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COMBINATA: 
CONCORSO CUCINA FREDDA + CALDA 
SQUADRE  SENIOR  JUNIOR
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CONTEST 
MISTERY BOX

CONCORSO CUCINA CALDA
PASTICCERIA DA RISTORAZIONE K2
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A SQUADRE: Cucina Calda - Senior 
A SQUADRE: Cucina Calda - Junior

A SQUADRE: Cucina Fredda - Senior 
A SQUADRE: Cucina Fredda - Junior

A SQUADRE: (combinata) Cucina Calda e Fredda - Senior 
A SQUADRE: (combinata) Cucina Calda e Fredda - junior

INDIVIDUALE: Cucina Calda - Pas�cceria - Fredda - Senior
INDIVIDUALE: Cucina Calda - Pas�cceria - Fredda -Junior
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CUCINA FREDDA  
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II CAMPIONATI DELLA CUCINA ITALIANA 2018 - Esposizio-
ne Culinaria “aperta a cuochi e professionis� iscri� alla FIC  
operan� in 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'inizia�va è valida come 3° edizione 
dei Campiona� Nazionali FIC.

Il Concorso è una Compe�zione ufficiale organizzata dalla 
Federazione Italiana Cuochi e riconosciuta dalla 
WorldChef - Società Mondiale degli Chef. 

SONO AMMESSI ALLE ISCRIZIONI SOLO ED 
ESCLUSIVAMENTE TESSERATI F.I.C. 2018

La manifestazione prevede le seguen� categorie da com-
pe�zione:

1. Concorso di cucina Italiana CALDA a squadre

(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 concorren� senior (24 anni compiu� 
entro l'inizio della compe�zione - 17 febbraio 2018) e 
junior (fino a 23 anni entro l'inizio della compe�zione - 
17 febbraio 2018).

4. Concorso CONTEST MISTERY BOX 

Aperto a squadra di n. 2 componen�, 1 senior (24 anni 
compiu� entro l'inizio della compe�zione - 17 febbraio 
2018), 1 assistente junior (fino a 23 anni entro l'inizio 
della compe�zione - 17 febbraio 2018).

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

Aperto a squadre e concorren� individuali senior (24 
anni compiu� entro l'inizio della compe�zione - 17 
febbraio 2018) e junior (fino a 23 anni entro l'inizio 
della compe�zione - 17 febbraio 2018).

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

7. Finali italiane Campionato Miglior Allievo Is�tu� 
Alberghieri (Trofeo Metro Cash & Carry).

GIORNI ED ORARI DI APERTURA 

Per tu�e le squadre regionali e provinciali, le inizia�ve 

verranno svolte dal giorno 18 al giorno 20 Febbraio 2018. 
Per i concorren� singoli, le inizia�ve verranno svolte dal 
giorno 17 al giorno 20 Febbraio 2018. Il giorno 17 Febbra-
io sarà dedicato alle finali italiane del Concorso “Miglior 
Allievo Is�tu� Alberghieri” e al “Gran Premio della Cucina 
mediterranea”.

La manifestazione è prevista in occasione della 4° edizione 
della manifestazione fieris�ca Beer A�rac�on / Food 
A�rac�on. 

La manifestazione osserverà i seguen� orari:

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

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

- per i concorren�, ingresso riservato, apertura ore 07:00, 
chiusura ore 19:00 

L'organizzazione si riserva il diri�o di cancellare la manife-
stazione, di pos�cipare o di modificarne la durata o gli orari 
di apertura.

CERIMONIE DI PREMIAZIONE E DI CHIUSURA 

La cerimonia di premiazione avverrà tu� i giorni a par�re 
dalle ore 17:00 nell'area premiazioni.

La cerimonia di premiazione dei vincitori “assolu�” è 
prevista il giorno 20 Febbraio per tu�e le categorie di gara 
al termine della premiazione giornaliera.

I� ������ “��������” �� ��������/� ��������/� �� 
���������� ���� ��� �������� �'���.

GIURIA INTERNAZIONALE 

La giuria internazionale è composta da giudici 
professionis� riconosciu�, affianca� da collaboratori e 
commissari di gara. Con la partecipazione alla mostra, gli 
espositori riconoscono il regolamento e le Condizioni. Ogni 
giorno, rappresentan� della giuria saranno a disposizione 
degli espositori per domande sul proprio programma.

Non potranno far parte delle giurie, professionis� o 
giudici che pres�no consulenza alle squadre in concorso.

La decisione dei giudici è defini�va e inappellabile.

Premiazione: L'assegnazione delle medaglie e dei cer�fi-
ca� si svolge ogni giorno secondo gli orari indica� nell'area 
delle premiazioni di Rimini Fiera. Il concorrente ha 
l'obbligo di ri�rare il premio assegnato vestendo gli abi� 
professionali (giacca bianca ufficiale FIC, pantaloni neri, 
scarpe nere e cappello). Tu� i concorren� hanno l'obbligo 
d'indossare la giacca ufficiale FIC Isacco. Se sprovvis�, la 
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giacca sarà a loro disposizione nel FIC Store a prezzi agevola-
� per l'occasione.

CONDIZIONI PER I PARTECIPANTI

Alla manifestazione sono ammesse a partecipare nelle rela-
�ve 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 tu�e le altre e saranno previste 4 
team per ogni giornata di gara.

La squadra deve risultare composta da: 

· n. 5 chef (1 capo team + 3 chef + 1 pas�ccere);

· n. 3 assisten� (1 helper + 2 per lo scarico e il ricarico).

ATTENZIONE: gli assisten� non devono indossare la giacca bianca 
da cucina ma una t-shirt con grembiule e copricapo diverso dagli 
chef. I 3 assisten� devono svolgere solo funzioni carico e scarico 
materiali; da quando inizia la gara solo un (1) assistente può rima-
nere nei Box per il lavaggio e nel riordino dei laboratori e degli stru-
men� u�lizza�, non possono manipolare le derrate alimentari e 
dare assistenza durante il servizio. Gli assisten� possono darsi il 
cambio durante la gara solo dopo l'autorizzazione di un giudice.

Il capo Team può collaborare durante la gara con tu� i compo-
nen� della squadra, al momento del servizio qualsiasi compo-
nente può stare al Pass all'esterno della cucina e può me�ere sul 
pia�o soltanto un elemento (guarnizione, goccio d'olio, prezze-
molo, ecc.), devono inoltre essere rispe�ate tu�e le linee guida 
per l'igiene personale e quelle previste all'interno degli spazi espo-
si�vi. 

Per mo�vi organizza�vi, i nomina�vi dei 5 componen� della 
squadra e dei 3 aiutan� devono essere comunica� al momento 
della registrazione.

ATTENZIONE: I 5 membri ufficiali di ogni Team, svolgendo durate 
la gara servizio ristora�vo, dovranno a�estare di essere operatori 
competen� del se�ore.

Ogni squadra ha inoltre l'obbligo di presentare un piano di auto-
controllo e HACCP.

Le inadempienze di uno dei due pun� elenca� potrà comportare 
l'esclusione della squadra.

Concorren� INDIVIDUALI SENIOR (24 anni compiu� entro 
l'inizio della compe�zione - 17 febbraio 2018)

Concorren� INDIVIDUALI JUNIOR (fino a 23 anni entro 
l'inizio della compe�zione - 17 febbraio 2018).

REGISTRAZIONE, PRENOTAZIONE E QUOTE 
D'ISCRIZIONE

L'Iscrizione, dovrà essere effe�uata compilando in ogni sua 
parte il modulo di registrazione on-line presente ne sito FIC 
(ww.fic.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 l'obbligo di versare un 
acconto di € 400,00 che verrà res�tuito in seguito 
tramite bonifico bancario. In caso di mancata 
partecipazione senza preavviso oltre il termine previsto 
per le iscrizioni (10/01/2018), la cauzione verrà 
tra�enuta 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 pas�cceria (programmi: Culinary Art e 
Pastry Art) euro 70,00 a programma (senior e junior).

CONCORSO ARTISTICA 2018 (programmi: D1 e D2)      
aperto a concorren� individuali;

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

· Opere già 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 dovrà essere 
effe�uato tramite Bonifico Bancario presso:

Bonifico bancario su c/c intestato a FEDERAZIONE 
ITALIANA CUOCHI



4

UBI BANCA - Filiale 5681 - V.le delle Provincie, 34 - 00162 
Roma

IBAN - IT89K0311103212000000001542

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 si dovrà far pervenire all'organizzazione il riscontro (rice-
vuta) del pagamento all'indirizzo e-mail:  o concorsi@fic.it
al numero di FAX 06 44246203.

S EG R E T E R I A  F E D E R A Z I O N E  I TA L I A N A  C U O C H I 
Piazza delle Crociate, 15 - 00162 Roma 

Tel: 06 4402178 – 06 44202209 - Fax: 06 44246203 - e-mail: 
info@fic.it

A�enzione: 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 
nei tempi dovu�.

