada y salida de
las cajas y asegurarse de que toda la mercancia encomendada se devuelve en las mismas condiciones.

3. Los asistentes de puesto de trabajo seran personas pertenecientes a la FIPGC.
4. Se designara un responsable de los auxiliares de puesto de trabajo, quien tendra la funcion de ser el vinculo entre los

asistentes y el Jurado.

El Team Manager

El Team Manager tiene contactos con la direccién; en este sentido, el Team Manager sera el Unico portavoz del equipo.

Serd responsabilidad del Team Manager registrar el equipo e informar a los otros miembros lo que la Organizacion

requiera. La organizacién no sera responsable por el hecho de que el jefe de equipo no haya informado a los demas

miembros del equipo. La Organizacién no respondera ante ningun otro miembro del equipo. El equipo podra designar

como portavoz Unico a un componente distinto del Team Manager; en este caso, el Team Manager debera rellenar la

ultima parte de la solicitud de inscripcién reservada al nombramiento de un Unico portavoz distinto del Team Manager. En

caso de nombramiento de un portavoz distinto del Team Manager, todos los efectos aqui previstos se producirdan con

respecto al portavoz Unico nombrado.

El Jurado

1. ElJurado del Campeonato Mundial estard compuesto por 1 Unico Jurado:




e Jurado Técnico (Valor 100% de la competicién) formado por Jueces Internacionales mas el Presidente del Jurado

(nombrado por el Directorio FIPGC) mds el Presidente de Honor del Jurado, todos con experiencia comprobada en el

sector de la pasteleria, asi como como Jueces Internacionales:

Los Jefes de Equipo de los equipos
1 Presidente de Jurado

1 Presidente de Honor del Jurado

10.1.2 Valorardn la pieza artistica en chocolate (20 % del total, 200 puntos), la pieza artistica en azucar artistico (20% del

total, 200 puntos)_y por ultimo organizacion y limpieza, folleto, (10% del total 100 puntos)_que caracterizaran el 50% de la
competicién y el 50% restante se caracterizara por:

Degustacién 1° pralina (100 pt)_
Degustacidn 2° pralina (100 pt)_

Degustacidn n. 2 Tazas de helado, que provienen de la Mistery Box (100 pt)_
Degustacion de tarta moderna (200 pts)_

El Presidente del Jurado y los Jueces evaluardn de manera individual sin confrontarse entre si, en caso de necesidad se

referirdn solo al Presidente del Jurado. El Presidente del Jurado podra solicitar una comparacion con el Supervisor para los

aspectos y detalles del Reglamento, para certificar la eleccidn de las medidas y decisiones a tomar sobre las evaluaciones y

penalizaciones por lo que no se indica en el Reglamento FIPGC.

1. Presidente de Honor del Jurado, sera el garante de la competicidn y hara todo lo posible para que todo se lleve a

cabo segun el reglamento.

N

Todos los participantes deberan atenerse al Reglamento.

Por conductas no aptas para el Reglamento o para el desarrollo de la carrera, el Jurado y el Presidente del Jurado
pueden aplicar penalizaciones o incluso la exclusion del equipo. Los competidores no podrdn obtener ninguna ayuda

externa. Bajo pena de exclusién o penalizacién en la carrera.
4. En caso de que surjan motivos de duda o desacuerdo sobre cualquier aspecto de la funcién judicial, éstos deberdn

comunicarse sin demora al presidente del jurado el mismo dia.

5. Eljuicio del jurado es inapelable.

Posibles impugnaciones

e Cualquier queja y/o reclamacién debera ser entregada por escrito por el Team Manager a los Comisarios de Carrera
en un plazo de 30 minutos desde el final de cada una de las carreras en cuestidon (EJEMPLO: no mds de 30 minutos
desde el final de cada prueba se puede hacer la reclamacién).

e La organizacidn proveerd a cada equipo 1 chaqueta oficial y 1 delantal para cada competidor.

o Todos los competidores deberdn llevar la vestimenta oficial compuesta por una chaqueta oficial de la carrera,_
pantalones negros y zapatillas negras.




