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RIMIN| @ FoodAttraction

EXPO ITALIAN FOOD PER LHORECA E NUOVI

CENTRE YHIBITION FORMAT DI RISTORAZIONE
ITALY GROUP

All'interno di:
A merger of

Rimini Fiera and Fiera di Vicenza

Competizione organizzata dalla FEDERAZIONE ITALIANA CUOCHI riconosciuta Worldchef @ Bee rAttra Ctl O n

All'interno della manifestazione

CONDIZIONI GENERALI PER LA PARTECIPAZIONE

REGOLAMENTI LINEE GUIDA PER | CONCORSI:

CONCORSO CONCORSO CUCINA CALDA -
\ CUCINA CALDA \ PASTICCERIA DA RISTORAZIONE K2 f:gm?cl)';QI)AEUGNA CREDDA 5 CALDA
+
INDIVIDUALI SENIOR E JUNIOR
SQUADRE SENIOR JUNIOR k SQUADRE SENIOR JUNIOR
CONCORSO CONCORSO PIECE ARTISTICA SALATA;
CUCINA FREDDA CUCINA FREDDA  tica PIECE ARTISTICA DOLCE;
\ (CULINARY & PASTRY ART) \ (CULINARY & PASTRY ART) Agollg CARVING LIVE
SQUADRE SENIOR JUNIOR INDIVIDUALISENIOR £ JUNIOR SENIOR E JUNIOR
CONTEST

MISTERY BOX



NORME GENERALI

Il CAMPIONATI DELLA CUCINA ITALIANA 2018 - Esposizio-
ne Culinaria “aperta a cuochi e professionistiiscritti alla FIC
operantiin Italia e/o all'estero” e, da quest'anno, saranno
invitate in una sezione a parte 4 squadre nazionali estere
legata alla Word Chef. L'iniziativa e valida come 3° edizione
dei Campionati Nazionali FIC.

Il Concorso e una Competizione ufficiale organizzata dalla
Federazione Italiana Cuochi e riconosciuta dalla
WorldChef - Societa Mondiale degli Chef.

SONO AMMESSI ALLE ISCRIZIONI SOLO ED
ESCLUSIVAMENTE TESSERATIF.I.C. 2018

La manifestazione prevede le seguenti categorie da com-
petizione:
1. Concorsodicucinaltaliana CALDA asquadre

(Ristorante “Italian Taste”) aperto a squadre regionali,
provinciali e delegazione estere FIC.

2. Concorso di cucina Italiana CALDA E FREDDA a squa-
dre “combinata”.

3. Concorso di cucina Italiana CALDA Individuale (K1) e
Concorso di PASTICCERIA DA RISTORAZIONE Indivi-
duale (K2)

Aperto a singoli concorrenti senior (24 anni compiuti
entro I'inizio della competizione - 17 febbraio 2018) e
junior (finoa 23 annientro l'inizio della competizione -
17 febbraio 2018).

4. Concorso CONTEST MISTERY BOX

Aperto asquadradin. 2 componenti, 1 senior (24 anni
compiuti entro l'inizio della competizione - 17 febbraio
2018), 1 assistente junior (fino a 23 anni entro l'inizio
dellacompetizione-17 febbraio 2018).

5. Concorso di CUCINA e PASTICCERIA FREDDA (pro-
grammi: Culinary Art e Pastry Art)

Aperto a squadre e concorrenti individuali senior (24
anni compiuti entro l'inizio della competizione - 17
febbraio 2018) e junior (fino a 23 anni entro l'inizio
dellacompetizione-17 febbraio 2018).

6. Concorso ARTISTICA 2018 - Programmi: D1 Opere Culi-
nary live, D2 Opere Culinary pronte, D3 Opere Pastry
Art pronte, aperto a concorrenti individuali senior (24
anni compiuti entro l'inizio della competizione - 17
febbraio 2018) e junior (fino a 23 anni entro l'inizio
dellacompetizione-17 febbraio 2018).

7. Finali italiane Campionato Miglior Allievo Istituti
Alberghieri(Trofeo Metro Cash & Carry).

GIORNI ED ORARIDIAPERTURA

Per tutte le squadre regionali e provinciali, le iniziative
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verranno svolte dal giorno 18 al giorno 20 Febbraio 2018.
Per i concorrenti singoli, le iniziative verranno svolte dal
giorno 17 al giorno 20 Febbraio 2018. |l giorno 17 Febbra-
io sara dedicato alle finali italiane del Concorso “Miglior
Allievo Istituti Alberghieri” e al “Gran Premio della Cucina
mediterranea”.

La manifestazione e prevista in occasione della 4° edizione
della manifestazione fieristica Beer Attraction / Food
Attraction.

La manifestazione osservera i seguenti orari:

- per i visitatori Sabato, Domenica e Lunedi apertura ore
10.00, chiusura ore 19:00;

- per i visitatori Martedi apertura ore 10:00, chiusura ore
18:00;

- per i concorrenti, ingresso riservato, apertura ore 07:00,
chiusuraore 19:00

L'organizzazione si riserva il diritto di cancellare la manife-
stazione, di posticipare o di modificarne la durata o gli orari
diapertura.

CERIMONIE DI PREMIAZIONE E DI CHIUSURA

La cerimonia di premiazione avverra tutti i giorni a partire
dalle ore 17:00 nell'area premiazioni.

La cerimonia di premiazione dei vincitori “assoluti” e
prevista il giorno 20 Febbraio per tutte le categorie di gara
altermine della premiazione giornaliera.

ILTITOLO “ASSOLUTO” DI CAMPIONE/I ITALIANO/I1 SI
CONSEGUIRA SOLO CON MEDAGLIA D'ORO.

GIURIAINTERNAZIONALE

La giuria internazionale & composta da giudici
professionisti riconosciuti, affiancati da collaboratori e
commissari di gara. Con la partecipazione alla mostra, gli
espositoririconosconoil regolamento e le Condizioni. Ogni
giorno, rappresentanti della giuria saranno a disposizione
degliespositori per domande sul proprio programma.

Non potranno far parte delle giurie, professionisti o
giudici che prestino consulenza alle squadre in concorso.

La decisione dei giudici & definitiva e inappellabile.

Premiazione: L'assegnazione delle medaglie e dei certifi-
cati si svolge ogni giorno secondo gli orari indicati nell'area
delle premiazioni di Rimini Fiera. Il concorrente ha
I'obbligo di ritirare il premio assegnato vestendo gli abiti
professionali (giacca bianca ufficiale FIC, pantaloni neri,
scarpe nere e cappello). Tutti i concorrenti hanno I'obbligo
d'indossare la giacca ufficiale FIC Isacco. Se sprovvisti, la
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NORME GENERALI

giaccasaraaloro disposizione nel FIC Store a prezzi agevola-
ti perl'occasione.

CONDIZIONI PER I PARTECIPANTI

Alla manifestazione sono ammesse a partecipare nelle rela-
tive categorie:

SQUADRE in rappresentanza di Associazioni Regionali, Pro-
vinciali e Delegazioni Estere riconosciute dalla FIC e dalla
Worldchef o altri Team del territorio.

Al momento delle iscrizioni, le squadre regionali ufficiali
hanno la precedenza su tutte le altre e saranno previste 4
team per ogni giornata digara.

Lasquadra deve risultare composta da:
n.5 chef (1 capoteam + 3 chef+ 1 pasticcere);

n. 3 assistenti (1 helper+2 perloscarico eil ricarico).

Concorrenti INDIVIDUALI SENIOR (24 anni compiuti entro
I'inizio della competizione - 17 febbraio 2018)

Concorrenti INDIVIDUALI JUNIOR (fino a 23 anni entro
I'inizio della competizione - 17 febbraio 2018).
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REGISTRAZIONE, PRENOTAZIONE E QUOTE
D'ISCRIZIONE

L'lscrizione, dovra essere effettuata compilando in ogni sua
parte il modulo di registrazione on-line presente ne sito FIC
(wwfic.it).

Le quote di partecipazione sono stabilite nel seguente
modo:

SQUADRE

concorso caldo + concorso freddo (COMBINATA): euro
300,00

solo concorso caldo: euro 200,00
solo concorso freddo: euro 200,00

Cauzione: le squadre hanno I'obbligo di versare un
acconto di € 400,00 che verra restituito in seguito
tramite bonifico bancario. In caso di mancata
partecipazione senza preavviso oltre il termine previsto
per le iscrizioni (10/01/2018), la cauzione verra
trattenuta dall'organizzazione insieme alla quota di
iscrizione.

INDIVIDUALI
concorso caldo (programmi K1 - K2): euro 70,00 a
partecipante (senior e junior);
concorso caldo (programmi mistery box): euro 90,00 a
coppia;

concorso freddo e pasticceria (programmi: Culinary Art e
Pastry Art) euro 70,00 a programma (senior e junior).

CONCORSO ARTISTICA 2018 (programmi: D1 e D2)
aperto a concorrentiindividuali;

Opere dal Vivo (Prog. D1 Live - opere dal vivo) euro 60,00
a partecipante (senior e junior)

Opere gia Pronte (Prog. D1 Pronte e D2) euro 60,00 a
partecipante (senior e junior)

Due opere in diverse categorie: euro 100,00 a
partecipante (senior e Junior)

TERMINE ULTIMO PER LA REGISTRAZIONE DELLE
SQUADRE 10/01/2018

TERMINE ULTIMO PER LA REGISTRAZIONE DEI SINGOLI
28/01/2018

Il versamento della Quota d'iscrizione dovra essere
effettuato tramite Bonifico Bancario presso:

Bonifico bancario su c/c intestato a FEDERAZIONE
ITALIANA CUOCHI
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UBI BANCA - Filiale 5681 - V.le delle Provincie, 34 - 00162
Roma

IBAN-1T89K0311103212000000001542
SWIFT - BLOPIT22 (solo per bonifici Esteri)

Causale: Nome e Cognome (se singolo) o denominazione
squadra +rif. Associazione e Categoria Programma.