La quota di partecipazione comprende: 

Per le squadre, area di parcheggio all'interno della fiera per 
un mezzo nella giornata della compe�zione; ingresso in 
fiera per n. 8 fra concorren� ed assisten� e 2 per gli accom-
pagnatori; il diploma di partecipazione. 

Per i concorren� 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 una giornata; il diploma di partecipazione.

L'organizzazione confermerà a tu� i concorren� singoli 
l'ammissione al concorso e la data di partecipazione loro 
assegnata. Nel caso di mancata partecipazione da parte del 
concorrente, non sarà possibile res�tuire la quota 
d'iscrizione versata se la comunicazione avverrà dopo il 
28/01/2018.

Nel caso di cancellazione della manifestazione, o di manca-
ta acce�azione della domanda d'iscrizione, la quota di par-
tecipazione versata, sarà res�tuita per intero ai concorren-
�.

All'organizzazione vanno tu� i diri� derivan� dall'uso delle 
rice�e, delle foto e dei filma�, delle preparazioni in concor-
so.

SOLO PER INFORMAZIONI LEGATE AGLI 
ELABORATI GASTRONOMICI E NON TECNICI 

Scrivere a: infocampiona�@fic.it 

RESPONSABILITÀ

L'organizzazione declina ogni responsabilità per eventuali 
danni o smarrimen� di pia�, argenteria ed ogni altro 
ogge�o di valore u�lizzato nel concorso. Il Promotore non si 
assume alcuna responsabilità per materiali personali in 
mostra od altri ogge� di valore. Gli espositori stessi sono 
responsabili delle proprie a�rezzature. 

DIRITTI FOTOGRAFICI

L ´organizzatore  (cos ì  come la  stampa inv i tata 
dall´organizzatore) ha il diri�o di fotografare e pubblicare le 
foto dei lavori e/o filma� video dei partecipan�. 

I partecipan� hanno il diri�o di pubblicare i propri lavori. 

Partecipan� ed altre persone non hanno il diri�o di pubbli-
care lavori di altri partecipan�, previo accordo e consenso 
dei partecipan� o della stessa organizzazione.

NORME GENERALI
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Il  concorso caldo è aperto alle SQUADRE ed ai 
CONCORRENTI INDIVIDUALI.

L'organizzazione me�e a disposizione dei partecipan� al 
Concorso Caldo (squadre e singoli) un “laboratorio a vista” 
provvisto di impian� ed a�rezzature convenzionali di base, 
per pia� in porcellana, pentolame e mini a�rezzature 
potranno essere richies� al magazzino solo con la 
presentazione di un documento di iden�tà e con la caparra 
di € 50,00. Tu�o il restante materiale dovrà essere portato 
dai concorren�. Le a�rezzature dovranno essere 
riconsegnate al responsabile preposto al termine della 
dimostrazione. Eventuali ammanchi saranno addebita� ai 
concorren� responsabili.

I laboratori NON sono dota� di a�rezzature minute e 
par�colari (stampi, corne� per le glasse, bocche�e da 
pas�cceria, grembiuli, canovacci, ecc.), ne sono provvis� di 
pia� speciali, o di porcellane par�colari, per le quali ogni 
concorrente singolo, ove necessi�, dovrà provvedere 
autonomamente. 

Si potranno portare all'interno dei laboratori n° 1 scanbox 
ele�rico ed un numero massimo di 6 pezzi per le squadre e 
di 3 pezzi per i singoli, di a�rezzature ele�riche 220°.

Sarà cura dell'organizzazione pubblicare sul sito www.fic.it 
l'elenco del materiale messo a disposizione dei concorren� 
un mese prima della compe�zione.

NOTA: l'organizzazione si riserva di informare celermente 
tu� i concorren� singoli ove si dia, a�raverso i partner 
FIC, l'opportunità di fornire nella compe�zione specifiche 
porcellane e serie di pia� 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 rice�e presentate in concorso, reda�a per 
qua�ro o per sei porzioni, corredata da eventuale foto.

Ogni squadra o concorrente singolo, dovrà poi fornire al 
responsabile indicato dalle giurie il piano di autocontrollo 
della ges�one del cibo e Haccp per la somministrazione di 
alimen�. La mancata presentazione dell'apposito modulo 
comporta in automa�co l'esclusione della squadra o del 
concorrente dal concorso. 

CONCORSO CUCINA CALDA SQUADRE

�� ������ “��������” �� ��������/� ��������/� �� 
���������� ���� ��� �������� �'���

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 ul�me sulle 
squadre locali.

Sarà giudizio dell'organizzazione, tenuto conto delle 
esigenze logis�che e organizza�ve, aumentare o diminuire 
il numero dei team che potranno essere accol�.

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

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

realizzato per 50 (cinquanta) persone, più 10 (dieci) per la 
giuria, più 1 (uno) gela�nato per l'esposizione 

La presentazione deve avvenire “al pia�o” ed in porzioni 
singole.

I pia� gela�na� possono essere prepara� la sera 
precedente nelle cucine messe a disposizione per il freddo 
dall'organizzazione. Su espressa richiesta, queste ul�me, 
potranno essere tenute aperte durante la no�e.

I tre pia� da esporre in vetrina (uno per ogni portata), 
hanno scopo puramente pubblicitario e pertanto possono 
essere anche realizza� in an�cipo e gela�na�; ma dovranno 
essere iden�ci a quelli che verranno somministra�.

Nel Concorso caldo a squadre tu�e le preparazioni devono 
essere effe�uate nei laboratori all'interno del Centro 
Fieris�co e nell'orari assegna�. 

Il menu con le rice�e deve essere scri�o compilando il 
modulo scaricabile e corredato di foto dei pia� 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 pia� 
gela�na�.

CONCORSO CUCINA CALDA
NORME GENERALI
������� 
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MATERIE PRIME concorso caldo squadre 

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

I partecipan� dovranno rispe�are rigorosamente le norme 
HACCP e presentare la tracciabilità degli alimen� che lo 
prevedono.

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

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

I tempi sono stabili� nei modi seguen�:

· Incontro della squadra con la giuria ore 7:00.

· Inizio prova: ore 07:30.

· Esposizione dei pia� in vetrina: ore 11:00.

· Inizio servizio: ore 12:30.

· Termine servizio: ore 14:30.

· Termine pulizia cucine ore 15:30.

A�enzione: durante la gara è ammesso un solo helper all'interno 
delle cucine, gli helper possono scambiarsi durante la giornata 
solo previa autorizzazione della giuria, tu� gli helper possono 
entrare a fine servizio per il riasse�o delle cucine. Non sono 
ammessi collaboratori esterni che in qualsiasi modo possano 
interferire nello svolgimento della compe�zione, tranne quelli 
previs� da regolamento. La Giuria decurterà il 5% del punteggio 
ad ogni Team se interverranno altre persone oltre a quelle previ-
ste e regolarmente registrate ad operare nei laboratori.

Il menu sarà preparato e servito nei pia� che l'organizzazione 
me�erà a disposizione dei partecipan�.

Note per la cucina calda: nessun alimento, al di fuori di quelli 
entra� in cucina al controllo della giuria nella ma�na, potrà 
essere portato all'interno delle cucine durante la gara. Ogni ali-
mento introdo�o durante il corso della compe�zione e scoperto 
comporta 3 pun� di penalità sul totale dei pun�.

Sono ammessi:

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

· Insalate sfogliate, lavate ma non mischiate.

· Carni disossate ma non parate o porzionate.

· Le ossa si possono portare già tagliate in piccoli pezzi.

· I pesci eviscera�, decapita� ma non sfile�a�.

· Crostacei e molluschi sco�a� ma non sguscia�.

· Fondi, brodi pron� ma non rido� e condi�.

· Pandispagna, pasta sfoglia cruda e co�a, biscuit, merin-

ghe, non tagliate e porzionate. Puree di fru�a non zuc-
cherate, fru�a sbucciata ma non tagliata o tornita, fru� 
secchi sguscia�.

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

· È altresì ammesso l'uso di prodo� preconfeziona� che 
richiedono lunghi tempi di lavorazione (alimen� già 
marina�, o con co�ure lunghe).

· È 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 � � pun� 10

Capacità di organizzare il proprio lavoro; rispe�o dei tempi 
d'esecuzione; capacità di predisporre e riordinare le a�rez-
zature; rispe�o dei programmi e degli orari stabili�; pulizia 
ed ordine durante le fasi di lavorazione; rispe�o delle 
norme igieniche, stoccaggio alimen� confeziona�, per il 
giorno dopo.

PREPARAZIONE PROFESSIONALE� pun� 25 

Corre�a manipolazione e conservazione degli alimen�; 
corre�a co�ura degli alimen� (carni, pesci, verdure, ecc.); 
corre�o uso delle grammature e delle porzioni; efficacia 
delle tecniche impiegate; corre�a impostazione del menù; 
corre�a impostazione della rice�a ed uso corre�o delle 
terminologie.

