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12 COPA ENTRE NOS LATINOAMERICA REGLAMENTO TECNICO OFICIAL

Este documento presenta las directrices generales para la inscripcién, seleccién y participacion en la «12
Copa Entre No6s Latinoamérica». Las normas técnicas completas de la competencia presencial, incluidos
los temas, equipamientos, insumos obligatorios, dindmica y procedimientos de evaluacién, se
presentaran posteriormente en el Proyecto Prueba (Projeto Teste) de la competencia.

Indice
01 Disposiciones Generales 08 Cuerpo de Jurados y Estructura de

02 Objetivos y Concepto de la Copa Evaluacion

03 Lo que Buscamos en el Concepto del Plato 09 Ciriterios de Puntuacion, Promedio y Reglas
de Desempate
04 Publico Objetivo, Elegibilidad y Seleccion de

. 10 Incidencias, Penalidades y Resolucion de
los Competidores

Conflictos
05 Plazos e Inscripciones (12 Etapa - . : o
o 11 Premios y Titulos Oficiales
Seleccion Digital)
06 Cronogramay Formato de la Copa (22 Etapa 12 Realizacion

— Presencial) 13 Consideraciones Finales (Perspectiva de

07 Area de Prueba (Infraestructura, Futuro y Derechos)

Equipamientos y Reglas de Higiene)

Disposiciones Generales

Definicién Este reglamento establece las reglas para la seleccidn y la ejecucion
presencial de la 12 Copa Entre Nés Latinoamérica. La competencia se
realiza ante el publico y se considera la maxima expresion de la técnica
culinaria, la originalidad y el respeto por los insumos.

Lugar y Fecha La etapa presencial se realizara durante el Congreso Brasilefio de
Gastronomia Entre Nés, del 7 al 10 de noviembre de 2026, en el
Centreventos Governador Luiz Henrique da Silveira, en Itajai (SC), Brasil.

Logistica y Costos Todos los costos de pasajes, hospedaje y alimentacion corren por cuenta
exclusiva del competidor o de su institucién educativa.



Objetivos y Concepto de la Copa

Desarrollo Académico

Identidad y Territorio

Competencias

Sostenibilidad Operativa

Incentivar el crecimiento practico, la investigacion en gastronomia aplicada
y la capacitacion técnica de estudiantes de Gastronomia.

Estimular el rescate, la preservacién y la investigacién histérica de las
culturas alimentarias regionales, el uso de técnicas tradicionales y de
productos de origen.

Desarrollar competencias técnicas de alta gastronomia, como la capacidad
de planificacién y de plan de accién, la organizacion y la higiene en los
procesos, la gestion del tiempo, la concentracién absoluta y la capacidad
de trabajar bajo presién en un ambiente de competencia ante el publico.

Difundir e incentivar la aplicacién practica de valores fundamentales
orientados al desarrollo sostenible y al desperdicio cero en la gastronomia
de vanguardia.

Lo que Buscamos en el Concepto del Plato

Narrativa de Territorio

Pilares de Evaluacion

Platos originales y de autor que funcionen como vehiculos narrativos,
capaces de expresar con claridad la cultura, la historia, las personas y los
insumos de un territorio especifico relacionado con su identidad de origen.

Se valoraran prioritariamente las preparaciones que equilibren de forma
perfecta la excelencia técnica, la creatividad artistica, el respeto por las
tradiciones y la cultura alimentaria, la viabilidad gastronémica y la
responsabilidad ambiental (Cocina del Manana).



Publico Objetivo, Elegibilidad y Seleccion de los Competidores

La competencia estara compuesta por dos grupos de Competidores, definidos seguin su experiencia
profesional o su vinculo académico:

Grupo 1 - Profesionales

Grupo 2 - Estudiantes

Dirigido a profesionales del area de Dirigido a estudiantes de Gastronomia con
Gastronomia que comprueben mas de 3 matricula activa y vinculo comprobado con
(tres) afos de experiencia profesional. La una instituciéon educativa reconocida, en
inscripcion sera individual y cada carreras técnicas o superiores del area de
Competidor representara su territorio de Gastronomia. No seran elegibles los

origen. estudiantes matriculados exclusivamente en

carreras en modalidad de Educacién a
Distancia (EAD).