e Esta absolutamente prohibido usar ropa que no cumpla con las instrucciones anteriores o colocar otros logotipos en

la ropa.
e Esta absolutamente prohibido llevar anillos, pendientes, pulseras, sobre todo para respetar las normas higiénicas y_

sanitarias
e Ademas, durante toda la competicién estd absolutamente prohibido exhibir logotipos u otro material publicitario en

los equipos o materias primas;_estos deberdn tener todas las etiquetas promocionales ocultadas, excepto las de los
patrocinadores oficiales de la competicidn

e Penalizacién por el incumplimiento de la vestimenta 50 puntos a retirar del total final del equipo.

Libro de cocina y tema del concurso

s

El tema del Campeonato Mundial de Pasteleria, Heladeria y Chocolateria FIPGC para la edicién de 2027 sera "LIBRE"

o Cada equipo debera entregar los folletos de presentacién completos del recetario y el procedimiento, borradores de
las piezas artisticas, breve biografia de los miembros del equipo, explicacién del tema representado, fotos de los

participantes. Cada equipo producira el folleto expositivo a su gusto (deberd estar escrito en italiano, en inglés y en la
lengua materna del equipo participante).

e Todo el material solicitado debera entregarse en formato digital y enviarse a mas tardar el 4 de octubre de 2027

(30 dias antes)_por correo electrénico a segreteria@federazionepasticceri.it (preferiblemente en formato PDF). En
caso de no entrega o entrega parcial, se aplicard una penalizacién sobre la puntuacién final obtenida por el equipo_

en carrera de 50 a 100 puntos que se restaran del total general de todas las categorias.
e Sera tarea de la organizacion encargarse de la impresion del libro de recetas y entregarlo a los jueces y al presidente

del jurado al comienzo de la competicién;
e Ellibro de recetas, fotos, biografias y folletos de presentacién de los equipos participantes serdn propiedad de la

organizacidén, con libertad para publicarlos en cualquier canal publicitario a disposicién de la misma.
e Para cualquier disputa y/o reclamacion sobre las recetas por parte de los Team Manager, el libro de recetas

proporcionado por la organizacidn es la prueba de valor; cualquier folleto entregado por los Team Managers durante
la competicidén a los miembros del jurado no serd considerado valido.

® (Cada equipo deberd presentar también un cartel, basado en el tema elegido para la competencia y hacer que los
participantes de la carrera aparezcan vestidos con "tema".

Presentacion de los equipos y asignacién de las cajas

e [l Comité Organizador Internacional presentard en "L'Ergife Palace Hotel", (https://www.ergifepalacehotel.com/)_
Sitio en Largo Lorenzo Mossa, 8 - 00165 Roma, el dia 5 de noviembre de 2027 a las 14:00 todos los equipos

participantes, y después se realizaran:
e La extraccidn de las cajas (tendra lugar el 3 de octubre de 2027);

o Elsorteo del dia de la carrera;




® Los primeros equipos que competirdn el 6 de noviembre de 2027, ocupardn la posicidn asignada para organizar el
espacio, desde las 16:30 hasta las 18:00 del 5 de noviembre de 2027 (inmediatamente después de la presentacién de

los equipos). Durante la organizacidn del espacio,_es posible realizar preparaciones por adelantado (EJEMPLO: poner

el chocolate, montar insertos, etc.), lo importante es que al final de la 1:30h el box esté limpio y en orden.

e Los equipos que competirdn el 7 de noviembre de 2027, se posicionaran en los boxes desde las 17:00 hasta las 18:30
del 6 de noviembre de 2027

e . lasindicaciones para llegar al lugar de los Campeonatos estan disponibles en el siguiente enlace

(www.ergifepalacehotel.com). Los equipos pueden ponerse en contacto con el hotel para realizar reservas
adicionales, indicando el cédigo de descuento que se les proporcionara.

