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COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024
BASES DEL CONCURSO

I.- ANTECEDENTES GENERALES

El festival de heladerias SANTIAGO BAJO CERO (en adelante, “los organizadores™) viene a
establecer las bases que regularan el concurso COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024 en los
siguientes términos y condiciones.

Estas bases dan integro cumplimiento a lo dispuesto en los articulos 35y 36 de la Ley N° 19.496 y
pueden ser consultadas por el publico en general en https://santiagobajocero.com y en la notaria
donde fueron protocolizadas.

I1.- CONCURSO

La COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024 (en adelante, “el concurso”, “la Copa”, “el
evento”) busca escoger la mejor heladeria artesanal de Chile y destacar a su maestro heladero
mediante la elaboracién de un helado artesanal que se ajuste a los requisitos protocolizados en estas
bases.

La jornada de competencia se desarrollara en el marco del evento Santiago Bajo Cero, el dia sabado
23 de marzo de 2024, en el Centro de eventos Bosque Luz, ubicado en Av. del Parque 420, comuna
Huechuraba, Region Metropolitana.

III.- PARTICIPANTES

Podran participar en la COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024 todos los residentes de Chile
que hayan alcanzado la mayoria de edad en el momento de participar en este concurso y se
desempefien en el ambito de la heladeria, gastronomia o afin.

El concurso considera la participacion de 12 heladeros, los cuales deberan postular a través del
formulario disponible en la web https://santiagobajocero.com/ y cancelar el derecho de inscripcion
de acuerdo a lo indicado en el punto I'V de las presentes bases.

IV.- MECANICA DEL CONCURSO
4.1.- ETAPA 1, INSCRIPCION Y PRESELECCION DE LOS CANDIDATOS

Para participar en el concurso, los interesados en ser parte de la COPA NACIONAL DE
HELADERIA 2024 deberan:

1) Descargar el formulario disponible en https://santiagobajocero.com/, completar sus datos

y enviarlo al correo copanacionaldeheladeria@santiagobajocero.com hasta las 23.59
horas del jueves 15 de febrero de 2024.

2) Cancelar el derecho de postulacion de $50.000 a la organizacion del evento via
transferencia bancaria, cuyo comprobante debera enviarse a los organizadores del concurso
a través del ya citado correo electronico. S6lo una vez que la organizacion reciba la
transferencia bancaria y acuse recibo de la misma, el participante estara formalmente
inscrito en la preseleccion del concurso.
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Al formalizar su inscripcion, el participante declara estar en conocimiento de estas bases y acepta
todas las normas del concurso.

Posteriormente, los organizadores se contactaran con los postulantes para coordinar una entrevista
de preseleccion de 10 minutos, la cual se desarrollarda de forma virtual realizada por un
representante de la organizacion de La Copa y uno de la empresa patrocinadora de la misma y
buscara profundizar en la receta a concursar. Una vez finalizada esta etapa, el dia Viernes 1 de
marzo de 2024 la organizacion informard a todos los postulantes el resultado de la seleccion, a
través del correo electronico indicado al momento de la inscripcion.

En caso de no ser seleccionado para participar en la Copa, el postulante recibira la devolucion del
50% del total de su cuota de inscripcion en un plazo de 10 dias habiles tras la notificacion por parte
de los organizadores. Si el participante debidamente inscrito y seleccionado no se presenta el dia de
la competencia o decide no participar de la misma, no recibird en ningin caso la devolucién de su
cuota de inscripcion.

4.2.- ETAPA 2, PRESENTACION AL CONCURSO

En esta nueva edicion de la COPA NACIONAL DE HELADERIA, el participante debera elaborar
un Unico helado:

- SORBET DE AUTOR LIBRE DE LACTEOS, TEMATICA LIBRE

La organizacion entiende por SORBET LIBRE DE LACTEOS un helado libre de componentes
derivados de la leche. Dado el amplio horizonte de posibilidades que ofrece esta categoria de
helado, puede ser un sorbet a base de frutas, infusiones, chocolates, frutos secos, alcohol, etc. Es
importante mencionar que no se trata de un helado exclusivamente vegano (por la composicion de
los estabilizantes, bases o emulsionantes que el participante utilice), aunque si puede serlo si el
competidor lo desea. En este sentido, al tratarse de una TEMATICA LIBRE, el competidor tendra
total libertad para presentar una receta de autor en la que combine los ingredientes de su preferencia
siempre que se ajuste a lo indicado en las presentes bases.