SERVIZIO� � � � pun� 5 

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel pia�o senza 
guarnizioni ar�ficiali; uso di tecniche di confezionamento 
efficaci che non compor�no inu�le perdita di tempo; uso di 
pia� e porcellane sobri ed ada� ad esaltare il cibo in essi 
contenuto; capacità di stare nei tempi assegna� per il servi-
zio.

ASPETTO ESTETICO � � � pun� 10

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

GUSTO �� � � � pun� 50 

Aspe�o este�co ed impa�o croma�co piacevole ed 
elegante; sapore gradevole ed in armonia con il �po di ali-
mento impiegato; uso corre�o dei condimen�; corre�a 
elaborazione delle tre preparazioni esposte in vetrina. 

Non sono ammessi mezzi pun�. 

� � � � Totale dei pun� 100 

CONCORSO CUCINA CALDA
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C O N C O R S O  C U C I N A  F R E D D A  A 
SQUADRE CULINARY & PASTRY ART

Il �tolo “assoluto” di campione/i italiano/i si con-
seguirà solo con medaglia d'oro

N.B. L'organizzazione me�e a disposizione dei concorren� 
un laboratorio a�rezzato per completare o rifinire gli 
elabora� freddi, la no�e precedente alla gara; la respon-
sabilità di quanto avviene nel laboratorio è a carico dei 
concorren�. Ispe�ori della Federazione potranno 
effe�uare sopraluoghi a sorpresa per verificare: il buon 
andamento dei lavori; che i concorren� rispe�no le 
normali regole di buona educazione, di pulizia della pro-
pria postazione e di buona convivenza con i colleghi. I con-
corren� che non lasceranno le postazioni del laboratorio 
pulite, saranno penalizza� nei punteggi delle loro prepa-
razioni e in casi gravi potranno essere allontana� dalla 
compe�zione.

Potrà essere messa all'interno delle cucine una telecame-
ra di sorveglianza per verificare il buon andamento dei 
lavori e la sicurezza di tu�.

PROGRAMMI DA REALIZZARE 

I team che parteciperanno al Concorso Freddo a Squadre 
realizzeranno il seguente programma diviso in due par�: 

 Cucina fredda - Culinari Art 

 Pas�cceria - Pastry Art

PREPARAZIONE DEI CARTELLINI ESPOSITIVI 

Il team dovrà provvedere alla presentazione del proprio pro-
gramma in cartellini stampa� in Italiano ed in Inglese, 
descrivendo ogni singolo programma con il �tolo del pia�o 
in modo ben de�agliato, inoltre durante la compe�zione, i 
partecipan� devono ves�re con abi� professionali (giacca 
bianca, cappello, pantaloni neri e scarpe nere a norma).

PROGRAMMA PER TEAM CONCORSO FREDDO 
(culinary art) 

a) N. 4 (qua�ro) diverse qualità 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).

Per un totale di n. 24 pezzi.

Più un pia�o di presentazione che rappresen� le 4 
qua�ro qualità (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 (dalla mano alla bocca). 

·   Devono essere tu� commes�bili e non ar�ficiali.

·   Possono essere servi� su/in porcellana, vetro, tazze, 
cucchiai o appropriate stoviglie, per poterli ingerire 
in un solo boccone con una sola mano.

·   Può essere servito con salsa inclusa. 

·   Un pia�o di presentazione a parte conterrà invece le 
due qualità presentate (4 pezzi).

b)  N. 1 (un) Pia�o Fes�vo per n. 8 (o�o) persone e un 
pia�o individuale per mostrare la qualità e la quan�tà 
a porzione dello stesso.

      Il pia�o Fes�vo è composto da: 

·  Tre componen� principali, ognuna con un contorno o 
guarnizione per ciascun componente principale. 

·   La parte finale dei tre componen� deve essere lascia-
ta intera sul vassoio, mentre le 8 porzioni devono esse-
re affe�ate e sistemate vicino ai pezzi della “piece”. 

·  Il pia�o fes�vo deve essere abbinato ad insalata ed 
almeno 2 salse o chutney, ma il tu�o servito separata-
mente fuori dal vassoio.

·   Il pane ed il burro non saranno valuta�. 

·   Le preparazioni degli elemen� sul vassoio fes�vo non 
dovranno esser confusi con i finger food. 

·   I pia�, le ciotole o i materiali simili da credenza non 
sono ammessi sul pia�o fes�vo.

·   Il pia�o fes�vo deve essere trasportato in una sola 
volta, può avere al suo interno vari livelli.

c)  Tre (3) Diversi an�pas� per una (1) Persona 

·   Un (1) an�pasto caldo con i componen� caldi, presen-
tato freddo. 

· Due (2) an�pas� freddi, tu� i componen� freddi, 
presentato freddo.

d)  Un (1) Menù gastronomico per una (1) Persona

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

PROGRAMMA PER TEAM PASTICCERIA (pastry 
art) 

a)  Qua�ro (4) diversi Dessert servi� singolarmente al 
pia�o. 

·  Un (1) Dessert a base di cioccolato ingrediente princi-
pale.

·  Un (1) Dessert al pia�o a base di fru�a come ingre-
diente primario. 

CONCORSO CUCINA FREDDA  
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·  Due (2) Dessert a propria scelta e creazione.

b)  Un (1) Vassoio a scelta Praline, Pe�t-fours o bisco�eria 
fine. 

·   N. 4 (qua�ro) diverse varietà per 6 (sei) persone = 24 
pezzi. 

·   Il peso individuale può variare da 6-14 g / pezzo. 

· N.1 (un) Pia�o singolo à parte, composto con 
l'assor�mento (1 pezzo per ogni varietà), per la verifi-
ca della giuria.

IMPORTANTE: Le squadre regionali, provinciali o dei terri-
tori hanno l'obbligo di realizzare almeno 4 programmi su 6 
previs� fra quelli espos�. Ovvero: N. 3 programmi di cuci-
na e N.1 di pas�cceria. 

MATERIE PRIME E COSTI 

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

I partecipan� devono rispe�are le norme HACCP per il loro 
trasporto. 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

Presentazione e innovazione �  25 pun� 

Composizione � �  25 pun� 

Preparazione professionale �  � 25 pun� 

Disposizione e servizio� � 25 pun� 

Totale del punteggio possibile:� 100 pun�

REGOLE PER MONTAGGIO DEL TAVOLO FREDDO 

Solo i 5 componen� della squadra possono alles�re e posi-
zionare i pia� 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 cappelli diversi. Il gruppo coinvolto al alles�mento 
del tavolo deve essere di n.8 persone totale, il mancato 
rispe�o di queste regole comporterà una penalità del 5% 
del totale dei pun� totalizza� nel programma freddo. 

TAVOLO ESPOSITIVO 

L'area esposi�va per ogni squadra regionale, provinciale o 
altre dei territori, è di 3m x 3m = 9mq, con copertura neutra 
lavabile con una lunghezza a filo del pavimento. 
Nell'interesse generale per la sicurezza nelle sale esposi�-
ve, non è consen�to smantellare o sos�tuire le aree dedica-
te con propri tavoli. 

Un alimentatore a 220 Volt 16 A sarà disponibile so�o il 

tavolo. 

La decorazione della tavola è consen�ta ed è a carico delle 
squadre. 

E 'severamente vietato u�lizzare animali imbalsama� o vivi 
come decorazione nel centro tavolo. 

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

ETICHETTATURA DEI PIATTI 

Tu� i pia� devono essere descri� sugli apposi� cartoncini 
(Nome del pia�o e squadra). 

L'organizzatore si riserva il diri�o di rimuovere i programmi 
non conformi al regolamento.

VALUTAZIONE GIURIA 

I programmi devono essere espos� entro le ore 10,00 del 
ma�no.

Devono essere rimossi dopo la premiazione alle ore 18.00.

Ogni singolo programma sarà vidimato dal gruppo dei giu-
ra�. 

Tu� i programmi saranno valuta� singolarmente u�lizzan-
do il sistema di 100 pun�. Non sono previs� mezzi pun�. 

La violazione delle norme e degli orari indica�, sarà punita 
dal Presidente di Giuria con il 5 % di detrazione dei pun� 
accumula�. 

L'incidenza dei punteggi delle singole elaborazioni verrà 
dai giudici così ripar�ta: 

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

CONCORSO CUCINA FREDDA  
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COMBINATA: CONCORSO CUCINA FREDDA + 
CALDA A SQUADRE

Il �tolo “assoluto” di campione/i italiano/i si con-
seguirà solo con medaglia d'oro

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

CONCORSO CUCINA CALDA A SQUADRE;

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

L'iscrizione alle due specialità avverrà in due giornate diffe-
ren�.