o Eldia 5 de noviembre de 2027 los equipos llegardn al lugar de la competencia, solo después del sorteo aquellos que
participen podran colocar los materiales dentro de las cajas. Una vez finalizada la competicidn, se procederd a la

retirada de los materiales para que puedan dejar el puesto libre a los otros equipos competidores.
e® Por lo que se refiere a la entrada de los productos alimenticios a cargo de los equipos, estos serdn controlados por un

responsable FIPGC, que comprobara el vencimiento, la procedencia y el uso de productos no permitidos en el pais
anfitrién del evento. asi como es necesaria la trazabilidad de todos los productos acabados introducidos en las cajas.

e Cada equipo, debera presentar el siguiente programa en 7:30 horas: Comienzo de los trabajos a las 08:00. Fin de los

trabajos a las 15:30.
e Antes de las 15:30 todos los equipos deben presentar en la mesa de exhibicidn las piezas artisticas y los

correspondientes dulces para la evaluacidn final de la mesa (50 puntos de penalizacidn sobre el total del equipo si

se entrega tarde).

® las luces, la maquina de humo, los planes rotatorios decididos por los equipos deben ser todos estrictamente a
bateria, sin cables eléctricos.

® Antes de las 16.00 horas, los equipos deben dejar los boxes vacios y limpios de todo su equipo y productos (50
puntos de penalizacion si el box estd sucio, desordenado o si todavia se dejan materiales propios).

| programa para la edicion de 2027 incluira las siguientes categorias:

Escultura de chocolate
Escultura de azUcar artistica
Degustacidn de n. 2 tazas de helado (que provienen de la Mistery Box), n. 2 chocolates, y n. 1 tarta moderna.

Escultura de chocolate

® Los concursantes deberan presentar una pieza artistica de chocolate con unas dimensiones comprendidas entre 120
cm y una altura maxima de 145 cm, sin incluir la base, realizada con todas las técnicas del chocolate, sin utilizar

soportes internos;_los diversos componentes de la obra. Deberdn ser realizados todos en directo en el lugar durante

la carrera y no se admitiran partes de la pieza traidas ya preparadas.

® las templadoras ya cargadas con chocolate, seran suministradas por la FIPGC en cantidad precisa e igual para todos
los equipos. Una vez terminada la carga, el chocolate deberd ser cargado por los equipos en carrera.

N.B: Al final de la carrera, las templadoras deberan dejarse vacias.




Para el dia 4 de octubre, dia de entrega de los folletos, el equipo de gestién debe comunicar la divisidn del peso para
los 3 chocolates (blanco, leche y fundido)_y si debe ser en formato liquido o sdlido.
Antes del 15 de octubre, cada equipo debe enviar por correo electrdnico la lista de las materias primas que

necesitan, segun las materias primas disponibles.

Penalizacién en caso de prueba de incumplimiento de las normas.

Altura entre 120 y 145 cm: Por debajo o por encima de las dimensiones: -50 puntos que se restan de la puntuacién
total de cada categoria por cada cm por encima o por debajo de las dimensiones.

En caso de que se detecte un SOPORTE INTERNO o material no comestible, se aplicard una PENALIZACION del
100% y la pieza artistica serd descalificada.

El equipo competidor proveerad la base de apoyo para la pieza artistica de chocolate.

Escultura de azucar

Los Equipos competidores deberan presentar una pieza artistica en azucar con pelaje presente en la pieza artistica

en cantidades minimas de 20 a un maximo del 30 % del volumen total de la pieza.

La altura debe estar entre 120 y 145 cm, sin incluir la base, sin el uso de soportes internos; los diversos componentes
de la obra deberdn realizarse todos en directo en el lugar durante la carrera y no se admitirdn partes de la pieza ya

traidas. en lo que se refiere a la parte de azucar.
La parte empacada podra ser llevada ya lista. Cualquier coloracién y/o aerografia debera realizarse en directo.
Equipos tales como [dmparas para el azdcar y pequefios equipos personales tales como cuchillos, espatulas, etc.

deberdn ser llevadas por el equipo competidor.

El equipo competidor proveerd la base de apoyo para la pieza artistica en azucar y para la tarta que se colocard sobre

ella.

