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ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	

DI	COSA	PARLEREMO	
	
1.  Introduzione	alle	compeCzioni	

2.  Le	compeCzioni	di	cucina	calda	

3.  I	CampionaC	della	Cucina	Italiana	2017	

4.  La	cucina	fredda	
	

	



INTRODUZIONE	ALLE	COMPETIZIONI	
	

Quando	una	cuoco,	allievo	o	professionista,	si	cimenta	in	una	compeCzione	
culinaria	è	segnale	di	maturità,	di	voglia	di	crescere	e	non	teme	di	meVersi	in	
discussione,	al	giudizio	di	persone	terze	preparate	professionalmente	quali	i	

Giudici	di	gara.	
	

La	compeCzione	è	meBere	alla	prova	le	proprie	capacità	culinarie	con	la	
possibilità	e	l’intenzione	di	migliorarle	e	perfezionarle,	ma	è	anche	l’opportunità	

di	entrare	in	contaVo	con	colleghi,	scambiarsi	suggerimenC	ed	esperienze.	
Perché	il	confronto,	lungo	tuVo	il	percorso	professionale	di	un	cuoco	o	di	un	

pasCccere,	è	sempre	una	crescita	.	
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I	GRANDI	CONCORSI	

	
	
CampionaF	della	Cucina	Italiana	–	2017,	Rimini	
	
Culinary	World	Cup	–	Lussemburgo		
	
Culinary	Olympics	–	Erfurt	(Germania)		
	
Global	Chefs	Challenge		
	
Catering	Cup	
	
Bocuse	d’Or	
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AspeM	fondamentali	di	un	concorso	
	
-  l’interpretazione	del	regolamento	(deVagli	del	tema	imposto,	tempi	richiesC	per	

la	gara,	vincoli	su	determinate	materie	prime	sono	il	primo	importante	
passaggio);	

-  l’ideazione	del	menù;	
-  l’importanza	delle	prove	e	degli	allenamenF;	
-  l’organizzazione	del	lavoro;			
-  l’aVenzione	alle	norme	igienico-sanitarie.		
		
Abituandovi	alle	ferree	regole	delle	grandi	compeCzioni,	sarà	facile	e	spontaneo	
applicarle	anche	nel	lavoro	di	ogni	giorno	e	diventare	eccellenC	professionisC.	
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CUCINA	CALDA	
	

	I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	

-  Leggere	aVentamente	il	bando	di	concorso	in	tuVe	le	sue	parC.	

-  Controllare	la	data	e	documentarsi	sulle	derrate	alimentari	presenC	nella	
stagione	della	compeCzione,	per	evitare	di	trovarci	con	ingredienC	fuori	stagione	
o	difficili	da	reperire.	

	
-  Scegliere	l’elemento	principale	del	piaVo:	Cpologia	e	taglio	di	carne,	Cpologia	di	

pesce	o	molluschi	o	crostacei,	o	altro	a	seconda	del	programma	e	piaVo	scelto.		
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
-  Conoscere	le	proprietà	nutrizionali	dell’elemento	principale	scelto	e	i	metodi	di			

coVura	migliori.	

-  Ricercare	le	verdure	presenC	durante	la	stagione	del	concorso	e	selezionarle	per	
gusto,	colore,	forma,	valori	nutrizionali,	carboidraC,	proteine	secondarie,	ecc.	

-  Scegliere	accuratamente	i	piaM	sui	quali	presentare	le	pietanze.		

-  ProgeBare	il	piaBo,	disegnandolo	prima	su	carta	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
Proge&azione	del	pia&o	
	
-  Pezzi	alC	nella	parte	posteriore	della	pietanza	
-  Contorni	e	purea	centro	sinistra	del	piaVo.	
-  Pezzo	principale	da	tagliare	centro	destra	del	piaVo.	
-  Salsa	vicino	alla	carne	o	servita	a	parte.		
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Proge&azione	del	pia&o	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
Proge&azione	del	pia&o	
	
Le	nuove	regole	di	alimentazione	consigliano	di	avere	il	50%	di	proteine	primarie	
(carne	o	pesce)	e	il	50%	di	ortaggi	e	legumi	o	carboidraC.	
	
Come	si	calcola	il	peso	della	pietanza	(1)	
	
Nella	media	un	pasto	normale	di	una	persona	varia	600\750	gr	totali	suddivisi	in:		
	
Finger	Food	15\20	gr	a	pezzo	
AnCpasto	60\80	gr	a	porzione	
Starter	180\220	gr	a	porzione	
Main	Course	220\250	gr	a	porzione		
Dessert	80\140	gr	a	porzione	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
Proge&azione	del	pia&o	
	
Come	si	calcola	il	peso	della	pietanza	(2)	
	
Il	peso	di	ogni	piaVo	varia	a	seconda	della	composizione	del	menù:	se	piaVo	unico,	
menù	da	tre	portate,	menù	da	5	portate	o	menù	degustazione.		
	
Molto	spesso	nelle	compeCzioni	è	possibile	avere	dei	piaf	più	ridof	nel	peso	del	
10%,	in	modo	da	poter	consenCre	una	migliore	esposizione,	ma	fate	sempre	
aVenzione	a	quello	che	indica	il	regolamento.	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
-  Realizzare	il	piaBo	in	plasFlina	

	
	
	
-  Scrivere	la	riceBa	in	modo	correVo	

-  unità	di	misura:	grammi		
-  verbi	all’infinito	(tagliare,	tritare,	impastare,	ecc.)	
-  è	consigliato	scriverla	per	4	porzioni	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
-  Calcolare	se	i	valori	nutrizionali	rientrano	nel	normale	contenuto	di	calorie	

medie,	in	base	alla	pietanza	-»	consultare	le	tabelle	nutrizionali	e	uClizzare	un	
programma	indicato	per	il	calcolo	delle	calorie.	

-  Eseguire	le	prove	del	piaBo	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
Le	prove	del	pia&o	

Per	prima	cosa	eseguiamo	la	preparazione	della	carne	principale	e	ne	valuCamo	la	
coVura,	il	sapore,	la	salsa,	la	forma	la	dimensione	e	il	colore.	
	
Come	seconda	fase	lavoriamo	sui	contorni	della	pietanza,	valutando	l’accostamento	
con	la	carne,	il	taglio,	la	consistenza,	il	sapore,	il	colore.	
	
In	questa	fase	dobbiamo	iniziare	a	prendere	i	tempi	di	lavorazione	ed	organizzarci	
facendo	più	prove	possibili	per	rimanere	dentro	nei	tempi	deVaC	dal	regolamento	e	
fedeli	al	lavoro	in	plasClina	il	più	possibile.	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
-  Un	mese	prima	del	concorso:	

-  fare	le	prove	complete	del	piaBo	tenendo	presenC	tuf	i	criteri	delle	
lavorazioni	faVe	dall’inizio,	dal	disegno	alla	plasClina;		

-  perfezionare	mise-en-place,	stoccaggio,	pulizia	nella	lavorazione,	materiale	
necessario;	

-  controllare	le	aBrezzature	messe	a	disposizione	dall’organizzazione;	
-  procurarsi	le	minuterie	necessarie	alla	propria	riceVa;	
-  calcolare	e	pianificare	il	trasporto	delle	derrate	alimentai	e	delle	aVrezzature	

con	il	massimo	di	aVenzione	alle	regole	HACCP	.	
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I	CONSIGLI	PER	UNA	BUONA	COMPETIZIONE		
	
	
	
	