La scheda di partecipazione deve essere compilata on-line
e sidovra far pervenire all'organizzazione il riscontro (rice-
vuta) del pagamento all'indirizzo e-mail: concorsi@fic.it o
al numero di FAX 06 44246203.

SEGRETERIA FEDERAZIONE ITALIANA CUOCHI
Piazza delle Crociate, 15-00162 Roma

Tel: 064402178 — 06 44202209 - Fax: 06 44246203 - e-mail:
info@fic.it

Attenzione: Le domande di iscrizione prive di riscontro del
versamento della quota vengono considerate come non per-
venute sino al completamento dell'iscrizione e non potran-
no concorrere senza conferma dell'avvenuto pagamento
neitempidovuti.

La quota di partecipazione comprende:

Per le squadre, area di parcheggio all'interno della fiera per
un mezzo nella giornata della competizione; ingresso in
fiera per n. 8 fra concorrenti ed assistenti e 2 per gliaccom-
pagnatori; il diploma di partecipazione.

Per i concorrenti singoli, accesso con proprio mezzo
all'interno della fiera per il tempo dedicato al carico e scari-
co materiali, ingresso in fiera per 1 concorrente e 2 accom-
pagnatori per unagiornata; il diploma di partecipazione.

L'organizzazione confermera a tutti i concorrenti singoli
I'ammissione al concorso e la data di partecipazione loro
assegnata. Nel caso di mancata partecipazione da parte del
concorrente, non sara possibile restituire la quota
d'iscrizione versata se la comunicazione avverra dopo il
28/01/2018.

Nel caso di cancellazione della manifestazione, o di manca-
ta accettazione della domanda d'iscrizione, la quota di par-
tecipazione versata, sara restituita per intero ai concorren-
ti.

All'organizzazione vanno tuttiidiritti derivanti dall'uso delle
ricette, delle foto e dei filmati, delle preparazioniin concor-
so.
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SOLO PER INFORMAZIONI LEGATE AGLI
ELABORATI GASTRONOMICI ENON TECNICI

Scrivere a: infocampionati@fic.it

RESPONSABILITA

L'organizzazione declina ogni responsabilita per eventuali
danni o smarrimenti di piatti, argenteria ed ogni altro
oggetto divalore utilizzato nel concorso. Il Promotore non si
assume alcuna responsabilita per materiali personali in
mostra od altri oggetti di valore. Gli espositori stessi sono
responsabilidelle proprie attrezzature.

DIRITTI FOTOGRAFICI

L'organizzatore (cosi come la stampa invitata
dall’organizzatore) haiil diritto di fotografare e pubblicare le
foto deilavorie/o filmati video dei partecipanti.

| partecipanti hannoil diritto di pubblicare i proprilavori.

Partecipanti ed altre persone non hanno il diritto di pubbli-
care lavori di altri partecipanti, previo accordo e consenso
dei partecipanti o della stessa organizzazione.
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NORME GENERALI
SQUADRE

&

NORME GENERALI

Il concorso caldo & aperto alle SQUADRE ed ai
CONCORRENTIINDIVIDUALI.

L'organizzazione mette a disposizione dei partecipanti al
Concorso Caldo (squadre e singoli) un “laboratorio a vista”
provvisto di impianti ed attrezzature convenzionali di base,
per piatti in porcellana, pentolame e mini attrezzature
potranno essere richiesti al magazzino solo con la
presentazione di un documento di identita e con la caparra
di € 50,00. Tutto il restante materiale dovra essere portato
dai concorrenti. Le attrezzature dovranno essere
riconsegnate al responsabile preposto al termine della
dimostrazione. Eventuali ammanchi saranno addebitati ai
concorrenti responsabili.

| laboratori NON sono dotati di attrezzature minute e
particolari (stampi, cornetti per le glasse, bocchette da
pasticceria, grembiuli, canovacci, ecc.), ne sono provvisti di
piatti speciali, o di porcellane particolari, per le quali ogni
concorrente singolo, ove necessiti, dovra provvedere
autonomamente.

Si potranno portare all'interno dei laboratori n° 1 scanbox
elettrico ed un numero massimo di 6 pezzi per le squadre e
di 3 pezziperisingoli, di attrezzature elettriche 220°.

Sara cura dell'organizzazione pubblicare sul sito www.fic.it
I'elenco del materiale messo a disposizione dei concorrenti
un mese prima della competizione.

NOTA: I'organizzazione si riserva di informare celermente
tutti i concorrenti singoli ove si dia, attraverso i partner
FIC, I'opportunita di fornire nella competizione specifiche
porcellane e serie di piatti idonei per le presentazione in
gara del concorso “individuale”.

Ogni Squadra ed ogni concorrente individuale deve
consegnare prima della gara, al presidente di Giuria, una
copia delle ricette presentate in concorso, redatta per
quattro o per sei porzioni, corredata da eventuale foto.

Ogni squadra o concorrente singolo, dovra poi fornire al
responsabile indicato dalle giurie il piano di autocontrollo
della gestione del cibo e Haccp per la somministrazione di
alimenti. La mancata presentazione dell'apposito modulo
comporta in automatico l'esclusione della squadra o del
concorrente dal concorso.
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CONCORSO CUCINA CALDA SQUADRE

IL TITOLO “ASSOLUTO” DI CAMPIONE/I ITALIANO/1 SI
CONSEGUIRA SOLO CON MEDAGLIA D'ORO

Hanno precedenza di accoglienza le Squadre Regionali e
Delegazioni estere che parteciperanno sia al concorso
caldo sia al concorso freddo (ovvero: Combinata). Le
squadre regionali e delegazioni estere hanno la
precedenza sulle squadre provinciali e queste ultime sulle
squadre locali.

Sara giudizio dell'organizzazione, tenuto conto delle
esigenze logistiche e organizzative, aumentare o diminuire
ilnumero deiteam che potranno essere accolti.

Verra confermata la partecipazione dei Team entro il 15
Gennaio, solamente dopo la chiusura delle iscrizioni
prevista peril 10 Gennaio 2018.

Ogni Squadra deve presentare un menu composto da tre
portate: Starter - Main course - Dessert,

realizzato per 50 (cinquanta) persone, piu 10 (dieci) per la
giuria, piu 1 (uno) gelatinato perl'esposizione

La presentazione deve avvenire “al piatto” ed in porzioni
singole.

| piatti gelatinati possono essere preparati la sera
precedente nelle cucine messe a disposizione per il freddo
dall'organizzazione. Su espressa richiesta, queste ultime,
potranno essere tenute aperte durante la notte.

| tre piatti da esporre in vetrina (uno per ogni portata),
hanno scopo puramente pubblicitario e pertanto possono
essere anche realizzati in anticipo e gelatinati; ma dovranno
essereidenticia quelliche verranno somministrati.

Nel Concorso caldo a squadre tutte le preparazioni devono
essere effettuate nei laboratori all'interno del Centro
Fieristico e nell'orari assegnati.

Il menu con le ricette deve essere scritto compilando il
modulo scaricabile e corredato di foto dei piatti e deve
obbligatoriamente pervenire entro il 28 gennaio 2018
all'indirizzo e-mail concorsi@fic.it.

Le considerazioni del dopo gara da parte dei giudici
avverranno prima della premiazione e solo con i piatti
gelatinati.
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CONCORSO CUCINA CALDA

‘6 SQUADRE

MATERIE PRIME concorso caldo squadre

Le materie prime e le decorazioni sono a carico della squa-
dra.

| partecipanti dovranno rispettare rigorosamente le norme
HACCP e presentare la tracciabilita degli alimenti che lo
prevedono.

Le squadre dovranno preparare un menu composto di tre
portate per 60 persone: Starter, Main Cours, Dessert.

Ad ogni squadra sara riconosciuto un contributo per ogni
menu completo presentando dopo la gara i talloncini delle
comande, per unimporto complessivo totale di€600,00.

| tempi sono stabiliti nei modi seguenti:
Incontro della squadra conlagiuria ore 7:00.
Inizio prova: ore 07:30.
Esposizione dei piattiin vetrina: ore 11:00.
Inizio servizio: ore 12:30.
Termine servizio: ore 14:30.

Termine pulizia cucine ore 15:30.

Attenzione: durante la gara € ammesso un solo helper all'interno
delle cucine, gli helper possono scambiarsi durante la giornata
solo previa autorizzazione della giuria, tutti gli helper possono
entrare a fine servizio per il riassetto delle cucine. Non sono
ammessi collaboratori esterni che in qualsiasi modo possano
interferire nello svolgimento della competizione, tranne quelli
previsti da regolamento. La Giuria decurtera il 5% del punteggio
ad ogni Team se interverranno altre persone oltre a quelle previ-
ste eregolarmente registrate ad operare neilaboratori.

Il menu sara preparato e servito nei piatti che I'organizzazione
mettera a disposizione dei partecipanti.