Para ambos grupos se exigira una edad minima de 18 afios cumplidos al 07/11/2026.

Territorio

Seleccion de los
Participantes

Grupo 1 - Profesionales

Grupo 2 - Estudiantes

Criterios de la Seleccion
Digital

Los Competidores deberan representar un territorio ubicado en uno de los
paises participantes de América Latina, estableciendo una relaciéon entre su
propuesta gastronémica y la identidad cultural de la region representada.

Los candidatos de ambos grupos participaran en la primera etapa del
proceso de seleccion (Seleccion Digital) y seran evaluados por la Comision
Técnica y la Curaduria de la Copa para clasificar a la etapa presencial.

Las inscripciones seran individuales. Tras la Seleccién Digital, los 4 (cuatro)
profesionales con mayor puntuacién clasificaran a la etapa presencial.

Cada institucién educativa participante sera responsable de realizar su
seleccion interna y podra indicar hasta 2 (dos) estudiantes para la
Seleccién Digital. El estudiante que obtenga la mayor puntuacion entre los
indicados sera el representante oficial de la institucién en la etapa
presencial.

Se evaluaran la receta de autor, la creatividad y la originalidad, la ficha
técnica, la contextualizacion del plato, las técnicas utilizadas, la identidad
territorial, la presentacién visual, la viabilidad de ejecucion y la coherencia
de la propuesta.



Plazos e Inscripciones (12 Etapa - Seleccion Digital)

Cuota de Inscripcion

Plazo Final

Documentacion
Obligatoria

La Receta de Inscripcion
y el Dosier Descriptivo

Exenta en 2026.

Las inscripciones electronicas cierran a las 23:59 del 31 de octubre de
2026, mediante el formulario oficial en linea, disponible en:
Ip.entrenosgastronomia.com/copa

En el momento de la inscripcién, los candidatos deberan presentar los
documentos correspondientes a su grupo:

Grupo 1 - Profesionales: documento oficial de identidad (DNI, cédula o
pasaporte) y comprobante de experiencia profesional minima de 3 (tres)
anos en el area de Gastronomia.

Grupo 2 - Estudiantes: documento oficial de identidad (DNI, cédula o
pasaporte) y comprobante de matricula o de vinculo estudiantil activo con
una institucion educativa elegible.

Envio de una receta de autor inédita para que la Curaduria evalle el nivel
de planificacion técnica. Esta receta sirve exclusivamente como criterio de
corte para la seleccién y no sera preparada en la competencia final. El
dosier descriptivo debe contener:

 Justificacién conceptual y contextualizacion histérica/territorial.

 Ficha técnica con el modo de preparacion detallado y la descripcion de
las técnicas culinarias empleadas.

« Inclusion de hasta 3 ingredientes regionales caracteristicos con
identidad cultural (de origen, tradicionales o con indicacién geografica)
de la regién del competidor.

» Un boceto visual (sketch / dibujo estructural detallado) del montaje
planificado del plato.

o Exactamente 3 fotos reales del plato tomadas desde angulos distintos

(una de ellas obligatoriamente en angulo cenital de 90 grados, vista
desde arriba).



Cronograma y Formato de la Copa (2% Etapa - Presencial)

Estructura de la Prueba

Tiempo de Ejecucion

Menu de Entrega

Proyecto Prueba

Logistica de Insumos

Cierre y Resultados

La competencia se realizard en 3 dias consecutivos (domingo, lunes y
martes).

