REGLAMENTO MMACE 2025
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REGLAMENTO DEL CAMPEONATO AL MEJOR MAESTRO ARTESANO CHOCOLATERO
DE ESPANA (M.M.A.C.E) 2025

1. GENERALIDADES

1.1. El campeonato tiene como objetivo incentivar y premiar los conocimientos y
habilidades de los chocolateros artesanos en materia de bomboneria y chocolateria, y
dar a conocer su trabajo al publico. EI campeonato esta organizado por la

Confederacion Espanola de Empresarios Artesanos de Pasteleria, en adelante CEEAP.

1.2. Pueden participar todos los profesionales del estado espafiol con demostrada
experiencia.

1.3. Los candidatos tendran que ser mayores de 18 afios.

1.4. El candidato debera realizar su trabajo en solitario. La organizacién pondrd a su
disposicidn un ayudante.

1.5. El campeonato tendrd una duracién de 20 horas, repartidas en 2 jornadas:

La 12 jornada tendra una duracién de 12 horas, empezando a las 7:00 AM y
finalizando a las 19:00 PM.

La 22 jornada tendra una duracién de 8 horas, empezando a las 7:00 AM y
finalizando a las 15:00 PM.

1.6. El tema de la competicion sera libre.

1.7. Inscripciones:

Las inscripciones se efectuardn mendiante la ficha de inscripcion (Anexo 1). Los
interesados deberan cumplimentar y firmar la hoja de inscripcién, comprometiéndose

a la veracidad de sus datos. Y deberan enviarla antes del dia 2 de setiembre de 2024 a
la direccidn de correo electrdnico: ceeap@ceeap.es

1.8. Dosier de pre-seleccion:

Junto a las inscripciones, los candidatos tendran que entregar un pequefio dosier de su
trabajo en el mundo del chocolate con la siguiente informacion:

-Datos personales, nombre y apellidos, lugar de residencia y ocupacion laboral actual.
-Explicacién detallada de su formacidn y trayectoria profesional.
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-Explicacién personal de su motivacién para participar en el MMACE 2025.
-Album de fotografias de buena calidad grdfica de las siguientes creaciones:

- Pieza/as artistica de chocolate.

- Pieza/as comerciales de chocolate.

- Bombones de molde 2 unidades

- Bombones de corte 2 unidades

- Fotos de productos de chocolate que consideren de interés para el jurado,
como turrones, snacks, grageas, cremas untables, tabletas, etc.

Junto a las imagenes, también deberan adjuntarse las recetas de las elaboraciones que
aparezcan en las mismas, para que el jurado pueda hacer una valoracidon lo mas
ajustada posible de sus habilidades como chocolateros.

Los dosieres deberan ser enviados antes del dia 2 de septiembre de 2024 al correo
electronico ceeap@ceeap.es.

1.9. Seleccidon de candidatos finalistas

El jurado nombrado a tal efecto, se encargara de estudiar todos los dosiers de los
candidatos recibidos dentro del plazo propuesto y, a partir de ellos, seleccionara a los
8 candidatos que finalmente participardan en el MMACE 2025. El dia 9 de septiembre
se comunicara a los interesados si han sido o no seleccionados para participar en la
competicion.

La organizacién se reserva el derecho de celebrar el MMACE 2025 con un numero
inferior a los 8 candidatos antes mencionados, bien por causas de fuerza mayor, o bien
en caso de que los precandidatos, a través de los dosieres enviados, no demuestren un
nivel minimo exigido segun el criterio del jurado.

2. LAS PRUEBAS

SNACK / PRODUCTO DE IMPULSO CREATIVO DE CHOCOLATE 12 puntos

e Esta prueba sera totalmente libre, a criterio de cada uno de los candidatos.

e Se entiende como snack / producto de impulso todo tipo de barritas de
chocolate, barritas energéticas, grageas, rocas, piruletas, sablés bafiadas en
chocolate con algun tipo de relleno o un bombdn de tamafo superior a 20 gr,
por poner algunos ejemplos.

e Elchocolate debe ser el protagonista del snack.

e La vida util del producto debe ser de 2 meses como minimo, por ese motivo se
tomaran muestras para analizar la AW.

e La precristalizacion del chocolate que se use para elaborar el snack, tendra que
ser a mano sin ayuda de ninguna tecnologia.

e El banado del snack, si existiera, tendra que ser manual.

e La precristalizacion de las pinturas base manteca de cacao, en el caso de que se
usen para el pintado, sea del tipo que sea, tendra que ser a mano y sin ayuda
de ninguna tecnologia.