Note per la cucina calda: nessun alimento, al di fuori di quelli
entrati in cucina al controllo della giuria nella mattina, potra
essere portato all'interno delle cucine durante la gara. Ogni ali-
mento introdotto durante il corso della competizione e scoperto
comporta 3 punti di penalita sul totale dei punti.

Sono ammessi:

Verdure sbucciate, lavate ma non tagliate, tornite o por-
zionate.

Insalate sfogliate, lavate ma non mischiate.
Carnidisossate manon parate o porzionate.

Le ossa si possono portare gia tagliate in piccoli pezzi.
| pesci eviscerati, decapitati ma non sfilettati.
Crostacei e molluschi scottati ma non sgusciati.
Fondi, brodi pronti ma non ridotti e conditi.

Pandispagna, pasta sfoglia cruda e cotta, biscuit, merin-
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ghe, non tagliate e porzionate. Puree di frutta non zuc-
cherate, frutta sbucciata ma non tagliata o tornita, frutti
secchisgusciati.

Le decorazioni, zucchero, cioccolato, cialde devono
essere elaborate sul posto.

E altresi ammesso I'uso di prodotti preconfezionati che
richiedono lunghi tempi di lavorazione (alimenti gia
marinati, o con cotture lunghe).

E preferibile fare delle preparazioni di cucina espressa.

Non sono ammesse materie prime alimentari nella confe-
zione originale con marchi o loghi.

CRITERI DI VALUTAZIONE DEL “CONCORSO
CALDO” SQUADRE

MIS EN PLACE E PULIZIA punti 10

Capacita di organizzare il proprio lavoro; rispetto dei tempi
d'esecuzione; capacita di predisporre e riordinare le attrez-
zature; rispetto dei programmi e degli orari stabiliti; pulizia
ed ordine durante le fasi di lavorazione; rispetto delle
norme igieniche, stoccaggio alimenti confezionati, per il
giorno dopo.

PREPARAZIONE PROFESSIONALE punti25

Corretta manipolazione e conservazione degli alimenti;
corretta cottura degli alimenti (carni, pesci, verdure, ecc.);
corretto uso delle grammature e delle porzioni; efficacia
delle tecniche impiegate; corretta impostazione del menu;
corretta impostazione della ricetta ed uso corretto delle
terminologie.

SERVIZIO

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel piatto senza
guarnizioni artificiali; uso di tecniche di confezionamento
efficaci che non comportino inutile perdita di tempo; uso di
piatti e porcellane sobri ed adatti ad esaltare il cibo in essi
contenuto; capacita di stare nei tempi assegnati per il servi-
zio.

punti5

ASPETTO ESTETICO punti10

La pietanza deve essere di buona presentazione, armonia
di colori, giusta appetibilita, che invoglia Alla degustazione.

GUSTO punti 50

Aspetto estetico ed impatto cromatico piacevole ed
elegante; sapore gradevole ed in armonia con il tipo di ali-
mento impiegato; uso corretto dei condimenti; corretta
elaborazione delle tre preparazioni esposte in vetrina.

Non sono ammessi mezzi punti.

Totale dei punti 100



CONCORSO CUCINA FREDDA
(CULINARY & PASTRY ART)
SQUADRE

CONCORSO CUCINA FREDDA A
SQUADRE CULINARY & PASTRY ART

Il titolo “assoluto” di campione/iitaliano/isi con-
seguirasolo con medagliad'oro

N.B. L'organizzazione mette a disposizione dei concorrenti
un laboratorio attrezzato per completare o rifinire gli
elaborati freddi, la notte precedente alla gara; la respon-
sabilita di quanto avviene nel laboratorio é a carico dei
concorrenti. Ispettori della Federazione potranno
effettuare sopraluoghi a sorpresa per verificare: il buon
andamento dei lavori; che i concorrenti rispettino le
normali regole di buona educazione, di pulizia della pro-
pria postazione e di buona convivenza con i colleghi. | con-
correnti che non lasceranno le postazioni del laboratorio
pulite, saranno penalizzati nei punteggi delle loro prepa-
razioni e in casi gravi potranno essere allontanati dalla
competizione.

Potra essere messa all'interno delle cucine una telecame-

ra di sorveglianza per verificare il buon andamento dei
lavori e la sicurezza di tutti.

PROGRAMMI DA REALIZZARE

| team che parteciperanno al Concorso Freddo a Squadre
realizzeranno il seguente programma diviso in due parti:

Cucina fredda - Culinari Art
Pasticceria - Pastry Art

PREPARAZIONE DEI CARTELLINI ESPOSITIVI

Ilteam dovra provvedere alla presentazione del proprio pro-
gramma in cartellini stampati in Italiano ed in Inglese,
descrivendo ogni singolo programma con il titolo del piatto
in modo ben dettagliato, inoltre durante la competizione, i
partecipanti devono vestire con abiti professionali (giacca
bianca, cappello, pantaloninerie scarpe nere anorma).

PROGRAMMA PER TEAM CONCORSO FREDDO
(culinary art)
a) N. 4 (quattro) diverse qualita di finger food per n. 6 (sei)
persone:
2 (due) presentate calde e servite fredde (tot 12 pezzi);
2 (due) presentate fredde e servite fredde (tot 12 pez-
zi).
Peruntotale din. 24 pezzi.

Pil un piatto di presentazione che rappresenti le 4
quattro qualita (tot 4 pezzi)
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Ogni pezzo individuale di finger food deve avere un
peso da: 10g a 20g e deve essere consumato in un
solo boccone (dallamanoallabocca).

Devono essere tutticommestibili e non artificiali.

Possono essere serviti su/in porcellana, vetro, tazze,
cucchiai o appropriate stoviglie, per poterli ingerire
inunsolo boccone con unasolamano.

Puo essere servito consalsainclusa.

Un piatto di presentazione a parte conterra invece le
due qualita presentate (4 pezzi).

b) N. 1 (un) Piatto Festivo per n. 8 (otto) persone e un
piatto individuale per mostrare la qualita e la quantita
aporzione dello stesso.

Il piatto Festivo & composto da:

- Tre componenti principali, ognuna con un contorno o
guarnizione per ciascun componente principale.

La parte finale dei tre componenti deve essere lascia-
tainterasul vassoio, mentre le 8 porzioni devono esse-
re affettate e sistemate vicino ai pezzi della “piece”.

Il piatto festivo deve essere abbinato ad insalata ed
almeno 2 salse o chutney, mail tutto servito separata-
mente fuori dal vassoio.

Ilpane edil burro non saranno valutati.

Le preparazioni degli elementi sul vassoio festivo non
dovranno esser confusi conifinger food.

| piatti, le ciotole o i materiali simili da credenza non
sono ammessi sul piatto festivo.

Il piatto festivo deve essere trasportato in una sola
volta, pud avere al suointerno varilivelli.

c) Tre (3) Diversiantipasti peruna (1) Persona

Un (1) antipasto caldo con i componenti caldi, presen-
tatofreddo.

- Due (2) antipasti freddi, tutti i componenti freddi,
presentato freddo.
d) Un (1) Menu gastronomico per una (1) Persona

I menu deve essere composto da 5 portate (dessert
incluso).

PROGRAMMA PER TEAM PASTICCERIA (pastry
art)
a) Quattro (4) diversi Dessert serviti singolarmente al
piatto.
- Un (1) Dessert a base di cioccolato ingrediente princi-
pale.

Un (1) Dessert al piatto a base di frutta come ingre-
diente primario.



CONCORSO CUCINA FREDDA
(CULINARY & PASTRY ART)
SQUADRE

- Due (2) Desserta propriascelta e creazione.

b) Un (1) Vassoio a scelta Praline, Petit-fours o biscotteria
fine.
N. 4 (quattro) diverse varieta per 6 (sei) persone = 24
pezzi.
Il pesoindividuale puo variare da 6-14 g / pezzo.
- N.1 (un) Piatto singolo a parte, composto con

I'assortimento (1 pezzo per ognivarieta), per la verifi-
cadellagiuria.

IMPORTANTE: Le squadre regionali, provinciali o dei terri-
tori hanno I'obbligo di realizzare almeno 4 programmi su 6
previsti fra quelli esposti. Ovvero: N. 3 programmi di cuci-
nae N.1dipasticceria.

MATERIE PRIME E COSTI

Le materie prime per |'esposizione e le decorazioni, sono a
carico dei Team.

| partecipanti devono rispettare le norme HACCP per il loro
trasporto.

CRITERIDIVALUTAZIONE

Presentazione e innovazione 25 punti
Composizione 25 punti
Preparazione professionale 25 punti
Disposizione e servizio 25 punti
Totale del punteggio possibile: 100 punti

REGOLE PER MONTAGGIO DEL TAVOLO FREDDO

Solo i 5 componenti della squadra possono allestire e posi-
zionare i piatti sul tavolo, gli helper possono aiutare a
trasportare e togliere le casse o contenitori, non possono
assolutamente toccare il cibo, devono sempre indossare
giacche e cappellidiversi. Il gruppo coinvolto al allestimento
del tavolo deve essere di n.8 persone totale, il mancato
rispetto di queste regole comportera una penalita del 5%
del totale dei punti totalizzati nel programma freddo.

TAVOLO ESPOSITIVO

L'area espositiva per ogni squadra regionale, provinciale o
altre deiterritori, € di 3m x 3m =9mgq, con copertura neutra
lavabile con una lunghezza a filo del pavimento.
Nell'interesse generale per la sicurezza nelle sale espositi-
ve, hon e consentito smantellare o sostituire le aree dedica-
te con propri tavoli.