Cada competidor tendra 8 horas estrictas de actividades cronometradas
en cocina, distribuidas en cuatro etapas:

Ambientacion 45 minutos
Mise en place 2 horas y 15 minutos

Organizacion del box y verificacion de los

. 30 minutos, sin poder cocinar
insumos

Ejecucion de la prueba 4 horas y 30 minutos

Cada competidor debera presentar obligatoriamente dos preparaciones
distintas, en 8 (ocho) porciones individuales de cada preparacion, en
tamano degustacion: 1 Plato de Entrada y 1 Plato Principal.

El Proyecto Prueba de la etapa presencial estara disponible a partir del 14
de septiembre de 2026. Los Competidores que se inscriban después de
esa fecha recibiran el documento en el momento de la inscripcion. El
Proyecto Prueba presentara las directrices técnicas de la prueba, incluidos
los temas, ingredientes obligatorios, equipamientos, dinamica de ejecucion
y demas requisitos técnicos.

Los competidores son plenamente responsables de traer todos los
insumos de su receta base. La organizacion proporcionara exclusivamente
las proteinas oficiales y un Ingrediente Sorpresa Obligatorio, que sera
revelado el 7 de noviembre de 2026, en la reunién técnica de alineacion.

El anuncio oficial de los finalistas y la ceremonia de premiacién se
realizaran el martes 10 de noviembre de 2026, a las 17:00, en el Palco Feira
del Congreso Brasilefio de Gastronomia Entre Noés.



Area de Prueba (Infraestructura, Equipamientos y Reglas de

Higiene)

Lugar y Fecha de las
Pruebas

Estacion de Trabajo
Estandar y Utensilios

Las pruebas de cocina se realizaran en la Arena Gastrondmica del
Congreso Brasilefio de Gastronomia Entre Nés, del 8 al 10/11/2026. Sin
embargo, todos deberan presentarse el 07/11/2026 a las 11:00 en la Arena
Gastrondmica para la reunion técnica de alineacion de los detalles finales
de la competencia.

Infraestructura: cada estacion individual contara con condiciones
idénticas de mobiliario, equipamientos, utensilios basicos y espacio
reservado en camara fria. (Los detalles se divulgaran en el reglamento
complementario.)

Kit personal permitido: se permitira el ingreso de un kit personal de
pequefios utensilios por competidor (como cuchillos, pinzas, tamices y
coladores).



Cuerpo de Jurados y Estructura de Evaluacion

Composicion del Jurado Esta compuesto por Profesionales de Gastronomia, divididos en dos
comités de fiscalizacién:

Jurado de Degustacion: enfocado exclusivamente en la evaluacion
sensorial de sabor, temperatura, composicién de texturas, presentacion
visual, narrativa del territorio y contextualizacidon de las recetas.

Jurado de Cocina: compuesto por profesionales encargados de
supervisar en tiempo real la metodologia de trabajo, la aplicacién técnica,
la higiene personal y del ambiente de trabajo, el descarte responsable y la
optimizacion contra el desperdicio.

Criterios de Puntuacion, Promedio y Reglas de Desempate

La evaluacion tendra una puntuacion maxima de 100 puntos, distribuidos entre Degustacion y Cocina:

DEGUSTACION COCINA

60 puntos 40 puntos

e Sabor y equilibrio del plato. » Metodologia de trabajo, higiene, limpieza
 Eleccioén y ejecucion de las técnicas. y postura.

« Presentacion visual. « Optimizacion del desperdicio de insumos

o . y sostenibilidad.
» Contextualizacion y coherencia con la

identidad gastronémica.

» Uso de los ingredientes obligatorios.

Incidencias, Penalidades y Resolucion de Conflictos

Atrasos y entregas Los atrasos no generaran compensacion de tiempo. Las entregas fuera de
plazo, incompletas o en desacuerdo con la prueba estaran sujetas a las
penalidades previstas.

Elementos y ayudas no El uso de recursos no autorizados, la ayuda externa o la interferencia de
permitidos acompanantes podra resultar en penalizacion.