Cucina	calda	a	
squadre:	

esempio	di	
impia&amento	di	
main	course	con	

l’indicazione	
dello	chef	del	

team	che	deve	
posizionare	gli	

elemen<		
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MAIN	COURSE:	ESEMPIO	MISE	EN	PLACE	
	

Contorno	
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NORME	IGIENICO-SANITARIE	
	

È	buon	uso:			
	
-  igienizzare	la	postazione	di	gara	

-  controllare	le	temperature	frigo/freezer	e	cerCficarle	

-  conservare	appropriatamente	gli	alimenC	di	scarto	riuClizzabili	con	mezzo	bollino	
di	rintracciabilità	

-  mostrare	igiene	nella	manipolazione	degli	alimenC	durante	le	fasi	di	preparazione	

-  uClizzare	guanC	usa	e	geVa	
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Esempio	cerFficato	di	autocontrollo	
	
	

Piano	HACCP	eseguito	da	___________________________	
												
Sanificazione	della	cucina	con	SOLUZIONE	DISINFETTANTE			
	
Controllo		temperature	frigo	_________________________	
	
Stoccaggio	alimentare	_______________________________	
	
Lavorazione	alimenC	________________________________	
	

	
	

			
Frigo		N.									

	
Temperature	°	C	
____	
	
	
Tipologia	alimenti	
	
_________________	

			
Frigo		N.									

	
Temperature	°	C	
____	
	
	
Tipologia	alimenti	
	
_________________	
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ETICHETTE	
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PESCE		 SCARTO	PESCE		 VEGETALI	 SCARTO	VEGETALI	

CARNE	 SCARTO	CARNE	 SCARTO	LATTICINI	E	VARIE	LATTICINI	
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	
	

IGIENE	PERSONALE	
	
-  Giacca	bianca	pulita	e	sCrata	
-  Pantaloni	neri	
-  Scarpe	anCnfortunisCca	
-  Grembiule	pulito	
-  Cura	delle	mani:	pulite,	senza	smalC	(per	le	donne),	unghie	corte		
-  Escoriazioni	o	ferite	proteVe	
-  Capelli	coperC	e	raccolC	(cappello	bianco	da	cuoco	rigido)	eventuale	cuffia	per	le			

donne;	se	si	ha	una	sudorazione	forte	cambiare	il	cappello		
-  Barba	curata	e	proteVa	(mascherina)	
-  Braccia	se	pelose	proteVe	(manicof)	
-  Evitare	orologi,	bracciali,	anelli	(tranne	la	fede	nuziale)	
-  Evitare	profumi	personali	dall’aroma	forte.	
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
MISE	EN	PLACE	
	
-  Presentazione	scheda	HACCP	delle	lavorazioni	faVe	in	precedenza	con	scheda	di	

trasporto	alimenC	ed	eCcheVe	sui	prodof		
-  Stoccaggio	correVo	
-  Prodof	protef	con	coperchio,	pellicola,	soVovuoto,	contenitori	idonei	ed	

eCcheVaC	
-  Evitare	di	introdurre	prodof	non	in	linea	con	il	regolamento		
-  Evitare	fondi	pronC	(ma	portaC	da	restringere	e	finire	sul	posto)		
-  Evitare	decorazioni	faVe	(devono	essere	faVe	sul	posto)	
-  Evitare	verdure	tornite	(ma	solo	pelate,	intere	e	lavate	)		
-  Evitare	salse	di	fruVa	zuccherate	(ma	solo	passate	naturali)		
-  Evitare	prodof	scoVaC	o	cof	se	non	autorizzaC	per	coVure/procedimenC	lunghi	
-  ImpasC	base	devono	essere	interi	non	tagliaC	o	porzionaC		
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
DURANTE	LA	COMPETIZIONE	
	
-  Preparazione	della	postazione	di	lavoro	igienizzata	e	pulita	
-  Organizzazione	delle	aVrezzature	nella	postazione	di	lavoro	
-  Ordine	soVo	i	tavoli		
-  Assenza	di	detersivi	sui	piani	lavoro	dove	ci	sono	alimenC		
-  CorreVo	uClizzo	delle	aVrezzature	e	lavaggio	taglieri	e	coltelli		
-  Pulizia	del	tavolo	di	lavoro	durante	tuVa	la	compeCzione	
-  Taglio	correVo	delle	carni	e	dei	pesci	
-  Paratura	delle	carni	evitando	eccessivi	scarC	e	il	riCro	di	quelli	superflui	
-  SfileVare	dei	pesci	senza	rovinare	le	carni		
-  Recupero	degli	scarC	di	lavorazione	ancora	uCli	ed	idonei	per	altre	lavorazioni	
-  Divisione	degli	scarC	di	lavorazione	in:	umido	–	carta	–	plasCca	–	materiale	non	

riciclabile.	
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
Consigli	
	
-  Non	lavorare	e	tenere	fuori	dai	frigoriferi	troppi	prodof	alimentari		
-  Controllare	tegami	in	coVura	
-  Evitare	formazioni	di	pellicole	sulle	salse	e	purea	caldi	
-  Evitare	sprechi	energeCci	come:	piastre	o	fuochi	accesi	a	vuoto,	forni	e	abbaftori	

accesi	a	vuoto		
-  Evitare	sprechi	eccessivi	di	carta	e	detergenC	
-  Evitare	di	lasciare	ditate	di	mani	sporche	sulle	aVrezzature		
-  Torcioni	o	panni	servono	solo	per	prendere	pentole	calde,	non	devono	essere	

uClizzaC	per	pulire	i	tavoli	o	alimenC	
-  UClizzare	contenitori	e	carte	alimentari	idonee	nelle	coVure	di	carni	e	pesci	(la	

pellicola	per	alimenC	da	conservazione	non	è	idonea	alle	coVure	superiori	ai	60°)		
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
Consigli	
	
-  Per	coVure	a	bassa	temperatura	uClizzare	sacchef	per	soVovuoto	idonei	per	

coVura	
-  Evitare	di	assaggiare	salse	e	cibi	con	le	mani	o	dita		
-  Evitare	di	inCngere	per	assaggiare	per	due	volte	consecuCve	con	lo	stesso	

cucchiaio		
-  Se	si	uClizzano	cucchiai	monouso	evitare	spreco	eccessivo	
-  Se	si	uClizzano	cucchiai	inox	meglio	avere	due	contenitori	ben	disCnC	uno	per	

quelli	puliC	uno	per	quelli	sporchi		
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
I	guanF	in	lavorazione	
	
-  Di	colorazione	blu	
-  Solo	quando	si	manipolano	cibi	come	carni,	pesci,	carciofi,	rape	rosse	peperoncino	ecc.,	

nella	lavorazione	e	nel	servizio	di	pietanze	e	solo	nella	mano	a	contaVo	con	l’alimento	
-  Si	indossano	nel	momento	in	cui	ci	si	appresta	alla	lavorazione;	una	volta	finita	la	

lavorazione	va	tolto	e	riposto	nel	contenitore	idoneo	
-  Evitare,	con	la	mano	ricoperta	dal	guanto,	di	toccare	aVrezzature,	aprire	frigoriferi,	toccare	

altri	alimenC	all’infuori	di	quello	della	lavorazione.	
-  In	caso	di	tagli	fermare	subito	il	lavoro	e	spostarsi	lontano	dagli	alimenC,	passare	alla	

medicazione	e	ricoprire	la	parte	lesa	con	guanto	o	dito	plasCco	
-  Evitare	di	indossare	lo	stesso	guanto	per	lungo	tempo	in	quanto	la	mano	tenderebbe	a	

sudare	e	bagnare	all’interno	il	guanto	e	creare	un	ambiente	ideale	alla	carica	baVerica	
-  Nei	laboratori	è	proibito	bere	e	mangiare;	in	caso	di	necessità	portarsi	fuori	dal	box;	evitare	

di	avere	bofglie	di	acqua	o	altro	sui	tavoli	di	lavoro.	Al	rientro	nel	Box	lavare	
accuratamente	le	mani.	
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
PREPARAZIONE	PER	IL	SERVIZIO		
	