Penalizacidn en caso de prueba de incumplimiento de las normas.

e En caso de que se detecte un SOPORTE INTERNO o material no comestible, se aplicara una PENALIZACION del

100% y la pieza artistica serd descalificada.
Altura entre 120 y 145 cm: Por debajo o por encima de las dimensiones: -50 puntos que se restan de la puntuacion

total de cada categoria por cada cm por encima o por debajo de las dimensiones

Degustacion de Pralinés, tazas de helado y tarta moderna

Los competidores deberan presentar 2 chocolates diferentes preparados en el lugar y durante la carrera, de los cuales:




e n. 25 Pralinés hechos con moldes. (Es obligatorio insertar las conchas FRASCHERI en la ganache, o cualquier

producto a base de leche):
e® n.20 pralinés para la degustacion y 5 pralinés para colocar en la escultura de chocolate integrandolos en la escultura

de chocolate.
e n. 25 Pralinés libres, sin uso de moldes de policarbonato (ejemplo: pralinés cortados, montados, ensamblados con

inclusiéon obligatoria de frutos secos):
e n.20 pralinés para la degustacion y 5 pralinés para colocar en la escultura de chocolate integrandolos en la propia

escultura.
o Elpeso de cada pralina debe estar entre 10 gy un maximo de 12 g.

Penalizacidn en caso de prueba de incumplimiento de las normas.

e Pralina con un peso inferior a 10 g o superior a 12 g: -50 puntos que se restan de la puntuacidn total de cada

categoria.
e Pralinés no integrados en la pieza artistica: - 50 puntos que se restan de la puntuacidn total de la categoria
individual del jurado técnico que evalua la pieza artistica.

e FEl equipo competidor proveerd la bandeja n.o 1 que contendra las pralinés (20+20 = 40 unidades) para su
presentacién al jurado antes de la degustacion.

La degustacion de los pralinés para el jurado estd prevista a las 11:00

Degustacion de tazas de helado: Mistery Box

e Mistery crema (vainilla, café...)

e Mistery Fruta (puré de frutas)

La organizacidn creard cajas de misterio, cada gerente del equipo pescard su propia caja de misterio y debera hacer el

helado con los materiales presentes en la caja (las combinaciones estdn a eleccidn).

Preparacién de un helado a base de leche que se presenta en tazones decorados.

El helado se preparara con ingredientes revelados solo en el momento de la competicién, mediante extraccidén, en

combinacidn obligatoria de los productos puestos a disposicion por la organizacién.

La presentaciéon debera hacerse en pequeiias copas proporcionadas por la organizacidn iguales para todos

El helado se puede decorar
La copa de helado se puede servir a voluntad (bolas, espatolato..)

Se pueden aiiadir: crumble, waffles, pan de hispanotal, crujientes, meringues (las siguientes preparaciones deben

e Los concursantes deberan presentar n. 20 copas de helado




Las puntuaciones y los criterios de evaluacién adoptados son los siguientes:

® Sabor

® Combinaciéon de sabores

e Estructura

® Sensacion de frio

o Estética

La degustacion de la copa de helado para presentar al jurado esta prevista a las 12:30

e _Los concursantes deberdn presentar Nr. 3 pasteles de chocolate modernos (para el 50% a base de chocolate)_

didametro maximo cm. 18 iguales en forma y sabor.

e (nr. 2 pasteles para el jurado a degustar, nr. 1 torta para colocar en la pieza artistica integrandolas en la propia

escultura, esta también puede ser falsa en su interior pero igual a las tartas reales en la parte estética, para permitir

el mantenimiento en la mesa de exposicion)

e Todas las bases (cialde, pan de Espaiia, frolle, biscuit, meringaggi, croccanti, etc.) deberan ser traidas ya preparadas

por el equipo competidor; alternativamente, los equipos podrdn preparar posibles bases de acuerdo con la

organizacién. Cualquier vidrio para cubrir los pasteles se puede llevar ya preparado.

e NB: La torta moderna debe contener al menos una crema (mousse, bavara, etc.).a base de frutos secos (por

La cantidad de chocolate solicitada por los equipos ya estara en la caja.

Los platos para el pastel que se presentardn "visualmente" al jurado y los platos para la degustacién seran

proporcionados por la organizacién, lo que ahora el equipo considere apropiado, podrd traer su propio plato para la

presentacién y la degustacién del jurado.