Un alimentatore a 220 Volt 16 A sara disponibile sotto il

cAMPIONATY,
delly

I CUCINA &

204

tavolo.

La decorazione della tavola & consentita ed € a carico delle
squadre.

E 'severamente vietato utilizzare animali imbalsamati o vivi
come decorazione nel centro tavolo.

IMPORTANTE: | programmi individuali saranno esposti
una sola volta in un solo giorno. Anche le showpieces pos-
sono essere esposti al concorso in una sola giornata.

ETICHETTATURA DEI PIATTI

Tutti i piatti devono essere descritti sugli appositi cartoncini
(Nome del piatto e squadra).

L'organizzatore si riserva il diritto di rimuovere i programmi
non conformial regolamento.

VALUTAZIONE GIURIA

| programmi devono essere esposti entro le ore 10,00 del
mattino.

Devono essere rimossi dopo la premiazione alle ore 18.00.
Ogni singolo programma sara vidimato dal gruppo dei giu-
rati.

Tutti i programmi saranno valutati singolarmente utilizzan-
doil sistema di 100 punti. Non sono previsti mezzi punti.

La violazione delle norme e degli orari indicati, sara punita
dal Presidente di Giuria con il 5 % di detrazione dei punti
accumulati.

L'incidenza dei punteggi delle singole elaborazioni verra
dai giudici cosi ripartita:

Per la cucina fredda 60 % culinary art e 40% pastry art.



=, | COMBINATA:

@ CONCORSO CUCINA FREDDA + CALDA
\, SQUADRE

COMBINATA: CONCORSO CUCINA FREDDA +
CALDA ASQUADRE

Il titolo “assoluto” di campione/iitaliano/i si con-
seguira solo con medagliad'oro

Il regolamento previsto per lacombinata prevede la presen-
tazione dei programmi dei due concorsi sopra esposti da
parte del medesimo team, ovvero:

CONCORSO CUCINA CALDA A SQUADRE;

CONCORSO CUCINA FREDDA A SQUADRE (Culinary &
Pastry Art).

L'iscrizione alle due specialita avverra in due giornate diffe-
renti.

PREMI E CLASSIFICA CONCORSO CUCINA CALDA,
FREDDA E COMBINATA ASQUADRE

Il punteggio dell'Arte Culinaria & cosi assegnato e distribui-
to:

100 punti medaglia d'oro con diploma e complimenti
dellagiuria

99.99a90.00 punti medagliad'oro condiploma
89.99a80.00 punti medagliad'argento condiploma
79.99a70.00 punti medaglia dibronzo con diploma
69.99a60.00 punti Diploma

Ogni programma sara premiato individualmente in entram-
be le categorie: Cucina Calda e Cucina/Pasticceria Fredda.
La somma totale dei punti definira il Team che verra procla-
mato CAMPIONE ITALIANO DI CUCINA FREDDA, CALDA E
COMBINATA 2018.

ASSEGNAZIONE DELLE MEDAGLIE

1° Posto - Il titolo “assoluto” di campione/i italiano/i si
conseguira solo con medagliad'oro

2° Posto
3° Posto

CERIMONIA DI CHIUSURA FINALE

Premio per la migliore squadra regionale in competizione
Cup 2018:

La migliore squadra classificata ottiene il Trofeo regionale
Italiano

Regional Culinary Art 2018 in oro,
la seconda squadra classificata ottiene il Trofeo
Regional Culinary Art 2018 in argento,
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laterza squadra classificata ottiene il Trofeo
Regional Culinary Art 2018 in bronzo.

Ogni membro del team (5 + 3 membri) riceve una medaglia
e diplomain base alla sommatoria del punteggio fra la cuci-
na e pasticceria.



CONCORSO CUCINA CALDA
INDIVIDUALI
SENIOR E JUNIOR
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CONCORSO CALDO K1 SINGOLI
senior o junior

“Main course oppure starter con identita
della Cucina Mediterranea”

(carne, pesce, vegetariano)

Il titolo “assoluto” di campione/i italiano/i si
conseguira solo con medaglia d'oro.

Ogni partecipante deve presentare un Main Course oppure
uno Starter a scelta con identita della materia prima medi-
terranea (per la Main course g. 240/260 circa composto da:
proteine 50%, Carboidrati, Vegetali e frutta (facoltativa)
50%, piu salsa/e e decorazioni) - (per lo starter 180/200 gr
circa, suddivise tra elementi proteici, vegetali), piu salsa/e e
decorazioni

La presentazione deve avvenire “al piatto” ed in porzioni
singole, per un totale di due per la degustazione ed uno
pronto e gelatinato per la foto e I'esposizione; Pane, grissi-
ni, o altro serviti a parte non verranno conteggiati come
carboidrati.

Il piatto da esporre in vetrina, ha scopo puramente pub-
blicitario e pertanto deve essere realizzato in anticipo e
gelatinato, ma deve rispecchiare fedelmente gli elaborati
della competizione.

Nel Concorso K1 cucina mediterranea, tutte le preparazioni
devono essere effettuate nei laboratori all'interno del
Centro Fieristico.

Le ricette devono essere scritte compilando il modulo scari-
cabile e corredate di foto dei piatti; queste dovranno
pervenire 15 giorni prima dell'inizio dei campionati italiani.
Le considerazioni del dopo gara avverranno prima della
premiazione e solo con i piatti gelatinati.

Sono ammessi:

Verdure sbucciate, lavate ma non tagliate, tornite o por-
zionate

Insalate sfogliate, lavate ma non mischiate.
Carnidisossate manon parate o porzionate.
Le ossa si possono portare gia tagliate in piccoli pezzi.

| pesci eviscerati, decapitati ma non sfilettati (eccetto
pescidigrande pezzature come tonno -ricciola ecc...)

Crostacei e molluschiscottatima non sgusciati.
Fondi, brodi pronti ma non ridotti e conditi

Pandispagna, pasta sfoglia cruda e cotta, biscuit, merin-
ghe, non tagliate e porzionate. Puree di frutta non zuc-
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cherate, frutta sbucciata ma non tagliata o tornita, frutti
secchi sgusciati.

Le decorazioni, cialde ecc... devono essere elaborate sul
posto.

Gliimpasti prontidilungo riposo comprovati.
E' altresi ammesso I'uso di prodotti preconfezionati che

richiedono lunghi tempi di lavorazione (alimenti gia
marinati, o con cotture lunghe).

E preferibile fare delle preparazionidi cucina espressa.

Le preparazioni portate all'interno della competizione,
dovranno essere confezionate (sottovuoto) ed etichettate
peruna tracciabilita secondo le normative igienico sanitarie

Non sono ammesse materie prime alimentari nella con-
fezione originale con marchi o loghi.

MATERIE PRIME E COSTI

Le materie prime per I'esposizione, le decorazioni e il servi-
ziosono a carico del concorrente.

| partecipanti dovranno rispettare rigorosamente le norme
HACCP per il loro trasporto ed attestarle nel piano di auto-
controllo.

Il partecipante al concorso caldo deve provvedere in modo
autonomo a tutti gli approvvigionamenti necessari alla
ricetta, compresi eventualivinioaltro.

I tempi sono stabiliti nei modi seguenti:

Arrivoinfieraore 7:00 per accreditamento e ritiro nume-
ro dientrata neibox digara

Incontro con la giuria: ore 07:30-08:00
Inizio competizione ore 8:00
Lagaraprevede un'oraditempo.

Totale durata della prova 50 min per |'uscita dei piatti, pit 10
min peril riordino.

Il ritardo dopo i 50 minuti di prova sara quantificato con la
decurtazione diun punto pariad ogni minuto.

Dopo il riordino della cucina il concorrente dovra recarsi
c/o il point fotografico con divisa in ordine, cappello e il
proprio piatto gelatinato e la relativa targhetta di
riconoscimento identificativo.

Rimessa a posto del piatto gelatinato in esposizione con
relativa targhetta diriconoscimento identificativo.

Dopo la gara prima delle premiazioni verranno fatte da
parte dei giudici le considerazioni della gara solo ed
esclusivamente conil piatto gelatinato.
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CONCORSO CUCINA CALDA
INDIVIDUALI
SENIOR E JUNIOR

v

CRITERI DI VALUTAZIONE DEL “CONCORSO
CALDO K1 SINGOLI CUCINA MEDITERRANEA”

MIS EN PLACE E PULIZIA punti 10
Capacita di organizzare il proprio lavoro; rispetto dei
tempi d'esecuzione; capacita di predisporre e riordinare
le attrezzature; rispetto dei programmi e degli orari stabi-
liti; pulizia ed ordine durante le fasi di lavorazione;
rispetto delle norme igieniche.

PREPARAZIONE PROFESSIONALE punti 25

Corretta manipolazione e conservazione degli alimenti;
corretta cottura degli alimenti (carni, pesci, verdure, ecc.);
corretto uso delle grammature e delle porzioni; efficacia
delle tecniche impiegate; corretta impostazione del menu
(per le squadre); corretta impostazione della ricetta (per i
concorrentisingoli).

SERVIZIO punti 5

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel piatto senza
guarnizioni artificiali; uso di tecniche di confezionamento
efficaci che non comportino inutile perdita di tempo; uso di
piatti e porcellane sobri ed adatti ad esaltare il cibo in essi
contenuto; capacita di stare nei tempi assegnati per il servi-
zio.