e El peso debe ser como méaximo de 80 gr.
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e Si el producto tiene la entidad suficiente como para presentarse de forma
individual, por ejemplo un bombdn mas grande de 20 gr o una barrita
energética, se pediran un total de 8 snacks, 3 unidades para la degustacién del
jurado, y 5 unidades para la presentacion en el buffet.

e Por el contrario, si el snack necesita de un bote de cristal o similar para su
presentacion, como las grageas o rocas, se pediran un total de 7 botes, de una
capacidad de 225 ml aproximadamente. 2 botes seran para la degustacion del
jurado y 5 botes para la presentacion en el buffet.

e El producto se presentara al jurado sin ningun tipo de packaging. En el caso de
botes o similares, sin pegatinas ni elementos de ningun tipo. Estos elementos
decorativos, si existiesen, se podrdn presentar en el buffet final de
presentacion.

BOMBONES BASE GANACHE DE CORTE 10 puntos

e 20 bombones en total, 15 unidades para el buffet mads 5 unidades para la
degustacion del jurado.

e Elrelleno tiene que ser 100% base ganache. Puede constar de varias capas.

e Las medidas del bombdn son libres, pero el peso no debe sobrepasar los 15 gr
por unidad.

e Tienen que cortarse a guitarra.

e Se bafardn con cobertura negra del porcentaje de cacao deseado.

e El bafado tendra que ser a mano, y la precristalizacidon del chocolate también
tendra que ser manual sin ayuda de ninguna tecnologia. Concretamente
precristalizando el chocolate encima del granito.

e Se presentara al jurado sin ningun tipo de packaging.

BOMBONES BASE PRALINE DE CORTE 10 puntos

e 20 bombones en total, 15 unidades para el buffet mads 5 unidades para la
degustacion del jurado.

e Elrelleno tendra que ser base grasa, 100% de praliné y puede constar de varias
capas. También podra contener inclusiones, si se desea.

e Las medidas del bombdn son libres, pero el peso no debe sobrepasar los 15 gr
por unidad.

e Tendran que cortarse a guitarra.

e Se bafardn con cobertura de leche del porcentaje de cacao deseado.

e Tanto el baflado como la precristalizacidn del chocolate seran manuales.

e Se presentara al jurado sin ningun tipo de packaging.

BOMBONES DE MOLDE 10 puntos

e 20 bombones en total, 15 unidades para el buffet mads 5 unidades para la
degustacion del jurado.

e El relleno o rellenos del bombdn seran totalmente libres: ganache, praliné u
otra tipologia de rellenos.
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El tipo de molde y formato sera totalmente libre, pero el peso no debe
sobrepasar los 15 gr por unidad.

Se podran usar colorantes liposolubles base manteca de cacao, si el candidato
lo cree oportuno.

La precristalizacion de las pinturas base manteca de cacao, en el caso de que se
usen para el pintado del molde, y la precristalizacion del chocolate para
encamisar el molde, tendran que ser a mano sin ayuda de ninguna tecnologia.
Se podra usar cualquier tipo de chocolate para encamisar el molde.

Se presentarad al jurado sin ningun tipo de packaging.

TRUFA CREATIVA BASE GANACHE DE CHOCOLATE 12 puntos

20 trufas en total, 15 unidades para el buffet mas 5 unidades para la
degustacion del jurado.

El relleno principal tendra que ser 100% base ganache. Y, si se desea, podra
tener algun otro relleno complementario no necesariamente base ganache.

El peso de las trufas no debera superar los 20 gr por unidad.

La forma de la trufa serd totalmente libre y no esta permitido usar capsulas de
chocolate ya fabricadas para rellenar, ni moldes de chocolate previamente
encamisados bajo ningln concepto.

El bafado de las trufas y la precristalizacion del chocolate tendra que ser a
mano sin ayuda de ninguna tecnologia.

Se puede usar cualquier tipo de chocolate para el bafio de la trufa.

La trufa, una vez bafada en chocolate, podra ser rebozada con cualquier
ingrediente en polvo, o cualquier ingrediente que tenga una granolumetria no
superior a la de un granillo de chocolate comercial, por ejemplo. Siempre y
cuando ese rebozado aguante la humedad de forma estable a temperatura
ambiente.

Se presentara al jurado sin ningun tipo de packaging.

TURRON DE CHOCOLATE 15 puntos

Un total de 8 turrones, 3 unidades para la degustacién del jurado, y 5 unidades
para la presentacién en el buffet.