® Las tortas serdn cortadas por los comisarios de la carrera que recibirdn instrucciones del equipo manager sobre cémo

cortarlas correctamente.

® La organizacion se reserva el derecho de comunicar antes del 15/02/2027 si se utilizard un molde Unico para todos.

Penalizacidn en caso de prueba de incumplimiento de las normas.

e Tarta moderna no integrada en la pieza artistica: - 50 puntos que se restan de la puntuacidn total de cada
categoria.

La degustacion del pastel por parte del jurado esta prevista a las 14:00

PARA TODAS LAS DEGUSTACIONES Y LA ESCULTURA DE CHOCOLATE, FIPGC PONDRA A DISPOSICION DE CADA EQUIPO
UN TOTAL DE 35 KG DE CHOCOLATE.

1 MES ANTES DE LA COMPETENCIA (Antes del 5 de octubre, fecha de entrega de los folletos) EL EQUIPO DEBERA
COMUNICAR EL CHOCOLATE QUE NECESITA EN LA DIVISION ENTRE (BLANCO, LECHE Y NEGRO) y en la consistencia
liquida o sélida.




LA LISTA DE LOS ALERGENOS DEBE SER OBLIGATORIAMENTE INDICADA EN LA PARTE INFERIOR DE LAS RECETAS.

* La FIPGC podra utilizar libremente las recetas (incluso comunicdndolas a terceros que colaboren con la propia

Organizacion en cualquier calidad) sin tener nada que corresponder a titulo alguno a los equipos y a los miembros

individuales.

TODAS LAS OBRAS ARTISTICAS DEBERAN SER PRESENTADAS EN LA MESA
EXPOSITIVA ANTES DE LAS 15:30

Criterios de evaluacién

Los jurados evaluardn las obras y trabajos teniendo en cuenta los siguientes parametros:

OBRA DE CHOCOLATE: 20%,_incluye apego a la tematica, dificultad de ejecucidn, técnicas empleadas,

innovacion, limpieza en la obra, organizacién de la obra. (Total 200 puntos)

OBRA DE AZUCAR: 20%, incluye apego a la temdtica, dificultad de ejecucidn, técnicas empleadas,
innovacion, limpieza en la obra, organizacion de la obra. (Total 200 puntos)

DEGUSTACION: 50% e incluye bondades, combinaciones de sabores, frio/calor, diferentes estructuras del postre,_
dificultad de ejecucién, innovacidn del postre. (Total 500 puntos)

IMPRESION GENERAL DEL EQUIPO: 10%- orden en el puesto de trabajo, organizacién del trabajo,

folleto, recetario y presentacion final de la mesa. (Total 100 puntos)

Los concursantes dispondran de 7:30 horas para finalizar el trabajo y 30 minutos para dejarsu puestode trabajo limpio.

* 08:00 am Inicio de la Competencia

® 11:00 am Degustacion de Praline

¢ 12:30 h Degustacion de helados monodosis

® 14:00 h Degustacion de tartas modernas

¢ 15:30 h Exposicion de mesas y fin de la competicion

o Todos los equipos deberan limpiar y despejar sus puestos de trabajo de su material y objetos pequeiios desde las
15:30 h hasta las 16:00 h. El equipo debera firmar la hoja de salida tras comprobar todo el material junto con el

responsable del puesto de trabajo.

Los ganadores se




anunciaran a partir de las 18:00 horas del 9 de noviembre de 2025.