ASPETTO ESTETICO punti 10

GUSTO punti 50

Aspetto estetico ed impatto cromatico piacevole ed
elegante; sapore gradevole ed in armonia con il tipo di ali-
mento impiegato; uso corretto dei condimenti; corretta
elaborazione delle tre preparazioni esposte in vetrina.

Non sono ammessi mezzi punti.

Totale dei punti 100

A
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CONCORSO CUCINA CALDA
\ PASTICCERIA DA RISTORAZIONE K2
INDIVIDUALI SENIOR E JUNIOR

CONCORSO DI PASTICCERIA DA RISTORAZIONE
INDIVIDUALE (K2) senior o junior

Il titolo “assoluto” di campione/i italiano/i si conse-
guirasolo con medagliad'oro

Ogni PARTECIPANTE deve presentare un Dessert composto
da: pezzo principale (il dolce) piu frutta, e un complemento
daforno(caldoofreddo), salsa ed eventuale decorazione.

E fatto obbligo I'utilizzo di almeno uno dei tre ingredienti
messi a disposizione dall'organizzazione tra (savoiardi, ama-
retti e pasta sfoglia “Bonomi”).

Il peso del Dessert finito varia dai 120/140 g a porzione com-
presodisalse.

La presentazione deve avvenire “al piatto” ed in porzioni
singole, per un totale di due per la degustazione ed uno
pronto e gelatinato per la foto e I'esposizione. Eventuali
aggiunte di salse possono essere servite a parte e faranno
parte integrante del piatto.

Le ricette devono essere scritte compilando il modulo scari-
cabile e corredate di foto dei piatti; queste dovranno
pervenire 15 giorni prima dell'inizio dei campionati italiani.
Le considerazioni della gara avverranno prima della pre-
miazione e solo con i piatti gelatinati.

Sono ammessi:
Pandispagna, biscuit, meringhe, non tagliate e porzio-
nate. Puree difrutta non zuccherate, frutta sbucciata ma
non tagliata o tornita, frutti secchi sgusciati.

Le decorazioni, zucchero, cioccolato, cialde devono esse-
re elaborate sul posto.

E altresi ammesso I'uso di prodotti preconfezionati che
richiedono lunghitempidilavorazione

E preferibile fare delle preparazioni di cucina espressa.

E ammesso introdurre gli ingredienti secchi gia pesati e
bilanciati per le ricette, anche impasti di base gia mesco-
lati ma non cotti (pasta frolla, impasti da forno, impasti
per muffin).

Non sono ammesse materie prime alimentari nella confe-
Zione originale con marchi o loghi.

MATERIE PRIME E COSTI

Le materie prime per I'esposizione, le decorazioni e il servi-
ziosono a carico del concorrente.

| partecipanti dovranno rispettare rigorosamente le norme
HACCP per il loro trasporto ed attestarle nel piano di auto-
controllo.

Il partecipante al concorso caldo deve provvedere in modo
autonomo a tutti gli approvvigionamenti necessari alla
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ricetta, compresi eventualivinio altro.

| tempi sono stabiliti nei modi seguenti:

Arrivoin fiera ore 7:00 per accreditamento e ritiro nume-
ro dientrata neiboxdigara

Incontro con la giuria: ore 07:30-08:00
Inizio competizione ore 8:00
La gara prevede un'oraditempo

Durata della prova 50 mm - uscita dei piatti pit 10 min peril
riordino.

Ogni minuto diritardo sara quantificato con la decurtazione
diun punto.

Dopoil riordino della cucina il concorrente dovra recarsi
c/o il point fotografico con divisa in ordine, cappello e il
proprio piatto gelatinato e la relativa targhetta di
riconoscimento identificativo.

Rimessa a posto del piatto gelatinato in esposizione con
relativa targhetta di riconoscimento identificativo.

CRITERI DI VALUTAZIONE CONCORSO DI
PASTICCERIA DA RISTORAZIONE Individuale (K2)
MISEN PLACE E PULIZIA puntil0
Capacita di organizzare il proprio lavoro; rispetto dei tempi
d'esecuzione; capacita di predisporre e riordinare le attrez-
zature; rispetto dei programmi e degli orari stabiliti; pulizia
ed ordine durante le fasi di lavorazione; rispetto delle
norme igieniche.

PREPARAZIONE PROFESSIONALE punti25

Corretta manipolazione e conservazione degli alimenti,
rispetto delle norme igieniche; corretta cottura (es: un
prodotto da forno deve avere una cottura e quindi una
colorazione da forno) e trattamento degli alimenti; corretto
uso delle grammature e delle porzioni; corretta impostazio-
ne della ricetta ed efficacia delle tecniche impiegate.

SERVIZIO

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel piatto senza
guarnizioni artificiali; uso di tecniche di confezionamento
efficaci che non comportino inutile perdita di tempo; uso di
piatti e porcellane sobri ed adatti ad esaltare il cibo in essi
contenuto; capacita di stare nei tempi assegnati per il servi-
zio.

ASPETTO ESTETICO punti10
GUSTO punti50

Sapore gradevole ed in armonia con il tipo di alimento
impiegato; uso corretto dei condimenti; corretta elabora-
zione delle tre preparazioni esposte in vetrina.

punti5

Non sono ammessi mezzi punti.
Totale dei punti 100 5



CONCORSO CUCINA CALDA
CONTEST MISTERY BOX
SQUADRE A COPPIA

CONCORSO CALDO “CONTEST MISTERY
BOX” PER SQUADRE A COPPIA

Il titolo campione/i italiano/i si conseguira solo
con medagliad'oro.

La coppia del contest mistery box sara composta da: 1
professionista senior (24 anni compiuti entro l'inizio della
competizione-17 febbraio 2018), 1 assistente junior (finoa
23 anni entro l'inizio della competizione - 17 febbraio
2018).

Le mistery box potranno essere di carne, pesce, formaggi,
vegetali, frutta e ingredienti da pasticceria.

Nella cucina ci sara una dispensa di base con i prodotti
primari come: sale, pepe, varie qualita di olio, vari aceti,
burro, spezie, erbe aromatiche, germogli, fondi di cucina,
verdure di base, agrumi, ecc.

Il concorrente deve realizzare unaricetta, per n°4 persone e
servirla in n° 4 piatti singoli: 3 per la giuria, 1 per
I'esposizione, con I'obbligo dell'utilizzo degli ingredienti
contenutinella “Mistery Box”.

La ricetta dovra essere eseguita come da indicazioni della
giuriaal momento che sara rivelata la mistery box.

Il concorrente avra a disposizione: 15 min prima della gara
la possibilita discoprire la mistery box e decidere laricetta e
scriverne il titolo dettagliato su un foglio fornito dalla giuria.
Solo all'apertura della mistery box i giudici dichiareranno
quale portata preparare tra: starter, finger food, piatto
unico vegetariano, primo, main course, dessert.

La gara avra una durata complessiva di 1h: 15 min (60 min
perl'esecuzione dellaricetta + 15 min peril riordino).

CRITERI DI VALUTAZIONE DEL CONCORSO CALDO
“CONTEST MYSTERY BOX”

MIS EN PLACE E PULIZIA punti 10
Capacita di organizzare il proprio lavoro; rispetto dei tempi
d'esecuzione; capacita di predisporre e riordinare le
attrezzature; rispetto dei programmi e degli orari stabiliti;

pulizia ed ordine durante le fasi di lavorazione; rispetto
delle normeigieniche;

PREPARAZIONE PROFESSIONALE punti25

Corretta manipolazione e conservazione degli alimenti;
corretta cottura degli alimenti (carni, pesci, verdure, ecc.);
corretto uso delle grammature e delle porzioni; efficacia
delle tecniche impiegate; corretta impostazione del menu
(per le squadre); corretta impostazione della ricetta (per i
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concorrentisingoli).
SERVIZIO

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel piatto senza
guarnizioni artificiali; uso di tecniche di confezionamento
efficaci che non comportino inutile perdita di tempo; uso di
piatti e porcellane sobri ed adatti ad esaltare il cibo in essi
contenuto; capacita di stare nei tempi assegnati per il
servizio.

punti5

ASPETTO ESTETICO punti10
GUSTO punti50

Aspetto estetico ed impatto cromatico piacevole ed
elegante; sapore gradevole ed in armonia con il tipo di
alimento impiegato; uso corretto dei condimenti; corretta
elaborazione delle tre preparazioni esposte in vetrina.

Non sono ammessi mezzi punti.
Totale dei punti 100
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CONCORSO CUCINA FREDDA
INDIVIDUALI
SENIOR E JUNIOR
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CONCORSO CUCINA FREDDA
INDIVIDUALI (senior e junior)

Il titolo “assoluto” di campione/i italiano/i si
conseguira solo con medaglia d'oro

PROGRAMMA INDIVIDUALI CONCORSO FREDDO
(culinary art)

a) N. 4 (quattro) diverse qualita di finger food per n. 6

(sei) persone:

2 (due) presentate calde e servite fredde (tot 12

pezzi);

2 (due) presentate fredde e servite fredde (tot 12

pezzi).

Per un totale di n. 24 pezzi.