-  La	predisposizione	del	pass	idoneo	e	pulito	per	il	servizio	da	effeVuare	
-  La	predisposizione	dei	piaf	caldi	per	le	pietanze	calde		
-  Che	la	preparazione	dello	spazio	per	la	gesCone	delle	comande	sia	idoneo		
-  Che	la	gesCone	del	servizio	sia	senza	intoppi	e	con	una	buona	gesCone	delle	

comande	con	il	personale	di	servizio		
-  Che	la	gesCone	e	preparazione	degli	alimenC	sia	correVa	e	sufficiente	per	le	

porzioni	designate	dal	concorso		
-  Che	tuf	i	piaf	realizzaC	siano	uguali	dal	primo	all’ulCmo	sia	nell’aspeVo	che	

nella	porzionatura	
-  Il	rispeVo	degli	orari	di	uscita	e	inizio	servizio		
-  Il	cambio	di	giacca	e	grembiule	per	il	servizio		
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
DEGUSTAZIONE	PIATTI		
	
Presentazione	(1)	
	
-  Indicare	sempre	al	personale	di	servizio	la	parte	frontale	del	piaVo	che	deve	

essere	presentata	al	cliente	o	al	giudice	
-  Il	piaVo	si	deve	presentare	pulito,	senza	ditate	o	gocce	di	servizio,	il	responsabile	

al	pass	deve	fare	un	controllo	accurato	e	munirsi	di	apposite	salvieVe	per	la	
pulizia.	

-  Se	la	pietanza	è	servita	calda	accertarsi	di	servire	in	un	piaVo	ben	caldo	
-  In	caso	di	servizio	per	bancheVo	o	ristorazione	con	menù	lunch	evitare	troppi	

passaggi	di	alimenC	sui	piaf	
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
DEGUSTAZIONE	PIATTI		
	
Presentazione	(2)	
	
-  La	pietanza	deve	essere	centrata	nel	piaVo	in	modo	che	l’insieme	dia	un	aspeVo	

elegante	raffinato	ed	invitante		

I	colori	devono	essere	naturali	a	seconda	della	coVura.	
Le	forme	coerenC	con	l’insieme	della	pietanza.	
	
Le	parC	più	alte	vanno	poste	nella	parte	centrale	e	posteriore	della	presentazione,	i	
contorni	a	sinistra	e	le	carni	che	necessitano	di	taglio	alla	destra,	la	salsa	vicino	alla	
pietanza	a	cui	deve	dare	supporto	davanC	o	di	lato.		
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Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
Degustazione	(1)	
	
-  Ogni	elemento	posto	nel	piaVo	deve	essere	commesCbile	e	di	buon	sapore		

-  Evitare	ramef	di	rosmarino,	Cmo	o	altre	erbe	non	consone	ad	essere	degustate	
o	alimenC	troppo	forC	come	peperoncini,	pepe	in	grani	ecc.	

		
-  Ogni	elemento	deve	essere	piacevole	nel	sapore,	con	la	gusta	dose	di	sale	e	

condimento,	in	genere	i	giudici	assaggiano	un	elemento	per	volta,	quindi	ogni	
elemento	deve	avere	la	sua	personalità	nel	sapore.	

-  La	salsa	o	fondo	di	accompagnamento	deve	essere	eseguita	alla	perfezione,	con	
la	giusta	densità,	il	colore	inerente	alla	coVura	e	alla	carne	uClizzata,	e	non	deve	
presentare	impurità	o	punC	neri,	se	si	necessita	di	aggiungere	elemenC	per	dare	
caraVere	alla	salsa	meglio	porli	prima	di	filtrarla.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Cosa	osservano	i	giudici	in	una	compeFzione	di	cucina	calda	
	

	
Degustazione	(2)	
	
-  Le	decorazioni	in	pasta	o	di	verdura	devono	essere	friabili	e	croccanC,	gustose	e	

buone	di	sapore	e	faVe	con	componenCsCche	inerenC	alla	pietanza,	non	deve	
essere	eccessiva	ma	dare	tridimensionalità	e	leggerezza	al	tuVo	

-  Se	la	pietanza	è	calda	non	inserire	all’interno	verdure	crude,	se	queste	fanno	
parte	della	riceVa	meglio	servirle	con	un	piafno	o	ciotola	a	parte	

-  Il	giusto	equilibrio	dei	vari	alimenC	è	importante	e	quindi	i	contorni	con	le	nuove	
regole	devono	essere	presenC	al	50%	nel	piaVo,	suddivisi	tra	verdure	e	cereali,	il	
50%	di	proteine	date	da	pesce	o	carni	può	essere	suddiviso	in	due	o	al	massimo	
tre	Cpologie	sia	di	carni	che	di	coVure,	per	questo	osservare	le	diciture	e	
indicazioni	presenC	nel	regolamento	del	concorso.	
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CONSIGLI	PER	LA	PARTENZA	ALLA	COMPETIZIONE	
	
Pre-gara	

-  Preparare	una	piccola	presentazione	scriBa	del	candidato,	con	le	peculiarità	della	
riceVa	ed	eventuali	ricerche	storiche	effeVuate	

-  Predisporre	un	piano	HACCP	con	i	bollini	ed	eCcheVe	sulle	confezioni	dei	prodof		
ed	evidenziare	eventuali	tecniche	uClizzate		

-  Fare	un	ricordo	fotografico	di	tuBe	le	preparazioni,	per	memorizzarle	al	meglio	e	
poterle	rivedere	quando	abbiamo	dei	dubbi	
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CONSIGLI	PER	LA	COMPETIZIONE	
	
Il	giorno	della	compeFzione		
	
-  Dopo	aver	controllato	di	non	aver	dimenCcato	nulla,	formulate	l’iscrizione	

all’acceVazione	e	controllate	bene	l’orario	di	partenza.	

-  Quando	si	entra	nel	box	sistemare	le	derrate	negli	apposiC	spazi	o	frigoriferi,	
controllate	che	tuVe	le	aVrezzature	messe	a	disposizione	funzionino	e	se	non	ne	
conoscete	il	funzionamento	chiamate	un	addeVo	per	la	spiegazione.	

-  Posizionare	le	nostre	aVrezzature	e	sanificare	la	postazione	di	lavoro		

-  Evitare	di	creare	confusione	sui	tavoli	con	troppe	aVrezzature,	poniamo	solo	
quelle	necessarie	alla	lavorazione	e	man	mano	le	rimpiazziamo.	