Premios:

ler Equipo:

Trofeo Mundial de Pasteleria, Heladeria y Chocolateria FIPGC (1 para cada concursante)
Medalla de Oro para Campeones Mundiales FIPGC

Diploma de Honor
HORNO DE 5 BANDEJAS (o maquina equivalente)

N

do Equipo:

e Medalla de Plata (1 para cada concursante)

e Diploma de Honor
e ABATIDOR DE 5 BANDEJAS (0 maquina equivalente)

3er Equipo:

e Medalla de Bronce (1 para cada concursante)

e Diploma de Honor
e BATIDORA PLANETARIA DE SOBREMESA (0 maquina equivalente)

Premios Especiales

* Premio a la mejor pralina (CERTIFICADO),

* Premio mejor copa de helado (CERTIFICADO)

* Premio a la mejor torta moderna (CERTIFICADO)

® Premio a la mejor escultura artistica de chocolate (CERTIFICADO)

* Premio a la mejor escultura artistica en azucar (CERTIFICADO)

* Premio a la Mejor Escultura Artistica en pastigliaggio (CERTIFICADO)

* Premio al mejor espiritu de equipo (CERTIFICADO)

* Premio al mejor cartel (CERTIFICADO)_

* Para otros puestos: Diploma de participacién para todos los equipos participantes.

Duracidn y desarrollo de la competicidn




® La competicion tendra una duracidn total de 7:30 horas a partir de las 08:00

e Finalizacién de la preparacidn de las mesas de presentacidn antes de las 15:30 y limpieza de los boxes antes de las 16:00.

® | os participantes podran instalar el box el dia anterior a la competicién desde las 16:30 hasta las 18:00.

eDurante toda la fase de la competicidn, los jueces junto con el presidente del jurado comprobaran el desarrollo regular

de la competencia e inspeccionaran las cajas al comienzo y al final de los trabajos, controlando todo el equipamiento,_

limpieza general de las cajas, plano de trabajo, suelo, refrigeradores, basura organica y plastico. Todo el material para la

limpieza de los boxes, estara a cargo de los equipos participantes.

La organizacién

e® La organizacion pondra a disposicidn de los competidores triturador, mesas, conservante positivo y negativo,_

planetario de banco, microondas, placa de induccidn, templadoras para el chocolate, maquina de helado y
mantecador.

N.B. La organizaciéon comunicard a todos los equipos participantes, en detalle, el equipo y las materias primas presentes

dentro del box. El equipo participante se hara cargo del pequefio equipamiento y de los utensilios (por ejemplo: bolas,

balanzas, cuchillos, ldmpara para azucar, espatulas, cucharones, moldes, etc.). La organizacion pondra a disposicion las

mesas neutras con el mismo mantel para todos los equipos para poder disponer de las obras. La iluminacién y/o faros para

iluminar las obras artisticas, correran a cargo de los concursantes.

e Los competidores pueden llevar dentro de su box cualquier maquinaria que necesiten durante la carrera, previa

autorizacion de la organizacidn.

e Los candidatos deberadn presentar "obras inéditas al publico" (que no hayan aparecido en otras manifestaciones,

concursos,_etc.), so pena de exclusién del concurso incluso a posteriori.

e El Comité Organizador Internacional se reserva el derecho de hacer cambios en las reglas, comunicéandolo

oportunamente a los equipos participantes por correo electrénico.

Ddénde y cudndo

El "World Pastry Championship FIPGC", tendra lugar en L'Ergife Palace Hotel (www.ergifepalacehotel.com) ubicado en

Largo Lorenzo Mossa, 8 - 00165 Roma.

Envio de la mercancia y recogida

e Todos los equipos podrdn enviar material y cualquier equipo especial directamente al Ergife Palace Hotel (el costo de
envio y recogida es a cargo de los equipos), previo acuerdo con el Comité Organizador Internacional, lo mismo para la

retirada.
e Podngase en contacto con el Comité de Organizacidn en la direccion: segreteria@federazionepasticceri.it. para todos

los acuerdos.



El salén

e La organizacidn se hard cargo del alojamiento de los equipos participantes durante los dias: POR UN TOTAL DE 3

NOCHES (3 competidores + gerente de equipo)
e El8 de noviembre de 2027, todos los equipos deberan abandonar sus alojamientos antes de las 10:00. Mas alla de

esta fecha y horario, todos los gastos correrdn a cargo de los participantes. La estancia estara reservada

exclusivamente a los equipos participantes en la carrera. Los equipos competidores serdn alojados en habitaciones

dobles o triples;_cualquier peticién especial (como la solicitud de habitaciones individuales, minibar extra, etc.) sera

responsabilidad del solicitante.