Fallas de equipamientos

Accidentes e
interrupciones

Conducta y seguridad

Casos no previstos

Los problemas en los equipamientos o en la infraestructura
proporcionados por la Organizacion deberan comunicarse de inmediato. La
Comision Técnica definira las medidas correspondientes, incluida la
compensacioén de tiempo, cuando corresponda.

Los accidentes, la necesidad de atencién médica o cualquier situacion que
interrumpa la prueba deberan comunicarse de inmediato a la Comisién
Técnica, que definira las medidas correspondientes, incluida una eventual
compensacioén de tiempo, cuando corresponda.

Las conductas antideportivas y el incumplimiento de las normas de higiene
o de seguridad podran resultar en penalizacién, descalificacién o no
evaluacioén del plato.

Las situaciones no previstas seran resueltas por la Comision Técnica,
considerando los principios de equidad, seguridad e integridad de la
competencia.



Premios y Titulos Oficiales

1° Lugar (Campedn Recibe un espacio destacado con la publicacién de la receta ganadora y

Latinoamericano) de su trayectoria en la edicién impresa de la Revista Entre Nos 2027,
certificado de participacion, trofeo, medalla de oro y reconocimiento oficial
durante el congreso 2026.

2° Lugar Recibe un espacio con la publicacién de la receta y de su trayectoria en el
Blog Entre Nos, certificado de participacién, medalla de plata 'y
reconocimiento oficial durante el congreso 2026.

3° Lugar Recibe medalla de bronce, certificado de participacién y reconocimiento
oficial durante el congreso 2026.

» Todos los competidores que participen en la etapa presencial recibiran medalla y certificado de
participacion.

» La Comisién Organizadora podra otorgar menciones especiales en categorias como valorizacién del
territorio, innovacion gastrondémica, sostenibilidad e identidad cultural.

» Los premios adicionales ofrecidos por instituciones y empresas aliadas se divulgaran en el
reglamento oficial.

Realizacion

La Copa Entre Nés Latinoamérica forma parte del Congreso Brasilefio de Gastronomia Entre Nés, que se
realiza del 7 al 10 de noviembre de 2026 en Itajai (SC), Brasil. EI Centreventos Governador Luiz Henrique
da Silveira recibe el evento, que reunira a profesionales, empresarios, productores, investigadores,
profesores, estudiantes y grandes referentes nacionales e internacionales del sector. Se espera recibir a
50 mil personas a lo largo de los cuatro dias de programacion.

50 mil 1000 120

personas a lo largo de los congresistas, marcas expositoras, mas de
cuatro dias aproximadamente

Con aproximadamente mil congresistas, mas de 120 marcas expositoras y una programacion distribuida
en distintos ambientes, Entre Nos 2026 prepara su mayor edicion y consolida a Itajai como un
importante territorio de encuentro, conocimiento, negocios y experiencias gastronémicas.

La programacién presenta temas como innovacion, gestion, emprendimiento, técnicas culinarias,
sostenibilidad, sistemas alimentarios, valorizacién de los territorios, educacién gastrondmica, inteligencia
artificial, transformacion digital y nuevas perspectivas para el mercado.



Consideraciones Finales (Perspectiva de Futuro y Derechos)

Aceptacion del La inscripcion implica la lectura, el conocimiento y la aceptacién integra de
Reglamento y Uso de este Reglamento y de los documentos complementarios de la Copa. Los
Imagen participantes autorizan el uso de su nombre, voz e imagen, registrados

durante las actividades relacionadas con el evento, con fines
institucionales, periodisticos y de difusion de la Copa y del Congreso, en
los términos de la legislacion aplicable.

La 12 Copa Entre Nos Latinoamérica se consolida como un hito pedagogico y técnico
fundamental para acercar la academia y el mercado de la alta gastronomia, como vitrina y
plataforma de integracion para las futuras generaciones de cocineros profesionales enfocados
en la excelencia técnica y en la preservacion de la cultura alimentaria de América Latina.