PREMI E CLASSIFICA CONCORSO CUCINA CALDA, 
FREDDA E COMBINATA A SQUADRE

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

·   100 pun� medaglia d'oro con diploma e complimen�  
della giuria 

·    99.99 a 90.00 pun� medaglia d'oro con diploma 

·    89.99 a 80.00 pun� medaglia d'argento con diploma 

·    79.99 a 70.00 pun� medaglia di bronzo con diploma 

·    69.99 a 60.00 pun� Diploma

Ogni programma sarà premiato individualmente in entram-
be le categorie: Cucina Calda e Cucina/Pas�cceria Fredda. 
La somma totale dei pun� definirà il Team che verrà procla-
mato CAMPIONE ITALIANO DI CUCINA FREDDA, CALDA E 
COMBINATA 2018. 

ASSEGNAZIONE DELLE MEDAGLIE 

1° Posto - Il �tolo “assoluto” di campione/i italiano/i si 
conseguirà solo con medaglia d'oro

2° Posto

3° Posto 

CERIMONIA DI CHIUSURA FINALE 

Premio per la migliore squadra regionale in compe�zione 
Cup 2018: 

La migliore squadra classificata o�ene il Trofeo regionale 
Italiano 

·    Regional Culinary Art 2018 in oro, 

 la seconda squadra classificata o�ene il Trofeo 

·   Regional Culinary Art 2018 in argento, 

 la terza squadra classificata o�ene il Trofeo 

·    Regional Culinary Art 2018 in bronzo. 

Ogni membro del team (5 + 3 membri) riceve una medaglia 
e diploma in base alla sommatoria del punteggio fra la cuci-
na e pas�cceria.

COMBINATA:  
CONCORSO CUCINA FREDDA + CALDA

������� 
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CONCORSO CUCINA CALDA
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CONCORSO CALDO K1 SINGOLI     
senior o junior

“Main course oppure starter con iden�tà 
della Cucina Mediterranea” 

(carne, pesce, vegetariano)

Il �tolo “assoluto” di campione/i italiano/i si 
conseguirà solo con medaglia d'oro.

Ogni partecipante deve presentare un Main Course oppure 
uno Starter a scelta con iden�tà della materia prima medi-
terranea (per la Main course g. 240/260 circa composto da: 
proteine 50%, Carboidra�, Vegetali e fru�a (facolta�va) 
50%, più salsa/e e decorazioni) - (per lo starter 180/200 gr 
circa, suddivise tra elemen� proteici, vegetali), più salsa/e e 
decorazioni

La presentazione deve avvenire “al pia�o” ed in porzioni 
singole, per un totale di due per la degustazione ed uno 
pronto e gela�nato per la foto e l'esposizione; Pane, grissi-
ni, o altro servi� a parte non verranno conteggia� come 
carboidra�.

Il pia�o da esporre in vetrina, ha scopo puramente pub-
blicitario e pertanto deve essere realizzato in an�cipo e 
gela�nato, ma deve rispecchiare fedelmente gli elabora� 
della compe�zione.

Nel Concorso K1 cucina mediterranea, tu�e le preparazioni 
devono essere effe�uate nei laboratori all'interno del 
Centro Fieris�co. 

Le rice�e devono essere scri�e compilando il modulo scari-
cabile e corredate di foto dei pia�; queste dovranno 
pervenire 15 giorni prima dell'inizio dei campiona� italiani.

Le considerazioni del dopo gara avverranno prima della 
premiazione e solo con i pia� gela�na�.

Sono ammessi:

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

· Insalate sfogliate, lavate ma non mischiate.

· Carni disossate ma non parate o porzionate.

· Le ossa si possono portare già tagliate in piccoli pezzi.

· I pesci eviscera�, decapita� ma non sfile�a� (ecce�o 
pesci di grande pezzature come tonno - ricciola ecc...)

· Crostacei e molluschi sco�a� ma non sguscia�.

· Fondi, brodi pron� ma non rido� e condi�

· Pandispagna, pasta sfoglia cruda e co�a, biscuit, merin-
ghe, non tagliate e porzionate. Puree di fru�a non zuc-

cherate, fru�a sbucciata ma non tagliata o tornita, fru� 
secchi sguscia�.

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

· Gli impas� pron� di lungo riposo comprova�.

· E' altresì ammesso l'uso di prodo� preconfeziona� che 
richiedono lunghi tempi di lavorazione (alimen� già 
marina�, o con co�ure lunghe).

· È preferibile fare delle preparazioni di cucina espressa.

Le preparazioni portate all'interno della compe�zione, 
dovranno essere confezionate (so�ovuoto) ed e�che�ate 
per una tracciabilità secondo le norma�ve igienico sanitarie 

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

MATERIE PRIME E COSTI 

Le materie prime per l'esposizione, le decorazioni e il servi-
zio sono a carico del concorrente.

I partecipan� dovranno rispe�are rigorosamente le norme 
HACCP per il loro trasporto ed a�estarle nel piano di auto-
controllo.

Il partecipante al concorso caldo deve provvedere in modo 
autonomo a tu� gli approvvigionamen� necessari alla 
rice�a, compresi eventuali vini o altro.

I tempi sono stabili� nei modi seguen�:

· Arrivo in fiera ore 7:00 per accreditamento e ri�ro nume-
ro di entrata nei box di gara 

· Incontro con la giuria: ore 07:30-08:00

· Inizio compe�zione ore 8:00

· La gara prevede un'ora di tempo.

Totale durata della prova 50 min per l'uscita dei pia�, più 10 
min per il riordino.

Il ritardo dopo i 50 minu� di prova sarà quan�ficato con la 
decurtazione di un punto pari ad ogni minuto.

· Dopo il riordino della cucina il concorrente dovrà recarsi 
c/o il point fotografico con divisa in ordine, cappello e il 
proprio pia�o gela�nato e la rela�va targhe�a di 
riconoscimento iden�fica�vo.

· Rimessa a posto del pia�o gela�nato in esposizione con 
rela�va targhe�a di riconoscimento iden�fica�vo.

· Dopo la gara prima delle premiazioni verranno fa�e da 
parte dei giudici le considerazioni della gara solo ed 
esclusivamente con il pia�o gela�nato.
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CRITERI DI VALUTAZIONE DEL “CONCORSO 
CALDO K1 SINGOLI CUCINA MEDITERRANEA”

MIS EN PLACE E PULIZIA � � � pun� 10 

Capacità di organizzare il proprio lavoro; rispe�o dei 
tempi d'esecuzione; capacità di predisporre e riordinare 
le a�rezzature; rispe�o dei programmi e degli orari stabi-
li�; pulizia ed ordine durante le fasi di lavorazione; 
rispe�o delle norme igieniche.

PREPARAZIONE PROFESSIONALE� � pun� 25 

Corre�a manipolazione e conservazione degli alimen�; 
corre�a co�ura degli alimen� (carni, pesci, verdure, ecc.); 
corre�o uso delle grammature e delle porzioni; efficacia 
delle tecniche impiegate; corre�a impostazione del menù 
(per le squadre); corre�a impostazione della rice�a (per i 
concorren� singoli).

SERVIZIO� � � � � pun� 5 

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel pia�o senza 
guarnizioni ar�ficiali; uso di tecniche di confezionamento 
efficaci che non compor�no inu�le perdita di tempo; uso di 
pia� e porcellane sobri ed ada� ad esaltare il cibo in essi 
contenuto; capacità di stare nei tempi assegna� per il servi-
zio.

ASPETTO ESTETICO � � � � pun� 10

GUSTO �� � � � � pun� 50 

Aspe�o este�co ed impa�o croma�co piacevole ed 
elegante; sapore gradevole ed in armonia con il �po di ali-
mento impiegato; uso corre�o dei condimen�; corre�a 
elaborazione delle tre preparazioni esposte in vetrina. 

Non sono ammessi mezzi pun�. 

� � � �        Totale dei pun� 100 

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

Il �tolo “assoluto” di campione/i italiano/i si conse-
guirà solo con medaglia d'oro

Ogni PARTECIPANTE deve presentare un Dessert composto 
da: pezzo principale (il dolce) più fru�a, e un complemento 
da forno (caldo o freddo), salsa ed eventuale decorazione. 

E fa�o obbligo l'u�lizzo di almeno uno dei tre ingredien� 
messi a disposizione dall'organizzazione tra (savoiardi, ama-
re� e pasta sfoglia “Bonomi”).

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

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

Le rice�e devono essere scri�e compilando il modulo scari-
cabile e corredate di foto dei pia�; queste dovranno 
pervenire 15 giorni prima dell'inizio dei campiona� italiani.

Le considerazioni della gara avverranno prima della pre-
miazione e solo con i pia� gela�na�.

Sono ammessi:

· Pandispagna, biscuit, meringhe, non tagliate e porzio-
nate. Puree di fru�a non zuccherate, fru�a sbucciata ma 
non tagliata o tornita, fru� secchi sguscia�.

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

· È altresì ammesso l'uso di prodo� preconfeziona� che 
richiedono lunghi tempi di lavorazione 

· È preferibile fare delle preparazioni di cucina espressa.

· È ammesso introdurre gli ingredien� secchi già pesa� e 
bilancia� per le rice�e, anche impas� di base già mesco-
la� ma non co� (pasta frolla, impas� da forno, impas� 
per muffin).