El concepto de turrén de chocolate debera verse reflejado claramente en el
producto final.

Se puede utilizar mas de una tipologia de relleno.

La vida util del producto debe ser de 2 meses como minimo, por ese motivo se
tomaran muestras para analizar la AW.

El peso del turrén debe ser como minimo de 180 gr, y como maximo de 225 gr.
Se podran usar colorantes liposolubles base manteca de cacao.

La precristalizacion de las pinturas base manteca de cacao, en el caso que se
usen, y la precristalizacion del chocolate para encamisar el molde o para el
bafiado, tendra que ser a mano sin ayuda de ninguna tecnologia.

Se podra usar cualquier tipo de chocolate para encamisar el molde o baiiar el
turrén.

El turrdén se presentara al jurado sin ningun tipo de packaging.
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CREMA UNTABLE DE CHOCOLATE/CACAO 12 puntos

e Se pediran un total de 8 tarros de cristal de crema untable de una capacidad de
225 ml, que equivale a un peso aproximado de entre 365 y 385 gr una vez
llenos, sumando la tapay el tarro.

e Los 3 tarros de cristal para la degustacién del jurado se presentaran sin ningun
tipo de etiqueta, serigrafia o packaging.

e Los 5 tarros de cristal para la presentacion del buffet si podran exhibir alguna
etiqueta o serigrafia en el propio tarro y/o tapa, si el candidato lo cree
oportuno.

e Se valorara la untabilidad de la crema y sera degustada por el jurado de forma
directa y encima de una rebanada de pan, aportada por la organizacién.

e La vida util del producto debe ser de 2 meses como minimo, por ese motivo se
tomaran muestras para analizar la AW.

e Lareceta podra ser base agua, es decir tipo ganache, o base grasa tipo praliné.

e El sabor de chocolate o cacao debe verse perfectamente reflejado en la
degustacion del producto.

TABLETA DE CHOCOLATE NEGRO 12 puntos

e Se prepararan un total de 8 tabletas de chocolate de un peso de entre 90 y 150
gr.

e Las 8 tabletas serdn presentadas al jurado sin packaging, para poder comprobar
visualmente su brillo y la buena cristalizacion del chocolate.

e De las 8 tabletas solo 3 de ellas seran degustadas por el jurado.

e Las 5 tabletas restantes para la presentacion del buffet podran presentarse con
algun tipo de packaging si el candidato lo cree oportuno, a excepcién de dos de
ellas, que tendrd que presentarse sin packaging.

e Latableta debera ser maciza y podra llevar alguna inclusion si se desea.

e La vida util del producto debe ser de 2 meses como minimo, por ese motivo se
tomaran muestras para analizar la AW.

e Es obligatorio que el chocolate de la tableta sea negro y de un porcentaje de
cacao de entre el 65% y el 70%.

e No se podrd pintar la tableta ni el molde utilizado antes de encamisar. Se busca
con ello poner en valor el brillo del chocolate y el saber hacer a la hora del
moldeado de este producto.

e La precristalizacién del chocolate tendra que ser a mano sin ayuda de ninguna
tecnologia. Concretamente precristalizando el chocolate encima del granito.

PIEZA COMERCIAL DE CHOCOLATE 20 puntos

e Las dimensiones de la pieza no deben sobrepasar las siguientes medidas: 20 cm
x 20 cm y una altura de 25 cm.

e La pieza deberd realizarse 100% con chocolate no macizo, y se podra usar
cualquier tipo.

e Estara permitido el uso de moldes.
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e Estara permitido el uso de chocolate plastico, siempre que la receta se haga
durante la competicion.

e Se podrdn usar colorantes liposolubles base manteca de cacao, si el candidato
lo cree oportuno.

e Se podran usar pinturas de chocolate con manteca de cacao, si el candidato lo
cree oportuno.

e Sevalorard que sea una pieza claramente comercial.

e La precristalizacion de las pinturas base manteca de cacao, en el caso que se
usen para el pintado de la pieza comercial, tendran que ser precristalizadas a
mano sin ayuda de ninguna tecnologia.

e En esta prueba se podra utilizar el chocolate precristalizado que
proporcionaran las maquinas atemperadoras que aportara la organizacion, en
chocolate blanco, con leche y negro.