Disposiciones finales

Todos los equipos, con el envio de la solicitud antes del 30 ENERO 2027, aceptaran todas las condiciones establecidas en el

presente reglamento, eximiendo, a partir de la fecha indicada, La organizacién asume toda responsabilidad por cualquier

disputa debido a la puntuacién que sera a juicio inapelable del Jurado Oficial y el Presidente del Jurado, toda comunicacién

deberd presentarse al Presidente del Jurado al final de cada prueba del Concurso exclusivamente por escrito.

La organizacidén se reserva, ademas, la posibilidad de anular el concurso por causa de fuerza mayor (en este caso, se

devolverd el importe abonado por la participacion a los equipos competidores) y realizar modificaciones al reglamento por

cuestiones logisticas que no dependan del mismo.

Las partes concursantes se obligan el dia 30 de ENERO de 2027, ya que habran enviado una carta confirmando su

aceptacion a la participacién en el concurso y al presente reglamento, a firmar en original el presente documento. Los

defectos podrdn ser excluidos, a discrecidn de la organizacidn, del concurso sin que ello entrafie responsabilidad alguna

para ésta, renunciando los competidores, desde ahora, a toda demanda de orden de indemnizacidn y en concepto de

reembolso de gastos.

El Equipo autoriza expresamente a la organizacién, asi como a las personas por ella delegadas, a la inscripcidn oficial

dentro de la Federacién Internacional de Pasteleria Gelateria Chocolateria, y autoriza ademas,_al tratamiento de los datos

personales limitados a la preparacion del concurso y a su publicidad, presente y futura, para la cual han otorgado expresa

aceptacion a la participacion, en virtud y para los efectos del d.lgs 196/2003. Todos los participantes tendran acceso

gratuito al hotel; las entradas para eventuales acompafiantes, aficionados y familiares deberdn solicitarse al Comité

Organizador antes del 1 de octubre de 2027. El Comité Organizador a través del correo oficial

segreteria@federazionepasticcieri.it enviard al solicitante los cédigos de entrada para obtener las entradas que tendrdn un

precio simbdlico. Sera responsabilidad del solicitante imprimirlas para tener acceso al drea reservada de los campeonatos.

No se aceptan comportamientos inconsistentes con el veredicto final una vez que este ha sido discutido y acordado por un

jurado (a través de las redes sociales, segun lo establecido en el art. 595, co 3, c.p. de la ley italiana, televisidn, revistas y_

cualquier medio de comunicacidn).




VERIFICAR ACEPTATION ACEPTO NO ACEPTO

Los concursantes conceden a la organizacién, desde el momento de la admisién al concurso, el

derecho de utilizarfotos, videos, audio, libros de recetas y todas las obras con fines de

propaganda y todo lo relacionado con ello en todas sus formas de uso, renunciando desde ahora

a cualquier solicitud de indemnizacidn por dafios, reembolso de gastos y pago de sumas en

general.

VERIFICAR ACEPTATION ACEPTO NO ACEPTO




INSCRIPCION AL CAMPEONATO MUNDIAL DE PASTELERIA FIPGC 2027



NACION :

CONCURSANTE EQUIPO CHOCOLATE

NOMBRE:

APELLIDOS:

nacido/ el
a
(municipio de nacimiento - (prov.) (gg/mm/aa)
indiquese el Estado)
residen
tea
(municipio de residencia) (prov.)

nO

(calle, plaza, contrada, localidad,ecc.)

(num. civico)

Codigo postal

telefono:

fax: movil:

(con prefijo internacional))

(con prefijo internacional)

sito internet:

Correo electronico:




TALLA DIVIDIDA (XS-S-M-L-XL...):

Hombre / Mujer
Medida de pecho cm:

Medidas de flanco cm



NACION :

CONCURSANTE EQUIPO AZUCAR
APELLIDOS:
NOMBRE:

nacido/a

(municipio de (prov.) el

nacimiento - indiquese el

Estado)
residen (gg/mm/aa)
tea

(municipio de residencia) (prov.)