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

MATERIE PRIME E COSTI 

Le materie prime per l'esposizione, le decorazioni e il servi-
zio sono a carico del concorrente.

I partecipan� dovranno rispe�are rigorosamente le norme 
HACCP per il loro trasporto ed a�estarle nel piano di auto-
controllo.

Il partecipante al concorso caldo deve provvedere in modo 
autonomo a tu� gli approvvigionamen� necessari alla 

rice�a, compresi eventuali vini o altro.

I tempi sono stabili� nei modi seguen�:

· Arrivo in fiera ore 7:00 per accreditamento e ri�ro nume-
ro di entrata nei box di gara 

· Incontro con la giuria: ore 07:30-08:00

· Inizio compe�zione ore 8:00

· La gara prevede un'ora di tempo

Durata della prova 50 mm - uscita dei pia� più 10 min per il 
riordino.

Ogni minuto di ritardo sarà quan�ficato con la decurtazione 
di un punto.

· Dopo il riordino della cucina il concorrente dovrà recarsi 
c/o il point fotografico con divisa in ordine, cappello e il 
proprio pia�o gela�nato e la rela�va targhe�a di 
riconoscimento iden�fica�vo.

· Rimessa a posto del pia�o gela�nato in esposizione con 
rela�va targhe�a di riconoscimento iden�fica�vo.

CRITERI DI VALUTAZIONE CONCORSO DI 
PASTICCERIA DA RISTORAZIONE Individuale (K2)

MIS EN PLACE E PULIZIA � � � pun� 10 

Capacità di organizzare il proprio lavoro; rispe�o dei tempi 
d'esecuzione; capacità di predisporre e riordinare le a�rez-
zature; rispe�o dei programmi e degli orari stabili�; pulizia 
ed ordine durante le fasi di lavorazione; rispe�o delle 
norme igieniche.

PREPARAZIONE PROFESSIONALE� � pun� 25 

Corre�a manipolazione e conservazione degli alimen�, 
rispe�o delle norme igieniche; corre�a co�ura (es: un 
prodo�o da forno deve avere una co�ura e quindi una 
colorazione da forno) e tra�amento degli alimen�; corre�o 
uso delle grammature e delle porzioni; corre�a impostazio-
ne della rice�a ed efficacia delle tecniche impiegate.

SERVIZIO� � � � � pun� 5 

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel pia�o senza 
guarnizioni ar�ficiali; uso di tecniche di confezionamento 
efficaci che non compor�no inu�le perdita di tempo; uso di 
pia� e porcellane sobri ed ada� ad esaltare il cibo in essi 
contenuto; capacità di stare nei tempi assegna� per il servi-
zio.

ASPETTO ESTETICO � � � � pun� 10

GUSTO �� � � � � pun� 50 

Sapore gradevole ed in armonia con il �po di alimento 
impiegato; uso corre�o dei condimen�; corre�a elabora-
zione delle tre preparazioni esposte in vetrina. 

Non sono ammessi mezzi pun�. 

� � � �           Totale dei pun� 100

CONCORSO CUCINA CALDA
PASTICCERIA DA RISTORAZIONE K2
����������� ������ � ������ 



13

CONCORSO CALDO “CONTEST MISTERY 
BOX” PER SQUADRE A COPPIA

Il �tolo campione/i italiano/i si conseguirà solo 
con medaglia d'oro.

La coppia del contest mistery box sarà composta da: 1 
professionista senior (24 anni compiu� entro l'inizio della 
compe�zione - 17 febbraio 2018), 1 assistente junior (fino a 
23 anni entro l'inizio della compe�zione - 17 febbraio 
2018).

Le mistery box potranno essere di carne, pesce, formaggi, 
vegetali, fru�a e ingredien� da pas�cceria.

Nella cucina ci sarà una dispensa di base con i prodo� 
primari come: sale, pepe, varie qualità di olio, vari ace�, 
burro, spezie, erbe aroma�che, germogli, fondi di cucina, 
verdure di base, agrumi, ecc.

Il concorrente deve realizzare una rice�a, per n°4 persone e 
servirla in n° 4 pia� singoli: 3 per la giuria, 1 per 
l'esposizione, con l'obbligo dell'u�lizzo degli ingredien� 
contenu� nella “Mistery Box”.

La rice�a dovrà essere eseguita come da indicazioni della 
giuria al momento che sarà rivelata la mistery box.

Il concorrente avrà a disposizione: 15 min prima della gara 
la possibilità di scoprire la mistery box e decidere la rice�a e 
scriverne il �tolo de�agliato su un foglio fornito dalla giuria. 
Solo all'apertura della mistery box i giudici dichiareranno 
quale portata preparare tra: starter, finger food, pia�o 
unico vegetariano, primo, main course, dessert.

La gara avrà una durata complessiva di 1h: 15 min (60 min 
per l'esecuzione della rice�a + 15 min per il riordino).

CRITERI DI VALUTAZIONE DEL CONCORSO CALDO 
“CONTEST MYSTERY BOX” 

MIS EN PLACE E PULIZIA � � � pun� 10 

Capacità di organizzare il proprio lavoro; rispe�o dei tempi 
d'esecuzione; capacità di predisporre e riordinare le 
a�rezzature; rispe�o dei programmi e degli orari stabili�; 
pulizia ed ordine durante le fasi di lavorazione; rispe�o 
delle norme igieniche;

PREPARAZIONE PROFESSIONALE� � pun� 25 

Corre�a manipolazione e conservazione degli alimen�; 
corre�a co�ura degli alimen� (carni, pesci, verdure, ecc.); 
corre�o uso delle grammature e delle porzioni; efficacia 
delle tecniche impiegate; corre�a impostazione del menù 
(per le squadre); corre�a impostazione della rice�a (per i 

concorren� singoli).

SERVIZIO� � � � � pun� 5 

Disposizione pulita ed ordinata dei cibi nel pia�o senza 
guarnizioni ar�ficiali; uso di tecniche di confezionamento 
efficaci che non compor�no inu�le perdita di tempo; uso di 
pia� e porcellane sobri ed ada� ad esaltare il cibo in essi 
contenuto; capacità di stare nei tempi assegna� per il 
servizio.

ASPETTO ESTETICO � � � � pun� 10

GUSTO �� � � � � pun� 50 

Aspe�o este�co ed impa�o croma�co piacevole ed 
elegante; sapore gradevole ed in armonia con il �po di 
alimento impiegato; uso corre�o dei condimen�; corre�a 
elaborazione delle tre preparazioni esposte in vetrina. 

Non sono ammessi mezzi pun�. 

� � � �          Totale dei pun� 100 

CONCORSO CUCINA CALDA
CONTEST MISTERY BOX
SQUADRE A COPPIA 



14

CONCORSO CUCINA FREDDA 
INDIVIDUALI (senior e junior)
Il �tolo “assoluto” di campione/i italiano/i si 
conseguirà solo con medaglia d'oro

PROGRAMMA INDIVIDUALI CONCORSO FREDDO 
(culinary art) 

a) N. 4 (qua�ro) diverse qualità 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.

Più un pia�o di presentazione che rappresen� le 4 
qua�ro qualità (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 (dalla mano alla bocca). 

· Devono essere tu� commes�bili e non ar�ficiali.

· Possono essere servi� su/in porcellana, vetro, tazze, 
cucchiai o appropriate stoviglie, per poterli ingerire 
in un solo boccone con una sola mano.

· Può essere servito con salsa inclusa. 

· Un pia�o di presentazione a parte conterrà invece le 
due qualità presentate (4 pezzi).

b) N. 1 (un) Pia�o Fes�vo per n. 8 (o�o) persone e un 
pia�o individuale per mostrare la qualità e la quan�tà 
a porzione dello stesso.

Il pia�o Fes�vo è composto da: 

· Tre componen� principali, ognuna con un contorno o 
guarnizione per ciascun componente principale. 

· La parte finale dei tre componen� deve essere 
lasciata intera sul vassoio, mentre le 8 porzioni 
devono essere affe�ate e sistemate vicino ai pezzi 
della “piece”. 

· Il pia�o fes�vo deve essere abbinato ad insalata ed 
almeno 2 salse o chutney, ma il tu�o servito 
separatamente fuori dal vassoio.

· Il pane ed il burro non saranno valuta�. 

· Le preparazioni degli elemen� sul vassoio fes�vo non 
dovranno esser confusi con i finger food. 

· I pia�, le ciotole o i materiali simili da credenza non 
sono ammessi sul pia�o fes�vo.

· Il pia�o fes�vo deve essere trasportato in una sola 

volta, può avere al suo interno vari livelli.

c) Tre (3) Diversi an�pas� per una (1) Persona 

· Un (1) an�pasto caldo con i componen� caldi, 
presentato freddo. 