-  Tenere	sempre	pulita	e	ordinata	la	postazione	fino	all’uscita	della	preparazione.		
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CONSIGLI	PER	LA	PARTENZA	ALLA	COMPETIZIONE	
	
	
Ricordarsi	di:	
	
-  Riscaldare	i	piaf	delle	pietanze	che	vanno	servite	calde		

-  Evitare	ditate	e	sporcare	con	gocce	inuCli	il	piaVo		

-  Non	porre	nulla	sui	bordi	del	piaVo		

-  Dire	al	giudice	qual	è	la	parte	frontale	del	piaVo	

-  Pulire	bene	la	postazione	a	fine	lavoro		

-  RiCrare	dai	frigoriferi	e	conservare	bene	gli	alimenC	rimasC.			
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STUDIO	DEL	MENÙ	-»	approfondimento	
	

CREAZIONE	MENÙ	DA	COMPETIZIONE	
	

Il	menu	da	compeCzione	della	Cucina	Calda	è	composto	da	tre	portate:	
	

1.  starter	

2.  main	course	

3.  dessert	
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Starter	
	

	
	
	
	
	
	

	 	 		

-  grammature	complessive	180g	ca.,	
suddivise	tra	elemenC	proteici	e	
vegetali	

-  più	tecniche	di	lavorazione	e	
coVura	

-  equilibrio	cromaCco	
-  equilibro	nutrizionale	
-  studio	delle	consistenze	
-  studio	delle	forme	che	non	devono	

ripetersi	
-  abbinamento	di	salse	di	giusta	

consistenza	e	condimenC	
appropriaC	
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Main	course	
	

	
	
	
	
	
	

	 	 		

-  grammatura	complessiva	240g	ca.	
-  prevalenze	delle	proteine	della	

carne	o	del	pesce	(60%	sul	totale)	
-  salsa	dalla	giusta	consistenza	e	

priva	di	impurità	
-  più	tecniche	di	lavorazione	e	di	

coVura	
-  equilibrio	cromaCco	
-  equilibro	nutrizionale	
-  studio	delle	consistenze	
-  studio	delle	forme	che	non	

devono	ripetersi	
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Dessert	
	

	
	
	
	
	
	

	 	 		

-  grammatura	complessiva	tra	i	
120g	e	i	140g	ca.	

-  diverse	tecniche	di	preparazione	
-  aVenzione	al	gusto	
-  diverse	consistenze	
-  aspeVo	cromaCco	e	forme	

diverse	
-  temperature	di	somministrazione	
-  giusto	abbinamento	degli	

ingredienC	
-  presenza	di	salse	idonee	e	

guarnizioni	creaCve	
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DESSERT	AL	PIATTO:	
ACCORGIMENTI	PER	LA	REALIZZAZIONE	

	
Il	dessert	al	piaVo	rappresenta	il	massimo	dell'espressione	dal	punto	di	vista	della	
creaCvità	e	dell'abbinamento	in	gusC.	
		
Nella	realizzazione	dobbiamo	tener	presente	alcune	regole	di	fondamentale	
importanza.	Proviamo	a	semplificarle:	
	
1)  TRIANGOLO	DEL	GUSTO	
	

	Prima	di	tuVo	cerchiamo	di	capire	cosa	vogliamo	oVenere.	Se	sCamo	creando	
	qualcosa	di	nuovo	o	ci	sCamo	rifacendo	a	una	riceVa	classica,	o	qualcosa	di	
	destruVurato,	dobbiamo	avere	le	idee	chiare.	GusC	e	profumi	si	devono	
	fondere,	senza	perdere	di	vista	l'obiefvo	finale.	Osare	va	bene,	ma	non	troppo	
	altrimenC	si	rischia	di	avere	l’effeVo	opposto	a	quello	desiderato		
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DESSERT	AL	PIATTO:	
ACCORGIMENTI	PER	LA	REALIZZAZIONE	

	
	
2) 	CONSISTENZA	
	
						 	IdenCficaC	i	gusC,	passiamo	a	capire	che	consistenza	dargli.	ImportanC	sono	le			

	varietà	che	possiamo	inserire	–	mousse,	cremosi,	bavaresi,	semifreddo,	gelato,	
	sorbeVo,	panna	coVa,	ecc.	–	rispeVando	le	temperature	di	servizio	e	il	gusto,	
	che	deve	essere	ben	marcato	o	non	di	difficile	interpretazione.	

	
3) 	MASTICAZIONE	

	Fondamentale,	nel	dessert,	è	la	masCcazione.	Dobbiamo	inserire	qualcosa	di	
	croccante,	come	pan	di	spagna,	biscuit,	crumble,	dacquoise,	streussel,	rollè,	
	croccante,	ecc.	Il	contrasto	cremoso-croccante	rende	il	dessert	stuzzicante,	
	appeCbile	e	di	facile	degustazione.	
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DESSERT	AL	PIATTO:	
ACCORGIMENTI	PER	LA	REALIZZAZIONE	

	
	
4) 	TEMPERATURE	

						 	Fondamentale	è	il	gioco	di	temperatura.	Ad	esempio,	giocare	tra	il	caldo,	il	
	cremoso	e	il	ghiacciato	sarebbe	il	massimo	nella	realizzazione	di	un	dessert	a	tre	
	elemenC.	

	
5) 	DIMENSIONI	/ALTEZZA	

	L'altezza	di	un	dessert:	in	un	piaVo	piano	devo	limitare	l'altezza,	altrimenC	
	potrei	avere	problemi	durante	il	servizio	e,	quindi,	perdere	punC	per	praCcità;	
	diversamente,	in	un	piaVo	fondo	posso	permeVermi	di	spingermi	in	altezza	e	
	non	avere	problemi	durante	il	servizio.		
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DESSERT	AL	PIATTO:	
ACCORGIMENTI	PER	LA	REALIZZAZIONE	

	
	
6) 	ASPETTO	CROMATICO		

	COME	SI	SUOL	DIRE,	“ANCHE	L'OCCHIO	VUOLE	LA	SUA	PARTE”		
	

	Libero	il	conceVo	di	stoviglia	(bianco	o	nero),	per	quanto	riguarda	la	
	ristorazione,	nel	concorso	la	ceramica	bianca	è	sempre	ben	vista.	L'uClizzo	di	
	piante	aromaFche	e	fiori	eduli	devono	avere	un	nesso	con	il	dolce.	L'areografia	
	su	piaVo	è	ben	vista	e	dà	punteggio	se	fine	ed	elegante.	UClizzare	colori	caldi	e	
	appeCbili,	non	il	blu	(sareste	penalizzaC).	

	
7) 	ELEMENTI	CROCCANTI	
	

	L'uClizzo	di	cialde	croccanC	rende	il	dessert	interessante	e	dà	la	possibilità	al	
	degustatore,	con	il	cosiddeVo	“crunch”	di	gustare	al	massimo	un	elemento	
	cremoso.	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 	 		

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



DESSERT	AL	PIATTO:	
ACCORGIMENTI	PER	LA	REALIZZAZIONE	

	
	
8) 	SERVIZIO	(PIATTI)	
	

	Buona	regola	è	servire	il	dessert	in	piaf	freddi	o	a	temperatura	ambiente.	
	Concesso	l’uso	del	freezer	se	dobbiamo	spruzzare	un	piaVo,	facendo	aVenzione	
	alla	brina	che	ne	rovinerebbe	l'immagine.		

	
9) 	SALSE	E	COULIS	
	

	Le	salse	possono	essere	varie,	a	seconda	del	dessert.	L'importante	è	che	nella	
	realizzazione	si	tenga	in	considerazione	la	paternità	della	salsa	e	si	rispef	la	sua	
	storia.	In	fase	di	servizio	uClizzare	biberon,	dosatori	o	sac	poche	se	si	traVa	di	
	salse	sostenute,	onde	evitare	di	macchiare	i	piaf	e	che	possa	essere	disposta	in	
	maniera	errata	e	in	maniera	differente	da	un	dessert	all'altro.	(UClizzate	nel	
	dessert	due	salse	sarebbe	il	massimo).	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 	 		

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



DESSERT	AL	PIATTO:	
ACCORGIMENTI	PER	LA	REALIZZAZIONE	

	
	
10) 	DECORAZIONI	
	

	Dessert	al	cioccolato	richiama	un	decoro	in	cioccolato	fondente.	
		