4.2.1.- EL DiA DE LA COMPETENCIA

Los participantes inscritos deberan presentarse el dia sabado 23 de marzo de 2024, a las 09.30 am,
en el evento SANTIAGO BAJO CERO que se desarrollara en el Centro de Eventos Bosque Luz,
ubicado en Av. del Parque 420, comuna Huechuraba, Region Metropolitana, con uniforme de
trabajo y todos los ingredientes necesarios para elaborar su receta de autor de acuerdo al sabor
previamente declarado en el formulario de inscripcion.
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En esta instancia, los participantes deberan hacer entrega a la organizacion de la RECETA
DEFINITIVA IMPRESA del helado que presentaran en competencia, la cual posteriormente estara
a disposicion del jurado y la organizacion en la fase de evaluacion.

La empresa patrocinadora del certamen dispondra del espacio y equipamiento para preparar la
mezcla de helado de autor, por lo que el concursante debera presentarse con todos los ingredientes
necesarios para la elaboracion de su receta y aquellos implementos que no estén comprendidos
dentro del equipamiento (maquinaria, utensilios) aportados por el patrocinador para el desarrollo del
helado, ya que el participante debera elaborar el mix o mezcla de su receta a la vista del publico, en
el espacio dispuesto para la competencia, debiendo traer los insumos por separado, debidamente
pesados y rotulados para ahorrar tiempo en la elaboracion del helado, ya que no se aceptaran
mezclas de helado listas y homogeneizadas previamente. Lo antes mencionado, sera fiscalizado por
el Comisario de la competencia.

La némina del equipamiento a disposicion del participante serd informada a los competidores una
vez que se inscriban en el concurso.

Un Comité Operativo supervisara el desafio y sera el encargado de asistir las dudas técnicas de los
participantes sobre el equipamiento y utensilios dispuestos para el concurso.

A su vez, también se considera la presencia de un Comisario encargado de monitorear el desempefio
de los tiempos de produccion asignados a cada participante, junto con el orden y la limpieza de su
lugar de trabajo. Posteriormente, sera el encargado de informar el cumplimiento de estos aspectos,
sistematizados en una rubrica, al jurado de la competencia para la fase de evaluacion.

4.3.- ETAPA 3, ASIGNACION DE SECTORES DE TRABAJO

Una vez recibidos los participantes en el espacio donde se desarrollard la COPA NACIONAL DE
HELADERIA 2024, los Organizadores procederan a explicar la dindmica del concurso, los horarios
de la jornada y la forma en que se trabajara, junto con asignar los sectores de trabajo y turnos de
produccion en base a un sorteo simple.

En este sorteo participaran todos los concursantes presentes en el lugar y hora indicada por la
organizacion. Quienes estén inscritos pero lleguen mas tarde, automaticamente quedaran relegados
al final del concurso, cuando los demas participantes ya hayan realizado su helado.

Recepcion de participantes 9:30 AM
Sorteo de orden de produccion 10:00 AM
MAQUINA 1 MAQUINA 2

TURNO 1 TURNO 2
10.15-11.00 10.35-11.20
TURNO 3 TURNO 4
11.15-12.00 11.35-12.20
TURNO 5 TURNO 6
12.15-13.00 12.35-13.20
TURNO 7 TURNO 8
13.15-14.00 13.35-14.20
TURNO 9 TURNO 10
14.15-15.00 14.35-15.20
TURNO 11 TURNO 12
15.15-16.00 15.35-16.20
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4.4.- ETAPA 4, FABRICACION Y PRESENTACION DEL HELADO

Una vez realizado el sorteo del orden de produccion, la Organizacion dara inicio a la jornada de
elaboracion. En un maximo de 45 minutos, el participante debera preparar integramente la receta de
su helado de autor, haciendo uso del equipamiento provisto por la organizacion. Sin perjuicio de lo
anterior, podra llevar los elementos que considere necesarios para una correcta ejecucion de la
receta y que no estén disponibles en la ndmina que serd entregada por la Organizacion previo a la
competencia, siempre y cuando informe previamente de esta decision.

En su turno de produccion, previamente asignado de acuerdo al sorteo descrito en el punto anterior
de las presentes bases, cada heladero dispondrd de un area especifica de trabajo asignada para la
preparacion de una cubeta de 5 litros de helado, que una vez fabricada serd expuesta en la vitrina
oficial del concurso.

