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            Reglamento 

        
Edición 2026 

Art. 1: La Copa Argentina del Helado Artesanal es propiedad de la Asociación Fabricantes Artesanales de Helados y Afines. (A.F.A.D.H.Y.A.) Y se realizará conjuntamente con la Federación de Trabajadores Pasteleros, Confiteros, Heladeros, Pizzeros y Alfajoreros (FTPSRCHPYA)

Art. 2: El Campeonato tendrá como finalidad comparar las capacidades entre los Maestros Heladeros Artesanales del país.      
Art. 3: Están invitados a participar todas las personas físicas Maestros Heladeros Artesanales Argentinos nativos o por opción, que puedan acreditar una amplia trayectoria profesional en el sector.

Art. 4: No podrán participar las heladerías, bajo ningún concepto. Tampoco los Maestros Heladeros Artesanales que hayan obtenido el primer puesto en dos ediciones consecutivas de este Campeonato.
Art. 5: La participación será, indefectiblemente, en equipos inscriptos previamente, formados por 2 (dos) integrantes titulares y un suplente. Los integrantes del equipo que inicien la competencia deberán ser los mismos que finalicen la misma. El miembro suplente participará sólo por motivos de fuerza mayor o accidente de alguno de los integrantes titulares y siempre con la debida autorización del Jurado. En caso contrario, no podrá ingresar al sector de la competencia.

Art. 6: Se realizará una preinscripción dentro del plazo de 30 días de realizada la convocatoria, con el fin de comprometer la asistencia de los participantes a la competencia. Cada miembro deberá completar una ficha que acompañará con un curriculum vitae en el que se detalle su trayectoria profesional. Quedará bajo la facultad de los organizadores la verificación, evaluación y selección de las solicitudes.  

Art. 7: Una vez aceptada la preinscripción por parte del Comité Organizador, y 60 (sesenta) días antes de la fecha fijada para el inicio de la competencia, los participantes deberán completar una solicitud definitiva de inscripción que será entregada al Comité Organizador. En caso de que los equipos inscriptos superen la cantidad de 8 (ocho), el Comité Organizador realizará un segundo análisis y selección del currículum presentados. Si el Comité juzgara, a través del currículum, que los niveles de los equipos son equiparables, se podrá solicitar a los equipos una prueba teórico-practica para definir cual de ellos tendrá derecho a participar.

Si se llegara a verificar la falsedad o la falta de veracidad en alguno de los datos aportados en el currículum vitae, el candidato quedará automáticamente descalificado. 

Art. 8: En el momento en que los participantes confirmen su voluntad de participar, darán por aceptadas todas las condiciones del reglamento general, así como las normativas emitidas por el Comité Organizador y la competencia del Jurado designado para evaluarlos.

Art. 9: El Campeonato Nacional del Helado Artesanal Argentino tendrá lugar cada 2 (dos) años, salvo por cambios que justifiquen el mismo. El tiempo total de trabajo será de 1(una) jornada de 9 (nueve) horas para cada equipo. 
Art.10: Los participantes deberán ingresar al predio a partir de las … hs. (horario a confirmar) para ser evaluados por el Jurado de Mise en Place.

El Jurado se reserva el derecho de sancionar al equipo que no se presente con sus dos integrantes en tiempo y forma al inicio de la competencia. 

Art.11: Los concursantes deberán utilizar durante todo el Campeonato la siguiente indumentaria reglamentaria la que será provista por los organizadores: Chaqueta, Delantal y Gorro blanco. Los participantes deberán venir con pantalón negro.
Reservándose los organizadores el derecho a fijar en la ropa los emblemas de los Patrocinadores. - 
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Art. 12: Un supervisor designado estará a cargo de recorrer el área de competencia para supervisar el correcto desarrollo del certamen. Será el nexo entre los equipos y el Jurado ante cualquier inconveniente, y estará a cargo del control de los horarios de ingreso, de entrega y finalización. 
EL EQUIPAMIENTO

Art. 13: Las mesas de trabajo serán de 2x0.80 m de acero inoxidable (A confirmar)

Art. 14: La organización proveerá el equipamiento necesario, el cual se detallará en un cuadro anexo a este reglamento (anexo 2). La información anexa se entregará a los participantes 3 (tres) meses antes de la fecha de la competencia. El equipamiento y/o utensilios que no estén incluidos en el anexo, deberán ser aportados por los participantes.