PIEZA ARTISTICA DE CHOCOLATE 28 puntos

e Las dimensiones de la pieza no deberan sobrepasar las siguientes medidas: 60
cm x 60 cm y una altura de 100 cm.

e La pieza debera realizarse 100% con chocolate y se podra usar cualquier tipo.

e Estard permitido el uso de moldes.

e Estarad permitido usar chocolate plastico siempre que la receta se haga durante
la competicion.

e Se podrdn usar colorantes liposolubles base manteca de cacao, si el candidato
lo cree oportuno.

e Se podran usar pinturas de chocolate con manteca de cacao, si el candidato lo
cree oportuno.

e Se valorard que sea una pieza artistica creativa, con combinacién de técnicas y
con un buen equilibro entre estética, elegancia y disefio.

e Se tendran que utilizar, de forma obligatoria, como minimo tres técnicas de las
gue se enumeran a continuacion, sin que ninguna de ellas destaque de forma
importante sobre las otras, pudiendo usarse todas ellas al mismo tiempo:

= Patronaje

= Moldeado

= Chocolate plastico

= Chocolate barro

= Serigrafia (pre-impresa sin chocolate) y/o técnica de chablon

e El pintado (mate, satinado y/o brillo) y el pintado en terciopelo se valoraran
pero no se consideraran como técnicas dentro de las anteriormente descritas.

e La precristalizacion de las pinturas base manteca de cacao, en el caso que se
utilizasen para el pintado de la pieza artistica, tendran que ser precristalizadas a
mano sin ayuda de ninguna tecnologia.

e En esta prueba se podra utilizar el chocolate precristalizado que
proporcionaran las maquinas atemperadoras que aportara la organizacion, en
chocolate blanco, con leche y negro.
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PRESENTACION DEL BUFFET 5 puntos

Las medidas de la mesa de presentacion para el buffet seran de 184 cm de
largo por 74 cm de ancho y 76 cm de altura. (Estas mendidas seran 100%
confirmadas por la organizacion una vez las inscripciones se hayan cerrado).
Esta mesa estara situada delante del box a partir del segundo dia de
competicion.

Los candidatos podrdn traer ropa para vestir la mesa, si lo creen oportuno, y
sus propias peanas para la presentacion de los productos.

En el buffet se deberdn presentar todos los productos anteriormente descritos
en cada una de las pruebas.

El buffet debe ser eminentemente chocolatero, y asi debe apreciarse, con el
chocolate como protagonista principal.

Una vez finalizado el trabajo y en el momento en el que el jurado acuda para
evaluarlo, el candidato deberd hacer una exposiciéon oral de 5 minutos como
maximo explicando su buffet.

HABILIDADES EN EL TRABAJO 10 puntos

En esta prueba se evaluaran las capacidades del candidato respecto a todas las
pruebas anteriores, desde el prisma del trabajo, la ejecucidn, las habilidades, la
capacidad de reaccion ante los imprevistos y el oficio.

MANEJO Y DESTREZA DEL CHOCOLATE 10 puntos

En esta prueba se evaluaran las capacidades del candidato respecto a todas las
pruebas anteriores, centrandose exclusivamente en las habilidades y destreza
con el chocolate, precristalizacién, mantenimiento, técnica de aplicacion y
conocimiento profundo del mismo.

LIMPIEZA DEL CANDIDATO 10 puntos

En esta prueba se evaluaran las capacidades del candidato durante todo el
campeonato respecto a su limpieza en cuanto a chaquetilla, delantal, manos,
trabajo con guantes y todo lo referente a una presencia profesional elegante,
limpia y cuidada.

LIMPIEZA GENERAL Y ORDEN DEL BOX 10 puntos

En esta prueba se evaluaran las capacidades del candidato durante todo el
campeonato respecto a la limpieza y orden de su box, mesa y zona de trabajo.
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La distribucion de la puntuacion se realizara de acuerdo con la siguiente tabla:

PRUEBAS A PUNTUAR PUSTA?(:\“;;?N
Snack / Producto de impulso creativo de chocolate 12 puntos
Bombones base ganache de corte 10 puntos
Bombones base praliné de corte 10 puntos
Bombones de molde 10 puntos
Trufa creativa base ganache de chocolate 12 puntos
Turrdn de chocolate 15 puntos
Crema untable de chocolate 12 puntos
Tableta de chocolate negro 12 puntos
Pieza comercial de chocolate 20 puntos
Pieza artistica de chocolate 28 puntos
Presentacion del buffet 5 puntos
Habilidades en el trabajo 10 puntos
Manejo y destreza en el chocolate 10 puntos
Limpieza del candidato 10 puntos
Limpieza y orden del box del candidato 10 puntos

PUNTUACION MAXIMA TOTAL 186 PUNTOS

80% PUNTUACION MINIMA PARA ALCANZAR EL TITULO 148 PUNTOS
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HORARIOS DEGUSTACION Y PRESENTACION

El campeonato se desarrollara en la feria GASTRONOMA, que se celebrard en Valencia
durante el mes noviembre del afio 2025.