	Dessert	fruVa	richiama	un	decoro	in	cioccolato	bianco	o	zucchero	isomalto,	ma	
	deve	essere	soflissimo	
		
	Molto	apprezzaC	sono	i	decori	a	saccheVo	o	sull'acetato,	che	danno	un	tono	di	
	finezza	ed	eleganza.	
		
	TuVo	quello	che	viene	messo	nel	piaVo	deve	essere	commesCbile,	tuVe	le	
	decorazioni	devono	essere	faVe	sul	posto;	alcune	preparazioni	si	possono	
	portare,	ad	esempio	meringhe,	coVe	ma	non	farcite	e	rifinite.	
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DESSERT	AL	PIATTO:	
ACCORGIMENTI	PER	LA	REALIZZAZIONE	

	
	
11) 	STILE	
	

	Lo	sCle	è	libero.	Ognuno	può	impiaVare	dando	spazio	alla	propria	fantasia,	a	
	seconda	del	piaVo	che	si	uClizza.		
	Fate	aVenzione:	se	impiaVate	sul	lato	destro	o	sinistro	del	piaVo,	come	si	usa	
	solitamente,	dovete	occupare	più	di	metà	del	piaVo.	
	Non	uClizzate	il	bordo	del	piaVo,	perché	è	superficie	preposta	al	servizio	del	
	cameriere.	

		
	
IL	DESSERT	DEVE	ESSERE	PERFETTO,	DEVE	COLPIRE	E	RICORDARE.		
È	LA	PARTE	FINALE	DI	UN	MENÙ	E	NELLE	COMPETIZIONI	SERVE	A	CONSOLIDARE	IL	
PUNTEGGIO.	
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CULINARY	OLYMPICS	2016,	ERFURT:	MENÙ	CALDO	ITALIA	
	

Starter	
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CULINARY	OLYMPICS	2016,	ERFURT:	MENÙ	CALDO	ITALIA	
	

Main	course	
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CULINARY	OLYMPICS	2016,	ERFURT:	MENÙ	CALDO	ITALIA	
	

Dessert	
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CULINARY	WORLD	CUP	2014,	LUSSEMBURGO:	MENÙ	CALDO	ALTRE	NAZIONI	
	
	
	

	 	 		
	
	
	
	

	 	 		

Svizzera	

Islanda	
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CULINARY	WORLD	CUP	2014,	LUSSEMBURGO:	MENÙ	CALDO	ALTRE	NAZIONI	
	
	
	

	 	 		
	
	
	
	

	 	 		

Olanda	

Cipro	
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CULINARY	WORLD	CUP	2014,	LUSSEMBURGO:	MENÙ	CALDO	ALTRE	NAZIONI	
	
	
	

	 	 		
	
	
	
	

	 	 		

Sud	Corea	

Danimarca	
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CULINARY	WORLD	CUP	2014,	LUSSEMBURGO:	MENÙ	CALDO	ALTRE	NAZIONI	
	
	
	

	 	 		
	
	
	
	

	 	 		

Norvegia	

Canada	
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CULINARY	WORLD	CUP	2014,	LUSSEMBURGO:	MENÙ	CALDO	ALTRE	NAZIONI	
	
	
	

	 	 		
	
	
	
	

	 	 		

Finlandia	

Singapore	
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CULINARY	WORLD	CUP	2014,	LUSSEMBURGO:	MENÙ	CALDO	ALTRE	NAZIONI	
	
	
	

	 	 		
	
	
	
	

	 	 		

Svezia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



18-21	febbraio	2017,	Rimini	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CAMPIONATI	DELLA	CUCINA	ITALIANA	2017	
	
Cosa	sono	
	
I	CAMPIONATI	DELLA	CUCINA	ITALIANA	2017	-	Esposizione	Culinaria	“aperta	a	cuochi	
e	professionisC	iscrif	alla	FIC	operanC	in	Italia	e/o	all'estero”	-	sono	un’iniziaCva	
valida	come	2ª	edizione	dei	CampionaC	Nazionali	FIC.	
	
Il	Concorso	è	una	CompeCzione	ufficiale	organizzata	dalla	Federazione	Italiana	
Cuochi	e	riconosciuta	dalla	WACS	-	Associazione	Mondiale	dei	Cuochi.	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CAMPIONATI	DELLA	CUCINA	ITALIANA	2017	

Categorie	di	compeFzione	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CAMPIONATI	DELLA	CUCINA	ITALIANA	2017	
	
GIURIA	INTERNAZIONALE	
	
La	giuria	internazionale	è	composta	da	giudici	riconosciuC,	anche	esteri,	del	circuito	
World	Chef,	affiancaC	da	collaboratori	e	commissari	di	gara.		
	
Non	potranno	far	parte	delle	giurie	professionisC	o	giudici	che	presCno	consulenza	
alle	squadre	in	concorso.	
	
La	decisione	dei	giudici	è	definiCva	e	inappellabile.	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CAMPIONATI	DELLA	CUCINA	ITALIANA	2017	
	
CONDIZIONI	PER	I	PARTECIPANTI	
	
Alla	manifestazione	sono	ammesse	a	partecipare	nelle	relaCve	categorie:	
	
A)  SQUADRE	in	rappresentanza	di	Associazioni	Regionali,	Provinciali	e	delegazioni	

Estere	riconosciute	dalla	FIC	e	dalla	WorldChefs.	La	squadra	deve	risultare	
composta	da	uno	chef	caposquadra,	due	chef,	un	pasCccere,	un	Team-Manager,	
un	numero	massimo	di	3	assistenC	

B)	ConcorrenC	INDIVIDUALI	SENIOR	di	età	maggiore	ai	23	anni	
	
C)	ConcorrenC	INDIVIDUALI	JUNIOR	di	età	inferiore	o	pari	a	23	anni	(ovvero,	come	
previsto	in	WorldChefs,	prima	del	compimento	del	24esimo	anno).	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	CALDA	-	SQUADRE	

	
	
L'organizzazione	meVe	a	disposizione	dei	partecipanC	un	“laboratorio	a	vista”	
provvisto	di	impianC	ed	aVrezzature	convenzionali.	TuVo	il	restante	materiale	dovrà	
essere	portato	dai	concorrenC.	Le	aVrezzature	dovranno	essere	riconsegnate	al	
responsabile	preposto	al	termine	della	dimostrazione.		
	
I	laboratori	non	sono	dotaC	di	aVrezzature	minute	e	parCcolari,	né	di	
piaf	speciali	o	di	porcellane	parCcolari.		
	
Ogni	Squadra	ed	ogni	concorrente	individuale	deve	consegnare	prima	della	gara,	al	
presidente	di	Giuria,	una	copia	delle	riceBe	presentate	in	concorso,	redaVa	per	
quaVro	o	per	sei	porzioni,	corredata	da	eventuale	foto.	
	