LOS TRABAJOS A REALIZAR

Art. 15: Cada equipo seleccionará un tema inspirador y los trabajos deberán estar centrados en resaltarlo, debiendo presentar en la inscripción y en las carpetas una breve descripción del mismo.
Los participantes deberán realizar los trabajos que a continuación se detallan:

            1)  – Monoporción en vidrio
Los equipos deberán elaborar y presentar 6 monoporciones de helado y semifrío de sabores varios con la posibilidad de incorporar a elección: crocantes, gelée de frutas, bizcochos y otras decoraciones comestibles. 

Las monoporciones en vasos de vidrio de altura y forma libre, 
El peso neto del producto (es obligación de cada equipo llevar un contenedor vacío para la verificación) debe ser de 100 gramos con una tolerancia de +-10 gramos. La tarra del vaso de vidrio estará a cargo del Comisario del Campeonato. 
De los helados que se elaboren en la monoporción. Además, deberán seleccionar un sabor y entregarse una bacha decorada   para ser expuesta en la vitrina, con decoración libre.
Está terminantemente prohibido llevar al box preparaciones terminadas como las decoraciones.

2) Mystery Box CREMA
Cada equipo recibirá por sorteo una caja cerrada con un ingrediente secreto. Con el mismo como principal ingrediente aportante de sabor, deberá crear una receta, realizar el helado y presentarlo sobre una tacita provista por la organización en el lapso de 2 horas y media. Cantidad a presentar: 6(seis) Tacitas(Cinco) una para cada Jurado y una para la foto. Además, deberá entregarse una bacha decorada para ser expuesta en la vitrina, con decoración libre.
3) Torta Helada:

Torta helada, (mínimo 2 sabores) a la que se pueden combinar: semifríos, palet de frutas, crocantes, bizcocho, fruta confitada. Cantidad a presentar: dos tortas. Una para la foto y presentación final y una para la degustación con un mínimo de 8 porciones cada una. Decoración libre. 

Art. 16: La cantidad a presentar por cada elaboración elegido por el equipo participante quedará ajustada a la cantidad de Jurado.
Orden y horarios de entrega de los trabajos:

Será asignado por sorteo efectuado por el Comité Organizador 30 (treinta) días antes de la fecha de comienzo del campeonato. 
Sin perjuicio de ello, todos los equipos 
tienen la obligación de estar presentes tanto el primer día en el momento del inicio del campeonato, como el último día del mismo, en el momento de la premiación. -
Art. 17: Todos los trabajos y la cantidad total de helado que se utilice para la realización de los mismos, deberá ser elaborado dentro del ámbito del campeonato. 

Queda expresamente prohibido el uso de pegamento de siliconas. 
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Art. 18: El Jurado evaluará cada producto por separado, dándole a cada uno la puntuación que corresponda.

Art. 19:  Los equipos deberán presentar las recetas de los productos a elaborar indicando: gramajes,  procedimientos y materias primas a utilizar, vía correo electrónico a l.gimenez@afadhya.com.ar con copia a c.campos@afadhya.com.ar  o personalmente en las oficinas de Santiago del Estero 924, de C.A.B.A., 30 (treinta) días antes de la competencia. El día de la competencia, antes del inicio, se presentarán al Comité Organizador 6 (seis) carpetas, una por cada equipo participante, conteniendo la descripción de los trabajos y recetas a realizarse, debidamente identificadas con el nombre de cada concursante. Si surgiera algún cambio o modificación en las recetas, procedimientos etc., éstos deberán notificarse por escrito al Comité Organizador, con dos días de antelación.

Art. 20: El incumplimiento de las reglamentaciones por parte de los equipos dará lugar a la sanción correspondiente por parte del Jurado, sin derecho a reclamo alguno.

LA MATERIA PRIMA:

La materia prima básica será provista por el Comité Organizador del Campeonato. La misma se detallará en un cuadro anexo a este reglamento (anexo 3), que será entregado a los participantes tres meses antes de la fecha de competencia.