· Due (2) an�pas� freddi, tu� i componen� freddi, 
presentato freddo.

d) Un (1) Menù gastronomico per una (1) Persona

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

IMPORTANTE: i partecipan� singoli hanno l'obbligo di 
realizzare 2 programmi sui 4 elenca� tra A - B - C – D.

I partecipan� saranno informa� della conferma della loro 
iscrizione al programma scelto e rela�va partecipazione 
entro il 2 Febbraio 2018. L'iscrizione al concorso va 
compilata a�raverso le schede e le modalità sopra descri�e 
(entro il 28 Gennaio 2018) e intesa contemporaneamente 
come acce�azione delle condizioni del regolamento. 

Non acce�are queste linee guida, porterà alla squalifica. 
Durante la compe�zione tu� i partecipan� sono tenu� ad 
indossare abi� professionali (ovvero: giacca bianca ufficiale 
FIC, pantaloni neri e scarpe nere a norma)

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

CRITERI DI VALUTAZIONE 

Presentazione e innovazione � � 25 pun� 

Composizione � � � � 25 pun� 

Preparazione professionale �  � 25 pun� 

Disposizione e servizio� � � 25 pun� 

Totale del punteggio possibile:� � 100 pun�

TAVOLO DI ESPOSIZIONE 

Lo spazio esposi�vo per ogni espositore è 2,10 m x 1,40 m = 
2,94 mq, con una copertura neutra plas�ficata a norma, 
lunga fino al pavimento Nell'interesse generale per la 
sicurezza nelle sale esposi�ve, non è consen�to 
smantellare o sos�tuire con propri tavoli. 

Un alimentatore a 220 Volt 16 A è disponibile so�o il tavolo. 
La decorazione della tavola è consen�ta ed a spese 
dell'espositore. 

E 'severamente vietato u�lizzare gli animali imbalsama� o 
vivi come decorazione nel centro tavolo. 

CONCORSO CUCINA FREDDA  
����������� 
������ � ������ 



15

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

TITOLO 

I Programmi e le rice�e devono essere denomina� e 
contrassegna� con il �tolo di ogni singolo pia�o ed il nome 
dell'espositore. L'organizzatore si riserva il diri�o di 
rimuovere i programmi non conformi al regolamento.

VALUTAZIONE GIURIA 

I programmi devono essere espos� entro le ore 10,00. La 
violazione della regola di cui sopra, sarà punita dal 
Presidente di Giuria con il 5 % di detrazione dei pun� 
accumula�.  Tu� i  programmi saranno va luta� 
singolarmente u�lizzando il sistema di 100 pun�. Non ci 
saranno mezzi pun�. 

GIURIE 

La giuria internazionale è composta da professionis� 
riconosciu� ed esper�. Con la partecipazione alla mostra, 
gli espositori riconoscono il regolamento e le Condizioni. 

Ogni giorno, due (2) rappresentan� della giuria saranno a 
disposizione dell'espositore per qualsiasi domanda 
riguardante il loro Programma. 

La decisione dei giudici è defini�va e inappellabile.

PREMIAZIONE 

L'assegnazione delle medaglie e dei cer�fica� si svolge ogni 
giorno secondo l'orario previsto nelle condizioni generali in 
precedenza riportate, nell'area delle premiazioni di Rimini 
Fiera. Il partecipante espositore ha l'obbligo di ri�rare il 
premio assegnato vestendo abi� professionali (giacca 
bianca ufficiale FIC, pantaloni neri, scarpe nere e cappello).

PREMI E CLASSIFICA

Il punteggio è cosi assegnato e distribuito: 

· 100 pun� medaglia d'oro con diploma e menzione della 
giuria 

· 99.99 a 90.00 pun� medaglia d'oro con diploma 

· 89.99 a 80.00 pun� medaglia d'argento con diploma 

· 79.99 a 70.00 pun� medaglia di bronzo con diploma 

· 69.99 a 60.00 pun� diploma

MATERIE PRIME E COSTI 

Le materie prime per l'esposizione e le decorazioni, sono a 
carico dei partecipan�. Il partecipante dovrà rispe�are le 
norme HACCP per il loro trasporto. 

CONCORSO CUCINA FREDDA  
����������� 
������ � ������ 
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ESPOSITORE INDIVIDUALE

CULINARY ART CAT. D1 e D2 PASTRY ART 
CAT. D3
Il �tolo “assoluto” di campione/i italiano/i si conse-
guirà solo con medaglia d'oro.

Fra le più importan� compe�zioni sulle performance dal 
vivo e l'esposizione di opere espressive con materie alimen-
tari, “Ar�s�ca”, valorizza le competenze di professionis� 
della gastronomia (Cuoco, Pas�ccere, Panificatore ecc.) 
nelle espressioni este�che legate al tra�amento ar�s�co 
del prodo�o gastronomico: Intaglio Vegetali, Sculture For-
maggio o Lavorazioni in Margarina, Trionfi di Fru�a e Vege-
tali, Sculture di Ghiaccio, Lavorazioni in Zucchero o in Cioc-
colato (diverse tecniche), Composizioni in Pasta Pane, Com-
posizioni in Pas�gliaccio o Marzapane, Cake Design ecc..., 
per fare emergere quan�, a livello professionale o compe�-
�vo, si cimentano nella manipolazione di materie alimenta-
ri esclusivamente a scopo plas�co o espressivo o per essere 
ammirate. 

CONDIZIONI PER LA PARTECIPAZIONE

Sono ammessi a partecipare alla compe�zione tu� gli 
associa� FIC, a�raverso la compilazione dell'apposita 
domanda di iscrizione on-line collegandosi al sito www.fic-
.it. 

Il Concorso è una Compe�zione ufficiale organizzata dalla 
Federazione Italiana Cuochi e riconosciuta dalla Worldchef 
- Società Mondiale degli Chef. 

Le categorie di concorso previste sono: 

· Cat. D1 Live (Opere dal Vivo);

· Cat. D2 (Opere Pronte Culinary Art); 

· Cat. D3 (Opere Pronte Pastry Art).

Durante la compe�zione i partecipan� sono tenu� a ves�re 
in divisa professionale (giacca bianca ufficiale FIC, pantaloni 
neri e scarpe nere a norma).

Ogni partecipante può realizzare un (1) solo programma 
completo al giorno nelle 2 categorie - cucina D2 o pas�cce-
ria D3.

MATERIE PRIME E COSTI 

Le materie prime per l'esposizione e le decorazioni, sono a 
carico dei partecipan�. Il partecipante dovrà rispe�are le 
norme HACCP per il loro trasporto. 

PREPARAZIONE DEI  CARTELLINI  ESPOSITIVI 
INDIVIDUALI E TITOLO

Ogni singolo partecipante dovrà provvedere alla presenta-
zione del proprio programma, nome dell'espositore e �tolo 
dell'opera su apposito cavalierino che verrà fornito 
dall'organizzazione. L'organizzatore si riserva il diri�o di 
rimuovere i programmi non conformi al regolamento.

ARTISTICA CULINARY ART CAT. D2 (opere pronte) 
& PASTRY ART CAT. D3 (opere pronte)

CATEGORIA D2 - CUCINA FREDDA 

Le Pièce ar�s�che o sculture in questa categoria sono rea-
lizzate con:

· Margarina, burro o grasso di cocco, ghiaccio, sale, fru�a 
o verdura, scolpite od intagliate a mo�vi o forme decora-
�ve, cera, impas�, spezie. 

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

· La base può essere al massimo di 80 cm x 80 cm x 12 cm 
di altezza. 

· La Pièce può estendersi oltre la larghezza e la lunghezza 
della base, ma non deve superare l'altezza massima.

CATEGORIA D3 - SHOWPIECES, DECORO DA TAVOLO 

Le Pièce ar�s�che o sculture in questa categoria sono rea-
lizzate con:

Decori ar�s� in zucchero: zucchero �rato, colato, zucchero 
bolle, zucchero roccia, la pi�ura di cacao, cioccolato: scultu-
re di cioccolato, torrone e zucchero dragante, gela�na di 
fru�a, marzapane, pasta di zucchero per modellare, torte 
decora�ve, pasta frolla. 

· Altezza almeno 60 cm e un massimo di 150 cm compresa 
la base. 

· La base può essere al massimo di 80 cm x 80 cm x 12 cm 
(altezza) 

· La Pierce può estendersi oltre la larghezza e la lunghezza 
della base ma non deve superare l'altezza massima.

DEFINIZIONE DECORAZIONI ARTISTICHE

Tu�e le show pièce decora�ve e ar�s�che realizzate con 
cibo vero o reale possono essere acce�ate dal regolamen-
to.

NON SONO PERMESSI 

· Vernici e spray tossici, 

· Materiali ar�ficiali e/o decorazioni floreali ar�ficiali, 

P���� A�������� S�����; 
P���� A�������� D����; 
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fa�a eccezione per le par� che possono sostenere 
piccoli fiori. 