Tuf	i	componenC	devono	essere	iscrif	alla	Federazione	Italiana	Cuochi.	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CUCINA	CALDA	-	SQUADRE	
	
Ogni	Squadra	deve	presentare	un	menù	composto	da	tre	portate,	compreso	il	
dessert	e	realizzato	per	50	(cinquanta)	persone,	più	10	(dieci)	per	la	giuria,	più	1	
(uno)	gelaCnato	per	l'esposizione.	
	
La	presentazione	deve	avvenire	“al	piaVo”	ed	in	porzioni	singole.	
	
I	tre	piaf	da	esporre	in	vetrina	(uno	per	ogni	portata),	hanno	scopo	puramente	
pubblicitario	e	pertanto	possono	essere	anche	realizzaC	in	anCcipo	e	gelaCnaC.	
	
TuVe	le	preparazioni	devono	essere	effeVuate	nei	laboratori	all'interno	del	Centro	
FierisCco.	È	ammesso	l'uso	di	materie	prime	già	pulite	ma	non	porzionate,	non	coVe	
o	confezionate	e	l’uso	di	prodof	preconfezionaC	che	richiedono	lunghi	tempi	di	
lavorazione	(esempio:	brodi,	fondi	di	cucina,	alimenC	già	marinaC).	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CUCINA	CALDA	-	SQUADRE	
	
	
I	tempi	sono	stabiliC	nei	modi	seguenC:	
	
-  Ingresso	ai	laboratori:	ore	07:00	
-  Incontro	con	la	giuria,	ed	inizio	prova:	ore	07:30-08:00	
-  Esposizione	dei	piaf	in	vetrina:	ore	11:00	
-  Inizio	servizio:	ore	12:30	
-  Termine	servizio:	ore	14:30	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CUCINA	CALDA	–	SQUADRE	
	
Criteri	di	valutazione	
	
Mise	en	place	e	pulizia	-»	10	punC	
	
Preparazione	professionale	-»	25	punC	
	
Servizio	-»	5	punC	
	
AspeVo	esteCco	-»	10	punC	
	
Gusto	-»	50	punC	
	
TOTALE	100	punC	
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Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	CALDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
	

Il	Concorso	Caldo	Individuale	prevede	i	seguenC	programmi:	
	
PROGRAMMA	K1:	desCnato	al	tema:	piaVo	unico	della	cucina	mediterranea	(riceVa	
anche	rivisitata)	all'interno	del	quale	dovranno	essere	inseriC	ingredienC	Cpici	della	
cucina	mediterranea.	
	
PROGRAMMA	K2:	desCnato	al	tema:	riceVa	originale	della	tradizione	italiana	
(riceVa	autenCca),	mirata	al	recupero	delle	tradizioni	del	territorio.	
	
	
Ogni	concorrente	partecipante	potrà	scegliere	fra	una	di	queste	categorie	e	proporre	1	(un)	
piaVo	di	presentazione	già	realizzato	e	gelaCnato,	secondo	i	criteri	internazionali,	oltre	a	
realizzare	in	loco	2	porzioni	calde	accompagnando	la	presentazione	degli	stessi	con	riceVa	
dafloscriVa.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CUCINA	CALDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	
	
	
La	presentazione	degli	elaboraC	è	prevista	“al	piaVo”	e	in	porzioni	singole.	
	
Le	preparazioni	devono	essere	eseguiC	nelle	postazioni	dei	laboratori	preposC	
all'interno	del	complesso	fierisCco	e	negli	orari	assegnaC.	
	
-  È	ammesso	l'uso	di	materie	prime	pulite	ma	non	di	materie	prime	già	porzionate,	

coVe	o	confezionate.	
-  È	ammesso	l'uClizzo	di	prodof	confezionaC	che	richiederebbero	lunghi	tempi	di	

preparazione	(brodi,	fondi	di	cucina,	alimenC	marinaC).	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CUCINA	CALDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	
	
	
I	tempi	sono	stabiliC	nei	modi	seguenC:	
	
-  ore	7.00:	ingresso	ai	laboratori,	sistemazione	delle	derrate	e	delle	aVrezzature	

all'interno	della	zona	concorsi	
-  ore	7.30	–	8.00:	incontro	con	la	giuria,	definizione	del	programma	della	giornata	

ed	assegnazione	dei	tempi	di	lavorazione	a	ciascun	concorrente.		

Ogni	concorrente	avrà	a	disposizione	45	minuC	per	le	preparazioni	e	10	minuC	per	il	
riasseVo	e	la	pulizia	della	postazione	di	lavoro.	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

CUCINA	CALDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	
	

Criteri	di	valutazione	
	
Mise	en	place	e	pulizia	-»	10	punC	
	
Preparazione	professionale	-»	25	punC	
	
Servizio	-»	5	punC	
	
AspeVo	esteCco	-»	10	punC	
	
Gusto	-»	50	punC	
	
TOTALE	100	punC	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	CALDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
	

Valutazione	giuria	
	
Le	riceVe	devono	essere	esposte	e	presentate	nei	tempi	assegnaC.	La	violazione	
della	regola	di	cui	sopra	verrà	punita	dal	Presidente	di	Giuria	con	il	5	%	di	
decurtazione	dei	punC	accumulaC.		
	
Tuf	gli	elaboraC	saranno	valutaC	singolarmente	uClizzando	il	sistema	di	100	punC.	
Non	sono	previsC	mezzi	punC.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
PASTICCERIA	DA	RISTORAZIONE	K3	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
La	categoria	si	rivolge	a	cuochi	e	pasCccieri	iscrif	alla	FIC	e	prevede	la	realizzazione	
di	un	dessert	al	piaVo	da	ristorazione.	
	
La	prova	deve	basarsi	sulla	realizzazione	di	una	Cpologia	di	dessert	al	piaVo	
innovaCvo	per	la	ristorazione	che	abbia	come	ingrediente	principale	cioccolato	o	
fruVa.	
	
Dovrà	essere	definito	in	loco	cercando	di	uClizzare	il	più	possibile,	ingredienC	
provenienC	dal	territorio	di	appartenenza	e	che	rispecchino	totalmente	la	
stagionalità.	
	
La	prova	vuole	sensibilizzare	i	concorrenC	ad	una	aVenta	ricerca	sull'innovazione	
relaCve	alle	proposte	dolci	da	presentare	in	ambito	ristoraCvo.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

PASTICCERIA	DA	RISTORAZIONE	K3	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	
	
Il	concorso	prevede	nel	programma	due	categorie	fra	le	quali	il	concorrente	potrà	
scegliere:	
	
-  Un	(1)	Dessert	a	base	di	cioccolato	come	ingrediente	principale	
-  Un	(1)	Dessert	al	piaVo	a	base	di	fruVa	come	ingrediente	primario	

Ogni	Concorrente	potrà	scegliere	fra	una	di	queste	categorie	e	proporre	un	piaVo	di	
presentazione	già	realizzato	e	gelaCnato	secondo	i	criteri	internazionali,	oltre	a	
realizzare	in	loco	2	porzioni	calde	o	fredde	o	pensate	calde	e	presentate	fredde	
accompagnando	la	presentazione	degli	stessi	con	riceVa	dafloscriVa.	
	
La	presentazione	degli	elaboraC	è	prevista	“al	piaVo”	ed	in	porzioni	singole.	Il	
dessert	per	la	presentazione	potrà	essere	portato	pronto	dal	concorrente	e	dovrà	
essere	uguale	ai	dessert	presentato	per	l'assaggio	alla	giuria	rispeVando	il	
regolamento	internazionale	per	i	dessert	da	esposizione.	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
PASTICCERIA	DA	RISTORAZIONE	K3	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
	
Nel	Concorso	le	preparazioni	devono	essere	eseguite	nelle	postazioni	dei	laboratori	
preposC	all'interno	del	complesso	fierisCco	e	negli	orari	assegnaC.	
	