nO
(calle, plaza, contrada, localidad,ecc.) (num. civico)
Codigo postal
telefono:

fax: movil:
(con prefijo internacional)) (con prefijo internacional)

sito internet:

Correo electronico:




TALLA DIVIDIDA (XS-S-M-L-XL...):

Hombre / Mujer
Medida de pecho cm:

Medidas de flanco cm



CONCURSANTE EQUIPO AZUCAR  APELLIDOS:

NOMBRE:
nacido/a el
(municipio de nacimiento - indiquese el Estado) (prov.) (gg/mm/aa)
residente a
(municipio de residencia) (prov.)
ne

(calle, plaza, contrada, localidad,ecc.)

(num. civico)

Codigo postal

telefono:

fax:

movil:

(con prefijo internacional))

(con prefijo internacional)

sito internet:

Correo electronico:

TALLA DIVIDIDA (XS-S-M-L-XL...):
Hombre / Mujer
Medida de pecho cm:

Medidas de flanco cm







TEAM MANAGER

APELLIDOS: NOMBRE:

nacido/a el

(municipio de nacimiento - indiquese el Estado) (prov.) (gg/mm/aa)

residente a

(municipio de residencia) (prov.)
ne
(calle, plaza, contrada, localidad,ecc.) (num. civico)
Codigo postal
telefono:
fax: movil:
(con prefijo internacional)) (con prefijo internacional)

sito internet:

Correo electronico:




TALLA DIVIDIDA (XS-S-M-L-XL...):
Hombre / Mujer
Medida de pecho cm:

Medidas de flanco cm

Desea inscribirse en los Campeonatos del Mundo de Pasteleria Heladeria Chocolateria FIPGC

A tal fin declara que:
estar en posesion de los requisitos generales de adhesion, asi como de los requisitos especificos para el tipo de pertenencia, previstos por el
Reglamento antes mencionado;
aceptar todas las condiciones de inscripcion y el reglamento adjunto.
notificar sin demora los cambios que se hayan producido en las declaraciones de la presente solicitud de adhesion;
respetar y no emprender actividades contrarias a los fines de la Organizacion;
reunir las condiciones de aptitud sanitaria para la manipulacién de alimentos.

D. L.g.s. n. 196 del 30/06/2003 e succ. mod. e int. ""Cédigo en materia de proteccion de datos personales': Proteccion de la

privacidad Infor

macién: Con referencia al art. 13 del Decreto legislativo 196 del 30/06/2003, le informamos que el tratamiento de los datos que le conciernen se
efectuara (directamente y/o a través de sociedades, entidades o consorcios) para las finalidades estrictamente relacionadas con la solicitud antes
mencionada. Los datos seran tratados de manera licita y conforme a la correccion, seran registrados y conservados en archivos informaticos y/o

impresos, asi como publicados en la web y/o en soporte impreso (guias, folletos, material promocional, de difusion nacional e internacional).

Segun lo establecido en el art. 7, Usted tiene derecho, en cualquier momento, a consultar, solicitar la modificacion (si se encontrara errores y/o
variaciones) o el borrado de los datos comunicados. La negativa a facilitar, en todo o en parte, los datos solicitados implicaria automaticamente, incluso
sin necesidad de una comunicacion especifica al respecto, la exclusion del establecimiento o continuacion de cualquier relacion con usted.
Consentimiento: Declaro que he recibido la informacion a la que se refiere el art. 13 del Decreto Legislativo 196/03 y su posterior modificacion e
integridad. , cuyo contenido conozco, y expreso, después de una cuidadosa evaluacion y libre determinacion, el consentimiento para el tratamiento de
mis datos personales como se describe en la propia politica. VERIFICAR ACEPTATION O ACEPTO 0}
NO ACEPTO

Firma del partecipante Chocolateria

Firma del partecipante Aztcar




Firma del partecipante para degustaciones

Firma del Jefe de Equipo

World Pastry Championship FIPGC — Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria www.federazionepasticceri.it__

Terza Traversa Privata Luigi Sapio, 14 Portici 80055. - P. Iva e C.F. 02724640301- Email: segreteria@federazionepasticceri.it