LA PUNTUACION:

Art. 21: El Jurado trabajará en base a una puntuación, que se basará en los siguientes ítems, siendo la importancia de los mismos, en el orden en que están informados:
· Calidad organoléptica (sabor, color, textura, sensación de frío) 

· Técnica
· Higiene (Buenas Prácticas Manufactura):

· Creatividad-Innovación

· Presentación final de cada trabajo 

· Mise en Place (puesta en escena)
· Trabajo en equipo   

Tiempos de entrega: Los horarios establecidos para la entrega de cada trabajo por parte de cada equipo, serán debidamente recordados y evaluados por el Supervisor a cargo. A los trabajos presentados pasados los 5 (cinco) minutos del horario de entrega establecido, se les descontarán 10 (diez) puntos. A los trabajos que se entreguen pasados los 10 (diez) minutos del horario establecido, se les descontarán 20(veinte) puntos. Aquellos trabajos que superen los 15 (quince) minutos del horario de entrega, no serán puntuados.

Art. 22: En caso de existir un empate en alguno de los tres puestos, la metodología de definición quedará a cargo del Presidente del Jurado.

EL JURADO

Art. 23: El Jurado estará integrado por profesionales de reconocida trayectoria del ámbito nacional e internacional.  El listado de los mismos será dado a conocer 30 (treinta) días antes del Campeonato, no siendo impugnable.

Art. 24: El Comité Organizador nombrará a 1 (uno) de los miembros del Jurado como Presidente.

Art. 25: El veredicto del Jurado será inapelable.

[image: image4.png]},&%

AFADHYA COPA ARGENTINA §m& PASTELEROS

— AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

oooooooooo bricant e s SERVICIOS RAPIDOS - CONFITEROS - HELADEROS
ales de H lados y Afin PIZZEROS - ALFAJOREROS





CONSIDERACIONES GENERALES

Art. 26:  Durante el desarrollo del Campeonato sólo podrán circular por el ámbito del mismo los participantes, los técnicos de apoyo, los ayudantes y los Jurados, pudiendo los miembros del Jurado denegar la circulación y/o permanencia en el lugar, a quienes no aporten colaboración en el evento.

Art. 27: Los gastos de traslados, de viáticos y de alojamiento corren por cuenta de los participantes.

Art. 28: Los organizadores se reservan el derecho de publicar fotografías y/o filmaciones de los concursantes del evento y/o trabajos realizados.
Art.  29:   El equipo ganador podrá incorporarse al proyecto del Equipo Nacional para el próximo Campeonato Latinoamericano o Americano en cual participe Argentina, siempre y cuando cumpla con los requisitos técnicos y la disponibilidad horaria para cumplir con los entrenamientos establecidos.

La conformación definitiva del Equipo Nacional siempre será potestad del Comité Ejecutivo.
PREMIOS

Art. 30: Todos los concursantes recibirán una medalla y un diploma de participación. Los Premios para el primero, segundo y tercer puesto, serán:

1º PREMIO:

2º PREMIO:

3º PREMIO:

            VER ANEXO 1

Nota: Estos premios son otorgados por *A.F.A.D.H.Y.A.*, Asociación Fabricantes Artesanales de Helados y Afines y la FTPSRCHPYA, Federación Trabajadores Pasteleros, Confiteros, Heladeros, Pizzeros y Alfajoreros.

Oportunamente los ganadores podrán recibir otras distinciones por parte de empresas, instituciones y organismos del sector que deseen estimular por su cuenta la creatividad y dedicación de los competidores.         

.                 

                            Maximiliano Maccarrone                                          Luis Hlebowicz

                                     PRESIDENTE                                              SECRETARIO GENERAL

                                     A.F.A.D.H.Y.A.                                               F.T.P.S.R.C.H.P. y A.
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FIRMA DE CONFORMIDAD DEL CAPITAN DE CADA UNO DE LOS EQUIPOS PARTICIPANTES.

FIRMA                                    ACLARACIÓN                            DNI
………………………………………………  ……………………………………………….   ………………………………………………

………………………………………………  ……………………………………………….   ……………………………………………….

………………………………………………  ……………………………………………….   ………………………………………………

………………………………………………  ……………………………………………….   ……………………………………………….

………………………………………………   ……………………………………………….   .……………………………………………..

………………………………………………   ……………………………………………….   .……………………………………………..

………………………………………………   ……………………………………………….   .……………………………………………..

………………………………………………   ……………………………………………….   .……………………………………………..