La organizacion pone a disposicion de cada heladero el apoyo técnico del Comité Operativo y una
cubeta de acero inoxidable para presentar su helado ante el jurado, con capacidad para 5 litros y
medidas 360 x 250 x 80 milimetros; junto con el equipamiento facilitado por el patrocinador del
evento, cuya ndémina, como se mencion6 en el punto 4.2.1, sera previamente informada a los
participantes.

Una vez montada, la cubeta de presentacion debera ser abatida por un maximo de 15 minutos y
presentada en la vitrina exhibidora a -14°C, donde serd expuesta al publico y posteriormente
evaluada por el jurado. La Organizacion identificara con un numero unico la cubeta de cada
heladero.

4.5.- ETAPA 5, EVALUACION DEL JURADO Y APELACION

A las 16.30 hrs. del dia sabado 23 de marzo de 2024, el jurado iniciara la evaluacién de los helados
de los concursantes de la COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024.

El jurado estard compuesto por 5 profesionales del area de la heladeria, gastronomia, turismo y
afines, los que seran seleccionados por la Organizacion, la que no es parte del jurado, pero supervisa
su trabajo.

Tras una réapida inspeccion visual de los helados dispuestos en la vitrina del evento por parte del
jurado, cada participante dispondra de un maximo de 10 minutos para servir su helado al jurado,
exponer y explicar su preparacion y responder sus preguntas. El participante servira cinco porciones
del helado expuesto en la vitrina -una para cada jurado- con la ayuda de una espatula, en un vaso o
recipiente dispuesto por la organizacion. El orden de presentacion serd el mismo que el de los turnos
de participacion.

Cada miembro del jurado evalua los helados individualmente. Su evaluacion, para cada helado y de
acuerdo a las competencias internacionales de heladeria, es un valor entre 0 (minimo) y 100
(méximo) y se deriva de la puntuacion de los siguientes parametros:

a) ANALISIS ORGANOLEPTICO: Sabor, textura, color y atributos organolépticos del
helado — 0 (minimo) y 20 (maximo); representa el 20% del voto final

b) ASPECTOS TECNICOS: Formulacién de la receta, eleccion de ingredientes y
parametros de formulaciéon — 0 (minimo) y 20 (maximo); representa el 20% del voto final

¢) PRESENTACION: Montaje y decoracion de la cubeta en vitrina — 0 (minimo) y 20
(maximo); representa el 20% del voto final
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d) CREATIVIDAD: Originalidad y sello de autor — 0 (minimo) y 15 (m&ximo); representa
el 15% del voto final

e) RELATO: Desarrollo y argumentos para la defensa del helado en competencia— 0
(minimo) y 20 (méaximo); representa el 20% del voto final

f) PUNTUALIDAD, ORDEN Y LIMPIEZA: Reportados por el Comisario al Jurado - 0
(minimo) y 5 (maximo); representa el 5% del voto final.

En linea con lo planteado en el punto 4.2.1., el Comisario de la competencia reportard al jurado el
cumplimiento de los tiempos de participacion de cada concursante, ademas del orden y la limpieza
de su lugar de trabajo.

IMPORTANTE: Cualquier helado que no se ajuste a los requisitos establecidos en las presentes
bases, serd automaticamente descalificado de la competencia, por lo que el jurado no evaluara la
preparacion.

De acuerdo al protocolo de competencias internacionales de heladeria, la suma de las evaluaciones
de los jurados para cada helado es la que da el ranking de clasificacion. La Organizacién es la
encargada de determinar la clasificacion y, en caso de igualdad de puntajes, generar alguna instancia
de desempate.

Una vez que el Comisario haya reportado al jurado el cumplimiento del item f) por parte de los
participantes; el jurado ya haya evaluado los helados en competencia y antes de que se declaren los
ganadores, los heladeros que participan del concurso podran presentar cualquier queja ante la
Organizacion, la que antes del anuncio del ganador, examinara las reclamaciones existentes.

Al mismo tiempo, el Comité Operativo expondra su balance de la jornada a los miembros del
jurado, informando de cualquier situacion que se aleje de las normas y bases estipuladas para la
competencia. Una vez que todos los requerimientos de los participantes han sido examinados y las
acotaciones del Comité Operativo recepcionadas, la Organizacion procedera con el anuncio de los
ganadores segun el ranking elaborado por el jurado, en la etapa de premiacion.

4.6.- ETAPA 6, PREMIACION

A las 19.00 hrs. del dia sabado 23 de marzo de 2024, se realizara la ceremonia de premiacion de la
COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024, en el mismo lugar donde se desarroll la competencia.