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

Sogge� precedentemente presenta� in altre compe�zioni 
non saranno classifica�. Le Pièce che siano prote�e da 
vetrine chiuse devono comunque essere accessibili alla giu-
ria. Le Pièce saranno valutate solo se elaborate con cibo 
reale senza sostegni.

VALUTAZIONI GIURIA 

I programmi devono essere espos� entro le ore 10,00. 

La violazione della regola di cui sopra, sarà punita dal Presi-
dente di Giuria con il 5 % di detrazione dei pun� accumula�. 
Tu� i programmi saranno valuta� singolarmente u�lizzan-
do il sistema di 100 pun�. Non sono previs� mezzi pun�. 

Le categorie D2 e D3 saranno giudica� separatamente. 

Aspe�o e composizione � �  30 pun� 

Competenze tecniche e difficoltà �  50 Pun� 

Crea�vità e originalità � �  20 pun� 

TOTALE� � � �  100 pun�

TAVOLO ESPOSIZIONE 

Lo spazio esposi�vo per ogni espositore è 140 cm x 140 cm, 
con una copertura neutra plas�ficata a norma.

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

Nell'interesse generale per la sicurezza nelle sale esposi�-
ve, non è consen�to smantellare o sos�tuire con propri 
tavoli. 

Un alimentatore a 220 Volt 16 A è disponibile so�o il tavolo. 
La decorazione della tavola è consen�ta ed a spese 
dell'espositore. 

È severamente vietato u�lizzare gli animali imbalsama� o 
vivi come decorazione nel centro tavolo. 

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

GIURIE 

La giuria internazionale è composta da professionis� rico-
nosciu� ed esper�. Con la partecipazione alla mostra, gli 
espositori riconoscono il regolamento e le Condizioni. 

Ogni giorno, due (2) rappresentan� della giuria saranno a 

disposizione per l'espositore per qualsiasi domanda riguar-
dante il loro Programma. 

La decisione dei giudici è defini�va e inappellabile.

PREMIAZIONE 

L'assegnazione delle medaglie e dei cer�fica� si svolge ogni 
giorno secondo gli orari riporta� nelle condizioni generali, 
all'interno dell'area appositamente adibita alle premiazioni 
dalla fiera.

Il partecipante espositore ha l'obbligo di ri�rare il premio 
assegnato vestendo abi� professionali (giacca bianca uffi-
ciale FIC, pantaloni neri e cappello).

PREMI E CLASSIFICA

Il punteggio è cosi assegnato e distribuito: 

· 100 pun� medaglia d'oro con diploma e complimen� 
della giuria 

· 99.99 a 90.00 pun� medaglia d'oro con diploma 

· 89.99 a 80.00 pun� medaglia d'argento con diploma 

· 79.99 a 70.00 pun� medaglia di bronzo con diploma 

69.99 a 60.00 pun� Diploma.

RESPONSABILITÀ

Il Promotore non assume alcuna responsabilità per i mate-
riali in mostra od altri ogge� di valore. Gli espositori stessi 
sono responsabili delle proprie a�rezzature. 

DIRITTI FOTOGRAFICI 

L ´organizzatore  (cos ì  come la  stampa inv i tata 
dall'organizzatore) ha il diri�o di fotografare e pubblicare le 
foto dei lavori dei partecipan�. 

I partecipan� hanno il diri�o di pubblicare i propri lavori. 
Partecipan� ed altre persone non hanno il diri�o di pubbli-
care lavori di altri partecipan� ad eccezione dell´accordo e 
consenso con il partecipante stesso o dell'organizzatore.

P���� A�������� S�����; 
P���� A�������� D����; 
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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 è in�tolato alla memoria di Giampaolo Cangi 
che fu ideatore e promotore del Concorso Ar�s�ca. 
L'obbie�vo è quello di proporre una compe�zione dal vivo 
della durata di 3 ore nelle qua�ro giornate. In questa cate-
goria, ogni partecipante può concorrere una sola volta. I par-
tecipan� dovranno concorrere producendo la loro opera a 
par�re da zero; non sarà possibile u�lizzare prodo� 
semilavora� o già pron� come previsto in altre categorie del 
contest.

PARTECIPANTI 

a) Ad ogni singolo partecipante è consen�ta un'unica regi-
strazione in questa categoria; 

b) Per garan�re uno schema regolare delle iscrizioni al 
concorso, l'organizzatore si riserva il diri�o esclusivo di 
determinare data e ora esa�a della prima selezione; 

c) I partecipan� saranno informa� in an�cipo sulla data e 
l'ora prevista per la gara. L'iscrizione al concorso va inte-
sa contemporaneamente come acce�azione delle con-
dizioni del regolamento. Non acce�are queste linee 
guida, porterà alla squalifica; 

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

Il numero dei partecipan�: quan�tà concorren� limitata, 
max da 12 a 18 partecipan� al giorno. È ammesso ai parteci-
pan� di concorrere congiuntamente nelle categorie D2 o D3 
e D1 live

DIRETTIVE - LINEE GUIDA 

a) Ritrovo dei partecipan� per l'assegnazione turno e 
postazione è previsto alle ore 8,00 

b) Ore 8,30 inizio della compe�zione del 1 turno - 11:30 
termine 

c) Ore 12,00 inizio del II turno - 15,00 termine 

d) Nelle 3 ore di gara a completamento del lavoro, i parteci-
pan� dovranno lasciare la postazione pulita ed ordinata 
per l'avvicendarsi del successivo turno. 

e) Ad Ogni concorrente verrà assegnato un piano di lavoro 
di 1,20 m di lunghezza. Il tavolo da lavoro sarà coperto 
con materiale plas�co lavabile. 

f) L'organizzazione fornirà una sedia e un secchio per la rac-

colta del residuo. Tu� gli altri materiali come carving, 
taglieri, prodo� per la pulizia ecc., devono essere 
porta� dal partecipante stesso.

g) Possono essere u�lizza� i seguen� materiali: 

· Zucca, cocomero, anguria o altri fru� impiega� per 
l'intaglio che devono essere porta� integri sul tavolo 
da lavoro. 

· Ques� materiali possono essere intaglia� nella loro 
ampiezza o solo in parte. 

· Inoltre, se previsto, possono essere u�lizzate fino a 5 
qualità di fru�a o verdura differen�. 

· Fru�a e verdura non devono essere pre- tagliate o 
pelate. 

· Unica eccezione: se si ha intenzione di u�lizzare solo 
una parte di un grande vegetale per intaglio, sarà allo-
ra consen�to trasportare unicamente questa parte 
del vegetale al concorso. 

· I concorren� sono responsabili per i loro prodo� 
anche nei confron� degli altri concorren�. 

Nota: di ciascun prodo�o ortofru�colo è consen�to 
u�lizzare un numero di esemplari illimitato. Diverse varietà 
di ravanelli, meloni, zucchine ecc. sono invece considerate 
come specie separate. 

· Tu� i prodo� da intagliare dovranno essere in vista 
sul tavolo da lavoro. 

· Con l'approvazione di un giurato possono essere cam-
bia� alcuni prodo� danneggia� durante l'intaglio. 

· L'uso di utensili ele�rici non è permesso. 

· L'u�lizzo di adesivo non è consen�to. 

· Le par� già scolpite possono essere congiunte con 
stuzzicaden� o spiedini di legno. 

· Il Concorso Ar�s�ca Live-Carving prevede una gara 
giornaliera con la rela�va premiazione e la classifica-
zione dei tre vincitori assolu� sulla base dei punteggi 
massimi o�enu�, che saranno premia� il giorno 21 
febbraio.

· Nel corso della cerimonia di premiazione giornaliera 
verrà assegnata la medaglia conseguita, mentre il 
risultato conseguito nei punteggi dai partecipan� 
verrà dato solo alla fine della compe�zione. 

P���� A�������� S�����; 
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COMPOSIZIONE DEL PEZZO ARTISTICO 

a) Le sculture devono essere belle e non aggressive e prive 
di simboli razzis�. Qualora l'opera intagliata si percepi-
s c a  c o m e  o ff e n s i v a  p u ò  e s s e r e  r i m o s s a 
dall'organizzazione. 

b) Non è consen�to promuovere l'opera u�lizzando dise-
gni o simboli in qualsiasi forma. 

c) Gli intagliatori possono proporre un tema per l'opera pre-
sentata al fine di evidenziare la competenza della loro 
a�vità e professionalità. 

d) Gli intagliatori saranno interpella� durante l'esecuzione 
sulle tecniche eseguite per l'intaglio.

e) I partecipan� possono u�lizzare stuzzicaden�, spiedini, 
suppor�, tessu� e altri elemen� decora�vi che in pra�ca 
migliorino l'esposizione delle composizioni. 

f) In questa categoria è vietato l'uso di coloran� alimentari 
inada� e adesivi chimici. 

g) Non è consen�to l'uso di elemen� decora�vi sconve-
nien� per l'igiene alimentare come muschio, sabbia, 
pellicce ecc.