Piu un piatto di presentazione che rappresenti le 4

quattro qualita (tot 4 pezzi)
Ogni pezzo individuale di finger food deve avere un
peso da: 10g a 20g e deve essere consumato in un
solo boccone (dallamanoallabocca).
Devono essere tutticommestibili e non artificiali.
Possono essere serviti su/in porcellana, vetro, tazze,
cucchiai o appropriate stoviglie, per poterli ingerire
inunsolo boccone con unasola mano.

Puo essere servito con salsainclusa.

Un piatto di presentazione a parte conterra invece le
due qualita presentate (4 pezzi).

b) N. 1 (un) Piatto Festivo per n. 8 (otto) persone e un
piatto individuale per mostrare la qualita e la quantita
aporzione dello stesso.

Il piatto Festivo & composto da:

Tre componenti principali, ognuna con un contorno o
guarnizione per ciascun componente principale.

La parte finale dei tre componenti deve essere
lasciata intera sul vassoio, mentre le 8 porzioni
devono essere affettate e sistemate vicino ai pezzi
della “piece”.

Il piatto festivo deve essere abbinato ad insalata ed
almeno 2 salse o chutney, ma il tutto servito
separatamente fuoridal vassoio.

Il pane edil burro non saranno valutati.

Le preparazioni degli elementi sul vassoio festivo non
dovranno esser confusi conifinger food.

| piatti, le ciotole o i materiali simili da credenza non
sono ammessi sul piatto festivo.

Il piatto festivo deve essere trasportato in una sola
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volta, puo avere al suointerno vari livelli.
c) Tre(3)Diversiantipasti peruna(1)Persona

Un (1) antipasto caldo con i componenti caldi,
presentato freddo.

Due (2) antipasti freddi, tutti i componenti freddi,
presentato freddo.

d) Un(1) Menugastronomico peruna(1)Persona

Il menu deve essere composto da 5 portate (dessert
incluso).

IMPORTANTE: i partecipanti singoli hanno I'obbligo di
realizzare 2 programmisui4elencatitraA-B-C-D.

| partecipanti saranno informati della conferma della loro
iscrizione al programma scelto e relativa partecipazione
entro il 2 Febbraio 2018. L'iscrizione al concorso va
compilata attraverso le schede e le modalita sopra descritte
(entro il 28 Gennaio 2018) e intesa contemporaneamente
come accettazione delle condizionidel regolamento.

Non accettare queste linee guida, portera alla squalifica.
Durante la competizione tutti i partecipanti sono tenuti ad
indossare abiti professionali (ovvero: giacca bianca ufficiale
FIC, pantaloninerie scarpe nereanorma)

Per i concorrenti Junior valgono le stesse regole di
partecipazione del concorso caldo individuale senior. Ogni
concorrente iscritto a questa categoria deve esibire un
documento di riconoscimento valido comprovante I'eta
anagrafica, su richiesta del Capo Giuria, pena l'esclusione
dal concorso.

CRITERI DI VALUTAZIONE

Presentazione e innovazione 25 punti
Composizione 25 punti
Preparazione professionale 25 punti
Disposizione e servizio 25 punti
Totale del punteggio possibile: 100 punti

TAVOLO DI ESPOSIZIONE

Lo spazio espositivo per ogni espositore € 2,10mx1,40m =
2,94 mq, con una copertura neutra plastificata a norma,
lunga fino al pavimento Nell'interesse generale per la
sicurezza nelle sale espositive, non & consentito
smantellare o sostituire con propritavoli.

Un alimentatore a 220 Volt 16 A & disponibile sotto il tavolo.
La decorazione della tavola e consentita ed a spese
dell'espositore.

E 'severamente vietato utilizzare gli animali imbalsamati o
vivicome decorazione nel centro tavolo.
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Importante: | programmi individuali saranno esposti una
sola volta in un solo giorno. Anche le Showpieces possono
essere esposte al concorsoin una sola giornata.

TITOLO

| Programmi e le ricette devono essere denominati e
contrassegnati con il titolo di ogni singolo piatto ed il nome
dell'espositore. L'organizzatore si riserva il diritto di
rimuovere i programminon conformial regolamento.

VALUTAZIONE GIURIA

| programmi devono essere esposti entro le ore 10,00. La
violazione della regola di cui sopra, sara punita dal
Presidente di Giuria con il 5 % di detrazione dei punti
accumulati. Tutti i programmi saranno valutati
singolarmente utilizzando il sistema di 100 punti. Non ci
saranno mezzi punti.

GIURIE

La giuria internazionale € composta da professionisti
riconosciuti ed esperti. Con la partecipazione alla mostra,
gliespositoririconoscono il regolamento e le Condizioni.

Ogni giorno, due (2) rappresentanti della giuria saranno a
disposizione dell'espositore per qualsiasi domanda
riguardanteilloro Programma.

La decisione dei giudici & definitiva e inappellabile.

PREMIAZIONE

L'assegnazione delle medaglie e dei certificati si svolge ogni
giorno secondo l'orario previsto nelle condizioni generaliin
precedenza riportate, nell'area delle premiazioni di Rimini
Fiera. Il partecipante espositore ha I'obbligo di ritirare il
premio assegnato vestendo abiti professionali (giacca
bianca ufficiale FIC, pantaloni neri, scarpe nere e cappello).

PREMI E CLASSIFICA

Il punteggio e cosiassegnato e distribuito:
100 punti medaglia d'oro con diploma e menzione della
giuria
99.992a90.00 punti medagliad'oro condiploma
89.99a80.00 punti medagliad'argento con diploma
79.99a70.00 punti medaglia dibronzo con diploma
69.99a60.00 puntidiploma

cAMPIONATY,
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MATERIE PRIME E COSTI

Le materie prime per I'esposizione e le decorazioni, sono a
carico dei partecipanti. Il partecipante dovra rispettare le
norme HACCP peril loro trasporto.
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ESPOSITORE INDIVIDUALE

CULINARY ART CAT. D1 e D2 PASTRY ART
CAT.D3

Il titolo “assoluto” di campione/i italiano/i si conse-
guira solo con medagliad'oro.

Fra le pil importanti competizioni sulle performance dal
vivo e |'esposizione di opere espressive con materie alimen-
tari, “Artistica”, valorizza le competenze di professionisti
della gastronomia (Cuoco, Pasticcere, Panificatore ecc.)
nelle espressioni estetiche legate al trattamento artistico
del prodotto gastronomico: Intaglio Vegetali, Sculture For-
maggio o Lavorazioniin Margarina, Trionfi di Frutta e Vege-
tali, Sculture di Ghiaccio, Lavorazioni in Zucchero o in Cioc-
colato (diverse tecniche), Composizioni in Pasta Pane, Com-
posizioni in Pastigliaccio o Marzapane, Cake Design ecc...,
per fare emergere quanti, a livello professionale o competi-
tivo, si cimentano nella manipolazione di materie alimenta-
ri esclusivamente a scopo plastico o espressivo o per essere
ammirate.

CONDIZIONIPER LA PARTECIPAZIONE

Sono ammessi a partecipare alla competizione tutti gli
associati FIC, attraverso la compilazione dell'apposita
domanda di iscrizione on-line collegandosi al sito www.fic-
Il Concorso & una Competizione ufficiale organizzata dalla
Federazione Italiana Cuochi e riconosciuta dalla Worldchef
-Societa Mondiale degli Chef.

Le categorie di concorso previste sono:
Cat. D1 Live (Operedal Vivo);
Cat. D2 (Opere Pronte Culinary Art);
Cat. D3 (Opere Pronte Pastry Art).

Durante la competizione i partecipanti sono tenuti a vestire
in divisa professionale (giacca bianca ufficiale FIC, pantaloni
nerie scarpe nereanorma).

Ogni partecipante puo realizzare un (1) solo programma
completo al giorno nelle 2 categorie - cucina D2 o pasticce-
riaD3.

MATERIE PRIME E COSTI

Le materie prime per I'esposizione e le decorazioni, sono a
carico dei partecipanti. Il partecipante dovra rispettare le
norme HACCP peril loro trasporto.

cAMPIONATY,
delly

I CUCINA &

204 g

PREPARAZIONE DEI CARTELLINI ESPOSITIVI
INDIVIDUALIETITOLO

Ogni singolo partecipante dovra provvedere alla presenta-
zione del proprio programma, nome dell'espositore e titolo
dell'opera su apposito cavalierino che verra fornito
dall'organizzazione. L'organizzatore si riserva il diritto di
rimuovere i programminon conformial regolamento.

ARTISTICA CULINARY ART CAT. D2 (opere pronte)
& PASTRY ART CAT. D3 (opere pronte)
CATEGORIA D2 - CUCINA FREDDA

Le Piéce artistiche o sculture in questa categoria sono rea-
lizzate con:

Margarina, burro o grasso di cocco, ghiaccio, sale, frutta
overdura, scolpite od intagliate a motivi o forme decora-
tive, cera, impasti, spezie.

Altezza: almeno 60 cm e sino ad un massimo di 150 cm
comprensiva della base.

La base puo essere al massimo di80cmx80cmx 12 cm
dialtezza.

La Piece puo estendersi oltre la larghezza e la lunghezza
dellabase, manon deve superare |'altezza massima.

CATEGORIA D3 -SHOWPIECES, DECORODATAVOLO
Le Piéce artistiche o sculture in questa categoria sono rea-
lizzate con:

Decori artisti in zucchero: zucchero tirato, colato, zucchero
bolle, zucchero roccia, la pittura di cacao, cioccolato: scultu-
re di cioccolato, torrone e zucchero dragante, gelatina di
frutta, marzapane, pasta di zucchero per modellare, torte
decorative, pasta frolla.