En esta instancia, la Organizacion procedera a anunciar los ganadores de las siguientes categorias,
destacando el Premio Primer Lugar Copa Nacional de Heladeria 2024:

Viaje a Italia todo pagado para 2 Personas (heladero ganador mas representante de la
heladeria), incluye curso avanzado de cuatro dias en la Carpigiani Gelato University; visitas
a fabricas de Carpigiani, Stella, Orion e Irinox; tour por Firenze; acceso al SIGEP - Salon
Internacional del Helado, Pasteleria y Panificacion Artesanal, sus actividades y
competiciones; estadia y comidas por siete dias.

La premiacion considera 6 reconocimientos en total:
- Primer lugar
- Segundo lugar

- Tercer lugar
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- Distincion: sabor mas creativo
- Distincion: identidad local
- Distincion: mejor formulacion

Todos los participantes recibiran un certificado de participacion en la Copa Nacional de Heladeria,
por lo que se solicita su asistencia a la premiacion.

*El horario de las distintas etapas del concurso puede variar durante la jornada y se comunicara
oportunamente a los participantes.

V.- ALCANCES DEL CONCURSO
5.1.- EQUIPAMIENTO E INSUMOS

Los organizadores de la COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024 junto a los patrocinadores del
evento proporcionaran equipamiento para que los participantes elaboren su helado, ademas de un
espacio fisico donde desarrollaran su receta. Los items comprendidos en la jornada de competencia
seran informados al heladero una vez que sea formalizada su participacion.

Cada participante, a su vez, debera presentarse a la jornada de competencia con los insumos
necesarios para la elaboracion de su helado, de acuerdo a lo indicado en el punto correspondiente.
La organizacion no dispondra de materias primas ni equipamiento adicional al informado.

5.2.- INDUMENTARIA

Todos los participantes usaran su propio uniforme profesional, el que no sera proporcionado por la
organizacion y estara compuesto por:

- Pechera
- Pantalones
- Calzado adecuado

5.3.- HIGIENE

El heladero es responsable de la limpieza e higiene de los equipos, materiales y lugar de trabajo, lo
cual forma parte de los items a evaluar por el Comisario.

5.4.- SEGURIDAD

Los heladeros participantes se comprometen a respetar las medidas de seguridad durante el
desarrollo del evento y a tener las precauciones necesarias al utilizar los equipos e implementos
dispuestos para el concurso. La organizacidon no se responsabiliza de accidentes o dafios sufridos
por los participantes producto del mal uso del equipamiento.

VI.- SANCIONES, EXCLUSIONES Y JURADO

Ante el incumplimiento de algiin punto de las normas contenidas en estas bases reglamentarias, el
heladero puede ser descalificado y excluido de la competicion.

El jurado estd compuesto por profesionales calificados y considerados especialmente para la
competicion, por lo que su juicio sera incuestionable.
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VII.- CONDICIONES GENERALES Y PARTICULARES, USO DE IMAGEN Y MARCA

Por medio de la aceptacion de estas bases al momento de enviar el formulario de inscripcion, los
heladeros inscritos en la COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024 autorizan a la organizacién a
usar su nombre, imagen, recetas y marca comercial para los fines divulgativos que estime
pertinentes, en el marco de las actividades y espacios de difusion de esta iniciativa.

Por la sola cosa de participar en el concurso se entendera que el heladero y la heladeria a la cual
representa conoce, comprende y acepta completamente las Bases de este y todas y cada una de las
normas, reglas, términos y condiciones relativas a su participacion y premiacion en la Copa, sin que
por motivo alguno le esté permitido reclamar posteriormente su desconocimiento. En caso de
resultar ganador, acepta la publicacidon y difusidon de la entrega del premio con su nombre y otros
datos que puedan ser solicitados en los medios que la organizacién estime necesarios.

La organizacion de la COPA NACIONAL DE HELADERIA 2024 se reserva el derecho de
modificar y enmendar las disposiciones contenidas en estas bases, como asi la facultad de dejar sin
efecto el presente concurso por causa justificada, comunicando a los participantes de su ocurrencia a
través de los medios que determine.

Acompaiia a estas Bases el ANEXO 1: FORMULARIO DE INSCRIPCION.

Las Bases de este concurso se encuentran a disposicion del publico en
https://santiagobajocero.com/.

Para mas  informacion y  aclaraciones, escriba un correo  electronico a
copanacionaldeheladeria(@santiagobajocero.com
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