Las fechas exactas se comunicaran a los candidatos aproximadamente un afio antes
del concurso, una vez Feria de Valencia haga publico el calendario de eventos 2025.

Dia 12 de campeonato: de 7:00 AM a 19:00 PM.

Dia 22 de campeonato: de 7:00 AM a 15:00 PM.
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HORARIOS

5 iA 12
DEGUSTACION DIA 12 DE CAMPEONATO 7:00 AM / 19:00 PM

Tableta de chocolate negro 17:00 PM
Snack / Producto de impulso creativo de chocolate 18.00 PM
DEGUSTACION Y PRESENTACION DIA 22 DE CAMPEONATO i :&Rfﬂ?:o o
Crema untable de chocolate 8:00 AM
Bombones de molde 9:00 AM
Bombones base praliné de corte 10:00 AM
Bombones base ganache de corte 11:00 AM
Trufa creativa de chocolate 12:00 AM
Turrén de chocolate 13:00 PM
Pieza comercial de chocolate 15:00 PM
Pieza artistica de chocolate 15:00 PM
Presentacion del buffet final 15:00 PM
Proclamacion de los resultados 17:00 PM
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3. LA ORGANIZACION

3.1. La organizacion pondra a disposicidon de cada participante un box con una mesa y
la maquinaria necesaria, que se detallard una vez se cierren las inscripciones.

3.2. El dia anterior al inicio de la competicién, en el mismo recinto donde se celebrara
el campeonato, se llevara a cabo una reunidn a las 16:00 PM, con la participacién de
candidatos, jurados, comisarios y organizacién, para ofrecer toda la informacion
necesaria referente a la descarga de material, sorteo de boxes y funcionamiento de la
competicion. A las 18:30 PM empezard la descarga de material en los boxes asignados
por parte de los candidatos.

3.3. Queda prohibida la descarga de ingredientes o materiales para el campeonato por
parte de los participantes durante los dias de competicién. Todo debera ser
descargado el dia anterior al comienzo de la misma.

3.4. La organizacién se reserva el derecho a modificar este reglamento por causas de
fuerza mayor, comunicando fehacientemente cualquier modificacidon a cada candidato
y/o entidad que lo represente.

3.5. No esta permitido y queda terminantemente prohibido llevar ningun tipo de
receta/elaboracién preparada con antelacion al concurso. Todo debe elaborarse in
situ. Y asi procederan los jurados en las revisiones del material, pudiendo aplicar
penalizaciones al respecto, con excepcion de los pralinés, pinturas de chocolate, frutos
secos caramelizados y fruta confitada.

3.6. De todas las pruebas del campeonato, solo en la pieza artistica y en la pieza
comercial, estara permitido utilizar el chocolate precristalizado de las maquinas
atemperadoras que pondra la organizacién a disposicion de los candidatos en los
boxes de trabajo.

4. LOS CANDIDATOS

4.1. Cada candidato podra utilizar las materias primas que desee, siendo él mismo
quien las aporte, entendiendo que dichas materias seran nobles y de primera calidad.
Todos los ingredientes podran traerse previamente pesados.

4.2. El candidato deberd aportar maquinaria, material, herramientas, utillaje, moldes,
carros y todo lo necesario para concursar, aparte de la maquinaria que aporte la
organizacion.

4.3. Cada candidato tendrd que llevar consigo el mantel para cubrir la mesa de
presentacion del buffet si lo cree oportuno, asi como las peanas y resto de material
para la presentacion de todos los productos en el buffet final.

4.4. Cada candidato tendra que enviar de forma obligatoria todas las recetas del
campeonato 15 dias antes de la celebracion de éste, al e-mail ceeap@ceeap.es .
Las recetas tendrdn que presentarse en dos formatos concretos:
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1. La receta de cada prueba, de forma individual en formato PDF. La
organizacién entregara a cada candidato una plantilla de receta como
modelo, para que sea cumplimentada y usada como documento base
para todas las recetas que se presenten, siendo obligatorio su uso y
respetando la informacidn que se pide en ella.

2. Cada candidato, al mismo tiempo, entregara un dosier completo de
todo el trabajo y recetas del campeonato, en versién totalmente libre.
En caso de entregar las recetas fuera de plazo, el jurado serd
informado de ello.