Altezza almeno 60 cm e un massimo di 150 cm compresa
labase.

La base puo essere al massimo di80cm x80cmx 12 cm
(altezza)

La Pierce puo estendersi oltre la larghezza e la lunghezza
dellabase manondeve superare |'altezza massima.

DEFINIZIONE DECORAZIONI ARTISTICHE

Tutte le show piéce decorative e artistiche realizzate con
cibo vero o reale possono essere accettate dal regolamen-
to.

NON SONO PERMESSI
Vernici e spray tossici,

Materiali artificiali e/o decorazioni floreali artificiali,
16
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fatta eccezione per le parti che possono sostenere
piccolifiori.

CRITERI DI VALUTAZIONE PER LE CATEGORIE - D2 - D3 (Ope-
re Pronte)

Soggetti precedentemente presentati in altre competizioni
non saranno classificati. Le Piece che siano protette da
vetrine chiuse devono comunque essere accessibili alla giu-
ria. Le Piece saranno valutate solo se elaborate con cibo
reale senza sostegni.

VALUTAZIONI GIURIA
| programmi devono essere esposti entro le ore 10,00.

La violazione della regola di cui sopra, sara punita dal Presi-
dente di Giuria conil 5% di detrazione dei punti accumulati.
Tutti i programmi saranno valutati singolarmente utilizzan-
doil sistema di 100 punti. Non sono previsti mezzi punti.

Le categorie D2 e D3 saranno giudicati separatamente.

Aspetto e composizione 30 punti
Competenze tecniche e difficolta 50 Punti
Creativita e originalita 20 punti
TOTALE 100 punti

TAVOLO ESPOSIZIONE

Lo spazio espositivo per ogni espositore & 140 cm x 140 cm,
con una copertura neutra plastificataanorma.

In caso di dimensioni maggiori dell'opera & necessario
segnalarlo all'organizzazione.

Nell'interesse generale per la sicurezza nelle sale espositi-
ve, non e consentito smantellare o sostituire con propri
tavoli.

Un alimentatore a 220 Volt 16 A & disponibile sotto il tavolo.
La decorazione della tavola e consentita ed a spese
dell'espositore.

E severamente vietato utilizzare gli animali imbalsamati o
vivicome decorazione nel centro tavolo.

Importante: | programmi individuali saranno esposti una
sola volta in un solo giorno. Anche le Showpieces possono
essere esposte al concorso in una sola giornata.

GIURIE

La giuria internazionale € composta da professionisti rico-
nosciuti ed esperti. Con la partecipazione alla mostra, gli
espositoririconosconoil regolamento e le Condizioni.

Ogni giorno, due (2) rappresentanti della giuria saranno a
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disposizione per I'espositore per qualsiasi domanda riguar-
danteilloro Programma.

La decisione dei giudici & definitiva e inappellabile.

PREMIAZIONE

L'assegnazione delle medaglie e dei certificati si svolge ogni
giorno secondo gli orari riportati nelle condizioni generali,
all'interno dell'area appositamente adibita alle premiazioni
dallafiera.

Il partecipante espositore ha |'obbligo di ritirare il premio
assegnato vestendo abiti professionali (giacca bianca uffi-
ciale FIC, pantalonineri e cappello).

PREMI E CLASSIFICA
Il punteggio e cosi assegnato e distribuito:

100 punti medaglia d'oro con diploma e complimenti
dellagiuria

99.99a90.00 puntimedagliad'oro condiploma

89.99a80.00 punti medagliad'argento condiploma

79.99a70.00 punti medaglia dibronzo con diploma
69.99 2 60.00 punti Diploma.

RESPONSABILITA

Il Promotore non assume alcuna responsabilita per i mate-
riali in mostra od altri oggetti di valore. Gli espositori stessi
sono responsabilidelle proprie attrezzature.

DIRITTI FOTOGRAFICI

L'organizzatore (cosi come la stampa invitata
dall'organizzatore) ha il diritto di fotografare e pubblicare le
foto deilavori dei partecipanti.

| partecipanti hanno il diritto di pubblicare i propri lavori.
Partecipanti ed altre persone non hanno il diritto di pubbli-
care lavori di altri partecipanti ad eccezione dell’accordo e
consenso conil partecipante stesso o dell'organizzatore.
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ARTISTICA CULINARY ART CAT. D1 LIVE
(opere dal vivo)

INTAGLIO LIVE DI VEGETALI E FRUTTA - CATEGORIA D1 LIVE
INDIVIDUALE

Il concorso € intitolato alla memoria di Giampaolo Cangi
che fu ideatore e promotore del Concorso Artistica.
L'obbiettivo e quello di proporre una competizione dal vivo
della durata di 3 ore nelle quattro giornate. In questa cate-
goria, ogni partecipante puo concorrere unasola volta. | par-
tecipanti dovranno concorrere producendo la loro opera a
partire da zero; non sara possibile utilizzare prodotti
semilavorati o gia pronti come previsto in altre categorie del
contest.

PARTECIPANTI

a) Ad ognisingolo partecipante & consentita un'unica regi-
strazione in questa categoria;

b) Per garantire uno schema regolare delle iscrizioni al
concorso, |'organizzatore si riserva il diritto esclusivo di
determinare data e ora esatta della prima selezione;

c) | partecipanti saranno informati in anticipo sulla data e
I'ora prevista per la gara. L'iscrizione al concorso va inte-
sa contemporaneamente come accettazione delle con-
dizioni del regolamento. Non accettare queste linee
guida, portera alla squalifica;

d) Partecipazione nelle giornate: 17-18-19-20 febbraio
2018

Il numero dei partecipanti: quantita concorrenti limitata,
max da 12 a 18 partecipanti al giorno. E ammesso ai parteci-
pantidi concorrere congiuntamente nelle categorie D2 0 D3
eD1llive

DIRETTIVE - LINEE GUIDA

a) Ritrovo dei partecipanti per l'assegnazione turno e
postazione é previsto alle ore 8,00

b) Ore 8,30 inizio della competizione del 1 turno - 11:30
termine

c) Ore12,00iniziodelllturno-15,00termine

d) Nelle 3 oredigaraacompletamento dellavoro, i parteci-
panti dovranno lasciare la postazione pulita ed ordinata
per I'avvicendarsi del successivo turno.

e) Ad Ogniconcorrente verra assegnato un piano di lavoro
di 1,20 m di lunghezza. Il tavolo da lavoro sara coperto
con materiale plastico lavabile.

f) L'organizzazione fornira unasedia e unsecchio perlarac-
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colta del residuo. Tutti gli altri materiali come carving,
taglieri, prodotti per la pulizia ecc., devono essere
portati dal partecipante stesso.

g) Possono essere utilizzatii seguenti materiali:

Zucca, cocomero, anguria o altri frutti impiegati per
I'intaglio che devono essere portati integri sul tavolo
dalavoro.

Questi materiali possono essere intagliati nella loro
ampiezza o soloin parte.

Inoltre, se previsto, possono essere utilizzate finoa 5
qualita difrutta o verdura differenti.

Frutta e verdura non devono essere pre- tagliate o
pelate.

Unica eccezione: se si ha intenzione di utilizzare solo
una parte diun grande vegetale perintaglio, sara allo-
ra consentito trasportare unicamente questa parte
delvegetale al concorso.

| concorrenti sono responsabili per i loro prodotti
anche nei confronti degli altri concorrenti.

Nota: di ciascun prodotto ortofrutticolo & consentito
utilizzare un numero di esemplari illimitato. Diverse varieta
di ravanelli, meloni, zucchine ecc. sono invece considerate
come specie separate.

Tutti i prodotti da intagliare dovranno essere in vista
sul tavolo dalavoro.

Conl'approvazione diun giurato possono essere cam-
biati alcuni prodotti danneggiati durante l'intaglio.

L'uso di utensili elettrici non € permesso.
L'utilizzo di adesivo non & consentito.

Le parti gia scolpite possono essere congiunte con
stuzzicadentio spiedinidilegno.

Il Concorso Artistica Live-Carving prevede una gara
giornaliera con la relativa premiazione e la classifica-
zione dei tre vincitori assoluti sulla base dei punteggi
massimi ottenuti, che saranno premiati il giorno 21
febbraio.

Nel corso della cerimonia di premiazione giornaliera
verra assegnata la medaglia conseguita, mentre il
risultato conseguito nei punteggi dai partecipanti
verra dato solo allafine della competizione.
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COMPOSIZIONE DEL PEZZO ARTISTICO

a) Le sculture devono essere belle e non aggressive e prive
di simboli razzisti. Qualora I'opera intagliata si percepi-
sca come offensiva puo essere rimossa
dall'organizzazione.

b) Non é consentito promuovere I'opera utilizzando dise-
gnio simboliin qualsiasi forma.

c) Gliintagliatori possono proporre untema perl'opera pre-
sentata al fine di evidenziare la competenza della loro
attivita e professionalita.

d) Gliintagliatori saranno interpellati durante I'esecuzione
sulle tecniche eseguite per l'intaglio.

e) | partecipanti possono utilizzare stuzzicadenti, spiedini,
supporti, tessuti e altri elementi decorativi che in pratica
migliorino |'esposizione delle composizioni.

f) In questa categoria e vietato |'uso di coloranti alimentari
inadatti e adesivi chimici.

g) Non é consentito I'uso di elementi decorativi sconve-
nienti per l'igiene alimentare come muschio, sabbia,
pellicce ecc.