-  È	ammesso	l'uso	di	materie	prime	pulite	ma	non	di	materie	prime	già	porzionate,	

coVe	o	confezionate	
-  È	ammesso	l'uClizzo	di	prodof	confezionaC	che	richiederebbero	lunghi	tempi	di	

preparazione	per	un	totale	del	20%	dell’elaborato	(Pan	di	Spagna,	biscuit,	basi	in	
genere	commesCbili,	ecc.)	

-  Le	decorazioni	e	guarnizioni	devono	essere	realizzata	durante	la	prova	
-  La	lista	delle	preparazioni	portate	pronte	sarà	controllata	scrupolosamente	dalla	

giuria,	il	non	rispeVo	del	regolamento	sarà	moCvo	di	penalità	del	5%	sulla	
votazione	finale.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
PASTICCERIA	DA	RISTORAZIONE	K3	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
	
Tempi		
	
Ore	7.00	ingresso	ai	laboratori,	sistemazione	delle	derrate	e	delle	aVrezzature	
all'interno	della	zona	concorsi.	
	
Ore	7.30	-	8.00	incontro	con	la	giuria,	definizione	del	programma	della	giornata	ed	
assegnazione	dei	tempi	di	lavorazione	a	ciascun	concorrente.	Ogni	concorrente	avrà	
a	disposizione	45	minuC	per	le	preparazioni	e	10	minuC	per	il	riasseVo	e	la	pulizia	
della	postazione	di	lavoro.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

PASTICCERIA	DA	RISTORAZIONE	K3	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	
	
Criteri	di	valutazione	
	
Mise	en	place	e	pulizia	-»	10	punC	
	
Preparazione	professionale	-»	25	punC	
	
Servizio	-»	5	punC	
	
AspeVo	esteCco	-»	10	punC	
	
Gusto	-»	50	punC	
	
TOTALE	100	punC	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
Programmi	da	realizzare	
	
I	team	che	parteciperanno	al	Concorso	Freddo	a	Squadre	realizzeranno	il	seguente	
programma	diviso	in	due	parC:	
	
-  Cucina	fredda	-	Culinari	Art	
-  PasFcceria	-	Pastry	Art	
	
	
Preparazione	dei	cartellini	esposiFvi	individuali	
	
Il	team	dovrà	provvedere	alla	presentazione	del	proprio	programma	stampato	in	
Italiano	ed	in	Inglese,	allegando	inoltre	le	riceVe	dafloscriVe.	Durante	la	
compeCzione,	i	partecipanC	devono	vesCre	con	abiC	professionali	(cappello	da	
cuoco,	giacca	bianca,	pantaloni	neri	e	scarpe	nere	a	norma).	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
	

PROGRAMMA	>	TEAM	CONCORSO	FREDDO	(CULINARY	ART)	
	

A)  N.	4	(quaVro)	diverse	qualità	di	finger	food	per	n.	6	(sei)	persone.	

B)  N.	1	(un)	PiaVo	FesCvo	per	n.	8	(oVo)	persone	e	un	piaVo	individuale	per	
mostrare	la	qualità	e	la	quanCtà	a	porzione	dello	stesso	

C)  Tre	(3)	Diversi	anCpasC	per	una	(1)	Persona	

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

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
PROGRAMMA	>	TEAM	CONCORSO	FREDDO	(CULINARY	ART)	

	
A)  N.	4	(quaBro)	diverse	qualità	di	finger	food	per	n.	6	(sei)	persone:	

-  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	tuf	commesCbili	e	non	arCficiali.	
-  Possono	essere	serviC	su/in	porcellana,	vetro,	tazze,	cucchiai	o	appropriate	

stoviglie.	Non	sono	permesse	posate	supplementari.	
-  Può	essere	servito	con	salsa	inclusa.	
-  Due	(2)	diversi	Cpi	di	finger	food	saranno	preparaC	freddi	e	serviC	freddi.	
-  Due	(2)	diversi	Cpi	saranno	invece	preparaC	caldi	ed	esposC	freddi.	
-  Un	piaVo	di	presentazione	a	parte.	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)  N.	4	(quaBro)	diverse	qualità	di	finger	food	per	n.	6	(sei)	persone	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)  N.	4	(quaBro)	diverse	qualità	di	finger	food	per	n.	6	(sei)	persone	

	

Culinary	Olympics	2016,	Hong	Kong	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)  N.	4	(quaBro)	diverse	qualità	di	finger	food	per	n.	6	(sei)	persone	

	

Culinary	Olympics	2016,	Svezia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)  N.	4	(quaBro)	diverse	qualità	di	finger	food	per	n.	6	(sei)	persone	

	

Culinary	Olympics	2016,	Finlandia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)  N.	4	(quaBro)	diverse	qualità	di	finger	food	per	n.	6	(sei)	persone	

	

Culinary	Olympics	2016,	Grecia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
PROGRAMMA	>	TEAM	CONCORSO	FREDDO	(CULINARY	ART)	

	
B)	N.	1	(un)	PiaBo	FesFvo	per	n.	8	(oBo)	persone	e	un	piaBo	individuale	per 		
mostrare	la	qualità	e	la	quanFtà	a	porzione	dello	stesso	
	
-  Tre	componenC	principali,	ognuna	con	un	contorno	o	guarnizione	per	ciascun	

componente	principale.	
-  La	parte	finale	dei	tre	componenC	deve	essere	lasciata	intera	sul	vassoio	mentre	

le	8	porzioni	devono	essere	affeVate	e	sistemate	vicino	ai	pezzi	della	“piece”.	
-  Il	piaVo	fesCvo	deve	essere	abbinato	ad	insalata	ed	almeno	2	salse	o	chutney,	ma	

tuVo	servito	separatamente.	
-  Il	pane	e	il	burro	non	saranno	valutaC.	
-  Il	vassoio	fesCvo	non	dovrà	esser	confuso	con	i	finger	food	
-  I	piaf,	le	ciotole	o	materiali	simili	da	credenza	non	sono	ammessi	sul	piaVo	

fesCvo.	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	N.	1	(un)	PiaBo	FesFvo	per	n.	8	(oBo)	persone		
	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	N.	1	(un)	PiaBo	FesFvo	per	n.	8	(oBo)	persone		
	

Culinary	Olympics	2016,	Singapore	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	N.	1	(un)	PiaBo	FesFvo	per	n.	8	(oBo)	persone		
	

Culinary	Olympics	2016,	Norvegia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	N.	1	(un)	PiaBo	FesFvo	per	n.	8	(oBo)	persone		
	

Culinary	Olympics	2016,	Finlandia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	N.	1	(un)	PiaBo	FesFvo	per	n.	8	(oBo)	persone		
	

Culinary	Olympics	2016,	Svezia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	

Culinary	Olympics	2016,	Hong	Kong	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
	

PROGRAMMA	>	TEAM	CONCORSO	FREDDO	(CULINARY	ART)	
	
C)	Tre	(3)	Diversi	anFpasF	per	una	(1)	Persona	
	
-  Un	(1)	anCpasto	caldo	con	i	componenC	caldi,	presentato	freddo.	
-  Due	(2)	anCpasC	freddi,	tuf	i	componenC	freddi,	presentato	freddo	

	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

C)	Tre	(3)	Diversi	anFpasF	per	una	(1)	Persona	
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

C)	Tre	(3)	Diversi	anFpasF	per	una	(1)	Persona	
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Germania	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

C)	Tre	(3)	Diversi	anFpasF	per	una	(1)	Persona	
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Svezia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
	

PROGRAMMA	>	TEAM	CONCORSO	FREDDO	(CULINARY	ART)	
	
	
D)	Un	(1)	Menù	gastronomico	per	una	(1)	Persona	
	
-  Il	menù	deve	essere	composto	da	5	portate	(dessert	incluso).	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

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

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

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

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

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

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
PROGRAMMA>	TEAM	PASTICCERIA	(PASTRY	ART)	

	
A)  QuaBro	(4)	diversi	Dessert	serviF	singolarmente	al	piaBo	

-  Un	(1)	Dessert	a	base	di	cioccolato	ingrediente	principale.	
-  Un	(1)	Dessert	al	piaVo	a	base	di	fruVa	come	ingrediente	primario.	
-  Due	(2)	Dessert	a	propria	scelta	e	creazione.	
	