4.5. Todo el material para la presentacién de las pruebas, peanas, bandejas o cualquier
otro material que el candidato considere oportuno utilizar, tendra que ser aportado
por el propio candidato.

4.6. Los candidatos tendran que informar con 30 dias de anterioridad a la fecha de
inicio del campeonato, sobre la cantidad y tipologia de chocolate (blanco, leche o
negro), lo mds aproximada posible, que necesitaran para la realizacidn de las piezas
artisticas y comerciales, al e-mail ceeap@ceeap.es.

4.7. Cada concursante debera llevar 2 chaquetillas blancas, una para cada jornada del
concurso, sin ningun tipo de publicidad, pantalones negros de trabajo y calzado negro
de trabajo adecuado para alimentacién, asi como el nimero de delantales negros y
con peto que crea oportuno, para dar una imagen pulcra, limpia y profesional durante
todo el campeonato.

5. ELJURADO
5.1. Las pruebas seran controladas por siete miembros del jurado (Presidente mas seis
vocales), que evaluardn el trabajo de cada uno de los participantes. Todos ellos

ganadores con anterioridad del MMACE o MMAPE.

Alejandro Montes  MMACE 2007

Raul Bernal MMACE 2023
Pol Marginedas MMACE 2023
Carles Mampel MMAPE 1999
David Bertran MMACE 2002
Pablo Iglesias MMACE 2006

Josep Maria Ribé MMACE 2005 (Presidente del Jurado)

La organizacion se reserva el derecho de cambiar el jurado/os, por causas de fuerza
mayor, o por cualquier motivo que impida a dicho jurado/os, llevar a cabo su rol
dentro de la competicién con normalidad, y sin conflicto de intereses para las partes,
por parentesco, o por relacion laboral/empresarial de cualquier tipologia con
alguno/os de los candidatos. Tomando de este modo un nuevo rol dentro de la
competicidn, puramente organizativo y logistico, sin derecho a voto.
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5.2. Los jurados puntuaran cada prueba de forma individual y personal.

5.3. El jurado puntuara cada una de las pruebas en funcidn de la tabla de puntuacion.
(P8)

5.4. La puntuacion final serd la suma de todas las notas otorgadas por cada jurado en
cada una de las pruebas, a la que habra que restar las penalizaciones si las hubiese.

5.5. El jurado no valorara los trabajos que quedasen sin terminar haciéndolo constar
asi en la hoja de calificacién.

5.6. El jurado se reserva el derecho a declarar el premio desierto en caso de
considerarlo necesario.

5.7. El veredicto del Jurado se hara publico en directo al término del campeonato a las
17:00 pm en la misma zona donde se celebro el campeonato.

5.8. El jurado podra establecer las penalizaciones oportunas en caso de
incumplimiento o vulneracién del reglamento, pudiendo incluso llegar a la
descalificacién total en casos de maxima gravedad.

6. LOS RESULTADOS

6.1. Todos aquellos candidatos que, tras la evaluacion de sus trabajos por parte del
jurado, obtengan un 80% o mas del total de los puntos en juego, recibiran el titulo de
Mejor Maestro Artesano Chocolatero de Espafia 2025 (MMACE 2025).

6.2. A priori, todos los candidatos pueden alcanzar la nota exigida y convertirse en
MMACE, pero también puede ocurrir que ninguno lo consiga, quedando desierto el
titulo/s correspondiente a la edicidn del afio 2025.

Todos los candidatos, recibiran diploma acreditativo por su participacion.

Los candidatos aceptan este reglamento en su inscripcion.
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REGLAMENTO MMACE 2025

ANEXO 1
CAMPEONATO MEJOR MAESTRO ARTESANO CHOCOLATERO DE ESPANA 2025
MMACE 25

FICHA DE INSCRIPCION

D.
D.N.I. N¢: Fecha nacimiento:
correo electronico Tel:

Trayectoria Profesional:

SOLICITA LA PARTICIPACION EN EL CAMPEONATO DEL MEJOR MAESTRO ARTESANO
CHOCOLATERO DE ESPANA 2025 ACEPTANDO SU REGLAMENTO.

Firma:

Fecha / /

ENVIAR MEDIANTE CORREO ELECTRONICO COPIA DE ESTA FICHA ANTES DEL DIA
2 DE SETIEMBRE DE 2024

E-mail: ceeap@ceeap.es - Tel: 91 553 29 00
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