IGIENE ED ABBIGLIAMENTO PROFESSIONALE

a) Durante la competizione, i partecipanti devono vestire
con abiti professionali (giacca bianca ufficiale FIC,
Cappello,pantaloninerie scarpe nere anorma).

b) L'usodiguantinon e obbligatorio.

c) Nel corso dei lavori i partecipanti sono tenuti rigorosa-
mente a rispettare le norme igieniche sanitarie per
garantire gli standard dell'Haccp durante il processo di
lavoro.

d) Non é consentito durante la gara ricevere assistenza nel
lavoro. | partecipanti verranno squalificati se durante la
preparazione e/o vicino alla loro area di lavoro interver-
ranno estraneiasupportare laloro attivita.

ESPOSIZIONE E PULIZIA

a) Dopo il completamento della scultura, i partecipanti
dovranno rimuovere i rifiuti e gli strumenti di lavoro,
provvedendo alla pulizia del tavolo per poter farinterve-
nireimembridella giuria.

b) Solo le opere finite devono restare sul tavolo. Tutte le
opere verranno lasciate in esposizione sino alla fine
dellamostra. Non & consentito rimuovere le showpieces
prima della chiusura dell'esposizione.

IGIENE
| partecipanti devono indossare indumenti da lavoro ade-
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guati (i capelli devono essere raccolti o legati sotto un
cappello) e seguire opportune norme igieniche: Durante la
realizzazione del progetto o mentre vengono rilasciati gli
scarti. | guanti non sono richiesti durante il lavoro della
scultura ma solo per le rifiniture espositive della showpie-
ces.

SUGGERIMENTI UTILI PER | PARTECIPANTI AL CONCORSO
DELL'INTAGLIO:

LAVORO - TECNICHE
Dettagli e precisione nel lavoro riguardanti:
la pulizia del taglio (su un lato prefinito le linee o tracce
devono essere pil visibili)
profondita delle incisioni,
spessore dei tagli,
i metodi ditaglio usati.

| concorrenti devono decidere autonomamente se essi
hanno maggiori probabilita di ottenere risultati ottimali con
un coltello da intaglio o un lavoro di cesello. La cosa piu
importante e lavorare con strumenti da lavoro ben affilati!!!

Se necessario, € possibile operare con altriaccessori dainta-
glio.

E'importante la precisione del lavoroin dettaglio;
La simmetria, se glielementisiripetono;

Altorilievi (vale a dire quando si scolpiscono forme sepa-
rate - persone, animali o Piante - se i rilievi sono alti, in
modo che contorni delle figure siano ben visibili, saran-
no dasottolineare nel modello).

Dopo aver completato la figura base, le parti restanti del
guscio, se non e gia stato completamente rimosso,
dovranno essere opportunamente smussate e pulite

COMPOSIZIONE

La scelta dei prodotti per l'intaglio, il bilanciamento del
colore, compreso quello dei gusci, e il nucleo centrale della
composizione sono altrettanto importanti come la capacita
direndereil tutto benvisibile nei particolari.

Una parte molto importante del concorso € la rappre-
sentazione di un progetto o di un disegno nella Composi-
zione; affinché i vari elementi tra loro risultino ben
collegatiedianoun'impressione d'insieme.

Se c'é un argomento particolare da esprimere il tema
deve essere beninterpretato e chiaramente visibile

E'importante una chiara messaafuoco dell'opera.
Che il design sia elegante, originale, singolare, ordinato
e limpido.
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Cheil pezzo centrale sia I'elemento cardine di configura-
zionidiverse erisulti delicato ed equilibrato.

PRESENTAZIONE

La showpieces deve essere completata entro il tempo
assegnato;

Ilsoggetto non deve essere offensivo e violento;
Le figure scolpite devono essere attraenti.

L'utilizzo di elementi decorativi come fiori artificiali,
nastri, perline o decorazioni simili e vietata. Tutti gli
elementi infatti, compreso quelli citati, possono essere
scolpitisolo con frutta o verdura.

La showpiecesrisulta chiara, ben proporzionata ed equi-
librata.

IIsuo colorerisulta elegante.

Il pezzo artistico viene mantenuto fresco per tutto
I'evento.

CORRETTA PREPARAZIONE PROFESSIONALE
Anatomicamente corretta (se applicabile)
Assemblata correttamente, senza giunzioni visibili.

| pezzi compositi combaciano perfettamente.

GRADO DI DIFFICOLTA
Il grado di difficolta e alto.

La progettazione e larealizzazione risultano complesse.

CREATIVITA E ORIGINALITA
L'opera colpisce alla primaimpressione.
Novita della presentazione - interessante, con abbina-
menti insoliti che sono esteticamente gradevoli.
Taglie tecniche diintaglio singolari.

La possibilita di utilizzare in un banchetto o un ricevi-
mento I'opera.

ORGANIZZAZIONE DELL'AREA DI LAVORO

Prima della gara le materie prime non possono essere
trattate ed andranno solo lavate. Se & necessario sia
pelato un pezzo di frutta o verdura, |'operazione dovra
essere svolta unicamente ad inizio della competizione.
Questo vale anche per altre operazioni su buccia, tagli
ecc

Prima dell'inizio della competizione diretta, una piccola
incisione puo essere fatta solamente al fine di controlla-
relo spessore del guscio o lo stato del materiale.
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DEFINIZIONE DECORAZIONI ARTISTICHE (showpieces)

Tutte le forme decorative ed artistiche composte con
elementi commestibili vegetali e frutta possono essere
utilizzate come centrotavola o su pannelli.

Gli oggettinon hanno limite di grandezza.

DA ATTENERSI

L'oggetto d'esposizione deve rimanere esposto fino alle ore
17.30. ll riordino va effettuato dai partecipanti. Tutti i pezzi
non riordinati saranno tolti dall'organizzazione e nuova-
mente espostiil giorno dopo “fuoriconcorso”.

PREMI

Saranno assegnati dei premi speciali per la miglior zucca e
oggetto pili creativo.

Il premio del vincitore per il miglior oggetto di verdure
esposto, di entrambe le categorie D2 + D1 live, verra asse-
gnato il giorno 20 Febbraio 2018 con il titolo di: Campione
Italiano ARTISTICA Cat. D2 e D1 live.

CRITERI DI VALUTAZIONE PER LA CATEGORIA INTAGLIO
VERDURE LIVE:

Il numero massimo di punti che possono essere raggiunti
in ciascuna categoria diintaglio di verdure € 100 punti.

Grado di difficolta: puntida0-30

La difficolta della creazione sara misurata dalla destrezza
personale, impegno teorico, come dalle tecniche d’intaglio
manuale e vari elementi d'insieme della creazione.

Padronanza delle materie e tecnica
(incluse pulizie):

Sara misurata la professionalita nella lavorazione delle
materie, come lafinezza e la precisione del lavoro eseguito.

puntida0-20

Creativita e realizzazione artistica: puntida0-30
L'impressione generale dell'opera a livello estetico ed emo-
tivo. Riconoscimento della creativita dell'operatore e
messainoperadella propriaidea.

Effetto pubblicitario/promozione: puntida0-20
Creare con frutta e verdura fresca originali oggetti
d’esposizione adeguati al contesto scelto. | lavori dovranno
corrispondere al tema erisultare tutt’uno nell’insieme.
Non saranno assegnati mezzi punti.

Per la valutazione dei vincitori assoluti saranno presi in
considerazione i punteggi massimi totalizzati.
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CERIMONIA DI PREMIAZIONE
La cerimonia di premiazione degli individuali avviene tuttii
giornidalle ore 17.00 nella sala Premiazioni.

MEDAGLIE

90-100 puntimedagliad’oro
80-89,9 puntimedagliad’argento
70-79,9 punti medagliadibronzo
Sottoi 70 punti diploma

DIRITTI FOTOGRAFICI

L'organizzatore (cosi come la stampa invitata
dall’organizzatore) haiil diritto di fotografare e pubblicare le
foto deilavori dei partecipanti. | partecipanti hannoiil diritto
di pubblicare i propri lavori. Partecipanti ed altre persone
non hanno il diritto di pubblicare lavori di altri partecipanti
ad eccezione di accordo e consenso del partecipante stesso
odell’organizzatore.

PREMIDELLA FINALE

Da 1° al 3° posto previsto un particolare trofeo intitolato a
Giampaolo Cangi.

Il titolo campione italiano per le cat. D1 - D2 - D3 si conse-
guira solo con medagliad'oro.

Altri premisono previstiin materiali e/o attrezzature offerte
aivincitori daglisponsor.
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RIMINI FIERA
Ingresso OVEST - Via San Martino in Riparotta angolo via Turchetta - 47922 Rimini (RN)

CAMPIONATO ITALIANO MIGLIOR ALLIEVO ISTITUTI ALBERGHIERI
(Trofeo Metro Cash & Carry) regolamento pubblicato a parte

GRAN PREMIO DELLA CUCINA MEDITERRANEA: Cucina Calda dedicato a squadre estere
regolamento pubblicato a parte

CONCORSO “RAGAZZI SPECIALI”
regolamento pubblicato a parte

Federazione Italiana Cuochi
Piazza delle Crociate 15
00162 ROMA

+39 06. 4402178

+39 06. 44202209
www.fic.it | fic@fic.it
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