IGIENE ED ABBIGLIAMENTO PROFESSIONALE 

a) Durante la compe�zione, i partecipan� devono ves�re 
con abi� professionali (giacca bianca ufficiale FIC, 
Cappello,pantaloni neri e scarpe nere a norma).

b) L'uso di guan� non è obbligatorio. 

c) Nel corso dei lavori i partecipan� sono tenu� rigorosa-
mente a rispe�are le norme igieniche sanitarie per 
garan�re gli standard dell'Haccp durante il processo di 
lavoro. 

d) Non è consen�to durante la gara ricevere assistenza nel 
lavoro. I partecipan� verranno squalifica� se durante la 
preparazione e/o vicino alla loro area di lavoro interver-
ranno estranei a supportare la loro a�vità.

 

ESPOSIZIONE E PULIZIA 

a) Dopo il completamento della scultura, i partecipan� 
dovranno rimuovere i rifiu� e gli strumen� di lavoro, 
provvedendo alla pulizia del tavolo per poter far interve-
nire i membri della giuria. 

b) Solo le opere finite devono restare sul tavolo. Tu�e le 
opere verranno lasciate in esposizione sino alla fine 
della mostra. Non è consen�to rimuovere le showpieces 
prima della chiusura dell'esposizione.

IGIENE

I partecipan� devono indossare indumen� da lavoro ade-

gua� (i capelli devono essere raccol� o lega� so�o un 
cappello) e seguire opportune norme igieniche: Durante la 
realizzazione del proge�o o mentre vengono rilascia� gli 
scar�. I guan� non sono richies� durante il lavoro della 
scultura ma solo per le rifiniture esposi�ve della showpie-
ces.

SUGGERIMENTI UTILI PER I PARTECIPANTI AL CONCORSO 
DELL'INTAGLIO:

LAVORO - TECNICHE 

De�agli e precisione nel lavoro riguardan�: 

· la pulizia del taglio (su un lato prefinito le linee o tracce 
devono essere più visibili) 

· profondità delle incisioni, 

· spessore dei tagli, 

· i metodi di taglio usa�.

I concorren� devono decidere autonomamente se essi 
hanno maggiori probabilità di o�enere risulta� o�mali con 
un coltello da intaglio o un lavoro di cesello. La cosa più 
importante è lavorare con strumen� da lavoro ben affila�!!! 

Se necessario, è possibile operare con altri accessori da inta-
glio.

· E' importante la precisione del lavoro in de�aglio; 

· La simmetria, se gli elemen� si ripetono;

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

· Dopo aver completato la figura base, le par� restan� del 
guscio, se non è già stato completamente rimosso, 
dovranno essere opportunamente smussate e pulite

COMPOSIZIONE 

La scelta dei prodo� per l'intaglio, il bilanciamento del 
colore, compreso quello dei gusci, e il nucleo centrale della 
composizione sono altre�anto importan� come la capacità 
di rendere il tu�o ben visibile nei par�colari. 

· Una parte molto importante del concorso è la rappre-
sentazione di un proge�o o di un disegno nella Composi-
zione; affinché i vari elemen� tra loro risul�no ben 
collega� e diano un'impressione d'insieme. 

· Se c'è un argomento par�colare da esprimere il tema 
deve essere ben interpretato e chiaramente visibile 

· E' importante una chiara messa a fuoco dell'opera. 

· Che il design sia elegante, originale, singolare, ordinato 
e limpido. 
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· Che il pezzo centrale sia l'elemento cardine di configura-
zioni diverse e risul� delicato ed equilibrato.

PRESENTAZIONE 

· La showpieces deve essere completata entro il tempo 
assegnato; 

· Il sogge�o non deve essere offensivo e violento; 

· Le figure scolpite devono essere a�raen�. 

· L'u�lizzo di elemen� decora�vi come fiori ar�ficiali, 
nastri, perline o decorazioni simili è vietata. Tu� gli 
elemen� infa�, compreso quelli cita�, possono essere 
scolpi� solo con fru�a o verdura. 

· La showpieces risulta chiara, ben proporzionata ed equi-
librata. 

· Il suo colore risulta elegante. 

· Il pezzo ar�s�co viene mantenuto fresco per tu�o 
l'evento.

CORRETTA PREPARAZIONE PROFESSIONALE 

· Anatomicamente corre�a (se applicabile)

· Assemblata corre�amente, senza giunzioni visibili. 

· I pezzi composi� combaciano perfe�amente.

GRADO DI DIFFICOLTÀ

· Il grado di difficoltà è alto. 

· La proge�azione e la realizzazione risultano complesse.

CREATIVITÀ E ORIGINALITÀ

· L'opera colpisce alla prima impressione. 

· Novità della presentazione - interessante, con abbina-
men� insoli� che sono este�camente gradevoli. 

· Tagli e tecniche di intaglio singolari. 

· La possibilità di u�lizzare in un banche�o o un ricevi-
mento l'opera.

ORGANIZZAZIONE DELL'AREA DI LAVORO 

· Prima della gara le materie prime non possono essere 
tra�ate ed andranno solo lavate. Se è necessario sia 
pelato un pezzo di fru�a o verdura, l'operazione dovrà 
essere svolta unicamente ad inizio della compe�zione. 
Questo vale anche per altre operazioni su buccia, tagli 
ecc 

· Prima dell'inizio della compe�zione dire�a, una piccola 
incisione può essere fa�a solamente al fine di controlla-
re lo spessore del guscio o lo stato del materiale.

DEFINIZIONE DECORAZIONI ARTISTICHE (showpieces) 

Tu�e le forme decora�ve ed ar�s�che composte con 
elemen� commes�bili vegetali e fru�a possono essere 
u�lizzate come centrotavola o su pannelli. 

Gli ogge� non hanno limite di grandezza.

DA ATTENERSI

L'ogge�o d'esposizione deve rimanere esposto fino alle ore 
17.30. Il riordino va effe�uato dai partecipan�. Tu� i pezzi 
non riordina� saranno tol� dall'organizzazione e nuova-
mente espos� il giorno dopo “fuori concorso”. 

PREMI 

Saranno assegna� dei premi speciali per la miglior zucca e 
ogge�o più crea�vo. 
Il premio del vincitore per il miglior ogge�o di verdure 
esposto, di entrambe le categorie D2 + D1 live, verrà asse-
gnato il giorno 20 Febbraio 2018 con il �tolo di: Campione  
Italiano ARTISTICA Cat. D2 e D1 live. 

CRITERI DI VALUTAZIONE PER LA CATEGORIA INTAGLIO 
VERDURE LIVE: 
Il numero massimo di pun� che possono essere raggiun� 
in ciascuna categoria di intaglio di verdure è 100 pun�.

Grado di difficoltà:�   pun� da 0 - 30 
La difficoltà della creazione sarà misurata dalla destrezza 
personale, impegno teorico, come dalle tecniche d´intaglio 
manuale e vari elemen� d'insieme della creazione. 

Padronanza delle materie e tecnica  pun� da 0 - 20 
(incluse pulizie): �
Sarà misurata la professionalità nella lavorazione delle 
materie, come la finezza e la precisione del lavoro eseguito.
 
Crea�vità e realizzazione ar�s�ca: � pun� da 0 - 30 
L´impressione generale dell'opera a livello este�co ed emo-
�vo. Riconoscimento della crea�vità dell'operatore e 
messa in opera della propria idea. 

Effe�o pubblicitario/promozione:�� pun� da 0 - 20 
Creare con fru�a e verdura fresca originali ogge� 
d´esposizione adegua� al contesto scelto. I lavori dovranno 
corrispondere al tema e risultare tu�´uno nell´insieme.
Non saranno assegna� mezzi pun�. 

Per la valutazione dei vincitori assolu� saranno presi in 
considerazione i punteggi massimi totalizza�. 
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CERIMONIA DI PREMIAZIONE 
La cerimonia di premiazione degli individuali avviene tu� i 
giorni dalle ore 17.00 nella sala Premiazioni. 

MEDAGLIE 
90 - 100 pun� medaglia d´oro 
80 - 89,9 pun� medaglia d´argento 
70 - 79,9 pun� medaglia di bronzo 
So�o i 70 pun� diploma 

DIRITTI FOTOGRAFICI 
L ´organizzatore  (cos ì  come la  stampa inv i tata 
dall´organizzatore) ha il diri�o di fotografare e pubblicare le 
foto dei lavori dei partecipan�. I partecipan� hanno il diri�o 
di pubblicare i propri lavori. Partecipan� ed altre persone 
non hanno il diri�o di pubblicare lavori di altri partecipan� 
ad eccezione di accordo e consenso del partecipante stesso 
o dell´organizzatore. 

PREMI DELLA FINALE 
Da 1° al 3° posto previsto un par�colare trofeo in�tolato a 
Giampaolo Cangi. 
Il �tolo campione italiano per le cat. D1 - D2 - D3 si conse-
guirà solo con medaglia d'oro.
Altri premi sono previs� in materiali e/o a�rezzature offerte 
ai vincitori dagli sponsor.
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