	
B)	Un	(1)	Vassoio	a	scelta	Praline,	PeFt-fours	o	biscoBeria	fine	
	
-  N.	4	(quaVro)	diverse	varietà	per	6	(sei)	persone	=	24	Pezzi.	
-  Il	peso	individuale	può	variare	da	6-14	g	/	pezzo.	
-  N.1	(un)	PiaVo	singolo	à	parte,	composto	con	l'assorCmento	(1)	pezzo	per	ogni	

varietà,	per	la	verifica	della	giuria.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
PROGRAMMA>	TEAM	PASTICCERIA	(PASTRY	ART)	

	
A)  QuaBro	(4)	diversi	Dessert	serviF	singolarmente	al	piaBo	

-  Un	(1)	Dessert	a	base	di	cioccolato	ingrediente	principale.	
-  Un	(1)	Dessert	al	piaVo	a	base	di	fruVa	come	ingrediente	primario.	
-  Due	(2)	Dessert	a	propria	scelta	e	creazione.	
	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)	Dessert	
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)	Dessert	
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)	Dessert	
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Singapore	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

A)	Dessert	
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Norvegia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
PROGRAMMA>	TEAM	PASTICCERIA	(PASTRY	ART)	

	
	
B)	Un	(1)	Vassoio	a	scelta	Praline,	PeFt-fours	o	biscoBeria	fine	
	
-  N.	4	(quaVro)	diverse	varietà	per	6	(sei)	persone	=	24	Pezzi.	
-  Il	peso	individuale	può	variare	da	6-14	g	/	pezzo.	
-  N.1	(un)	PiaVo	singolo	a	parte,	composto	con	l'assorCmento	(1)	pezzo	per	ogni	

varietà,	per	la	verifica	della	giuria.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	PeFt-fours		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	PeFt-fours		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	PeFt-fours		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	PeFt-fours		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Hong	Kong	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	PeFt-fours		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Hong	Kong	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

B)	PeFt-fours		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Svezia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

Piece	arFsFca		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

Piece	arFsFca,	parFcolari		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

Piece	arFsFca,	parFcolari		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
	

Piece	arFsFca,	parFcolari		
	

	

Culinary	Olympics	2016,	Italia	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
Criteri	di	valutazione	
	
Presentazione	e	innovazione	-»	25	punC	
	
Composizione	-»	25	punC	
	
Preparazione	professionale	-»	25	punC	
	
Disposizione	e	servizio	-»	25	punC	
	
	
Totale	punteggio	possibile:	100	punC	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
	
Regole	per	il	montaggio	del	tavolo	freddo	
	
Solo	i	5	componenC	della	squadra	possono	allesCre	e	posizionare	i	piaf	sul	tavolo	
gli	aiutanC	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	nell’allesCmento	del	tavolo	deve	essere	di	n.8	persone	
totale,	il	mancato	rispeVo	di	queste	regole	comporterà	una	penalità	del	5%	del	
totale	dei	punC	totalizzaC	nel	programma	freddo.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	SQUADRE	

	
Tavolo	esposiFvo	
	
L'area	esposiCva	per	ogni	squadra	è	di	3	m	x	3	m	=	9	mq,	con	copertura	neutra	
lavabile	con	una	lunghezza	a	filo	del	pavimento.		
	
La	decorazione	della	tavola	è	consenCta	ed	è	a	spese	delle	squadre.	È	severamente	
vietato	uClizzare	animali	imbalsamaC	o	vivi	come	decorazione	nel	centro	tavolo.	
	
Tuf	i	piaf	devono	essere	descrif	sugli	apposiC	cartoncini	(Nome	del	piaVo	e	
squadra).		

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
È	prevista	per	l'esposizione	la	realizzazione	dei	seguenC	programmi:	
	
A)	QuaBro	(4)	diverse	qualità	di	finger	food	per	sei	(6)	Persone	
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	tuf	commesCbili	e	non	arCficiali.	
-  Possono	essere	serviC	su	o	in	porcellana,	vetro,	tazze,	cucchiai	o	appropriate	

stoviglie.	Non	sono	permesse	le	posate	supplementari.	
-  Può	essere	servito	con	salsa	inclusa.	

-  Due	(2)	diversi	Cpi	preparaC	fredde	e	serviC	freddi.	
-  Due	(2)	diversi	Cpi	di	preparaC	caldi	ed	esposC	freddi.	
-  Uno	(1)	piaVo	di	presentazione	con	le	due	qualità	presentate.	

B)	Un	(1)	Menù	gastronomico	per	una	(1)	Persona	
-  Il	menù	deve	essere	composta	da	5	portate	(dessert	incluso).	

Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
Criteri	di	valutazione	
	
Presentazione	e	innovazione	-»	25	punC	
	
Composizione	-»	25	punC	
	
Preparazione	professionale	-»	25	punC	
	
Disposizione	e	servizio	-»	25	punC	
	
	
Totale	punteggio	possibile:	100	punC	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
CUCINA	FREDDA	–	INDIVIDUALI	SENIOR	E	JUNIOR	

	
Tavolo	di	esposizione	
	
Lo	spazio	esposiCvo	per	ogni	espositore	è	2,10	m	x	1,40	m	=	2,94	mq,	con	una	
Coperture	neutra	plasCficata	a	norma,	lunga	fino	al	pavimento.	
	
La	decorazione	della	tavola	è	consenCta	ed	a	spese	dell'espositore.	È	severamente	
vietato	uClizzare	gli	animali	imbalsamaC	o	vivi	come	decorazione	nel	centro	tavolo.	
	
I	Programmi	e	le	riceVe	devono	essere	denominaC	e	contrassegnaC	con	Ctolo	in	ogni	
singolo	piaVo	ed	il	nome	dell'espositore.	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Seminario	sulle	compeCzioni	culinarie	

	
COMBINATA:	CUCINA	FREDDA	+	CALDA	

	
	

Il	regolamento	previsto	per	la	combinata	prevede	la	presentazione	dei	programmi	
dei	due	concorsi	esposC	prima:	
	
-  Concorso	cucina	calda	a	squadre	
-  Concorso	cucina	fredda	a	squadre	(Culinary	&	Pastry	Art)	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	



Hot	Kitchen	Program	-	Metro	Academy	Milano	18-19	gennaio	2016	
	

	

	

GRAZIE	
PER	L’ATTENZIONE	

	
	
	
	

ALTA	FORMAZIONE:	LE	COMPETIZIONI	CULINARIE	


