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L’ Associazione Cuochi Trieste organizza il:

“VI°” TROFEO  CITTA’ DI TRIESTE
CUOCO DELL’ANNO
Ingrediente principale: 
 “I PRIMI CON PASTA FRESCA” 
Concorso di cucina riservato ai cuochi professionisti della provincia e del territorio di 
TRIESTE.

[bookmark: _GoBack]“III°”  TROFEO SCUOLE ALBERGHIERE
MADY FAST
(Concorso riservato agli allievi delle scuole alberghiere della provincia di Trieste)
La manifestazione si terrà il giorno 10/11/2014
Le domande d’iscrizione dovranno pervenire entro e non oltre il 31/10/2014

REGOLAMENTO
Realizzato da Cuk Emilio e Rosso Claudio
Supervisione di Furio Baldassi	

(Si prega di fare particolare attenzione ai punti 2-5-10-12-15-20 del regolamento)
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Il “ III° “ TROFEO SCUOLE ALBERGHIERE”
MADY FAST
Consiste in una gara di cucina riservato agli alunni delle 3 scuole alberghiere della provincia di Trieste,
Le scuole dovranno presentare 1 squadra ciascuna composta da 2 allievi che dovranno elaborare un menù a tema composto da:

1 primo piatto: “CON FARINA DI MAIS”

1 secondo piatto: “CON FARINA DI MAIS”

Entrambe le pietanze devono rimanere nella tipicità culinaria del territorio d Trieste

Per l’elaborazione e il confezionamento dei piatti vale il regolamento di seguito riportato

 (Si prega di fare particolare attenzione ai punti 5-10-12-15-20 del regolamento)

I partecipanti delle scuole alberghiere dovranno presentarsi presso i laboratori del concorso alle ore 08.00





NORME GENERALI

1. la manifestazione “VI° edizione Trofeo Città di Trieste” è aperta a cuochi e professionisti operanti nel territorio della provincia di Trieste
1. la manifestazione prevede un concorso di cucina calda, denominato:
“Pasta fresca” ingrediente principale
GIORNO E ORARIO
1. la manifestazione si svolgerà il giorno 10/11/2014 presso il Ristorante “Scabar” sito in Erta di S.Anna 63 Trieste
1. la manifestazione avrà il seguente orario: 
- ore 08.30 ritrovo e incontro con la                           giuria 
      - ore 9.30 ingresso nei laboratori
	- ore 14.00 premiazioni
	CONDIZIONI PER I PARTECIPANTI
1. Ogni partecipante dovrà inviare   
l’iscrizione e la ricetta del piatto 
(con foto del piatto finito) redatta per 4 persone con ingredienti e grammature degli stessi entro e non oltre il 31/10/2014
1. Una speciale commissione composta da 
accademici e professionisti giudicherà e 
valuterà le ricette pervenute dalle quali
verranno scelti i 18 concorrenti per il concorso. Le valutazioni espresse in tale sede non avranno alcuna influenza durante la manifestazione stessa.
Le ricette presentate alla commissione  saranno selezionate in forma assolutamente anonima.
1. E’ possibile che tra gli esclusi venga 
offerta la possibilità di entrare a fare 
parte della giuria di assaggio.
1. L’organizzazione confermerà a tutti i 
concorrenti l’ammissione e la data del concorso
1. All’organizzazione vanno tutti i diritti 
derivanti dall’uso delle ricette, delle foto e dei filmati, delle preparazioni in concorso.
1. L’organizzazione declina ogni responsabilità per eventuali danni o smarrimenti di: attrezzatura ed ogni altro oggetto di valore utilizzato durante il concorso.
1. L’organizzazione mette a disposizione dei concorrenti un “laboratorio a vista” provvisto di impianti convenzionali come 8 fuochi, 2 forni trivalenti, 3 piastre ad induzione magnetica, 1 piastra al cromo e 1 friggitrice.
1. Ogni singolo concorrente dovrà provvedere in modo autonomo ad attrezzature come pentole, padelle, coltelli, spatole, attrezzatura particolare ecc.
1. le ricette effettuate dovranno essere servite su piatti anonimi messi a disposizione dall’organizzazione..
1. La presentazione è al piatto ed in porzioni singole.
1. Nel concorso l’80% della ricetta può essere portato già preparato il restante 20% deve essere portato allo stato grezzo e deve essere preparato nei laboratori e nelle cucine del concorso; ciò vale anche per le salse, gli stock, gli impasti e le miscele necessarie per la preparazione della ricetta. Esempio: solo l’impasto della  pasta può essere portato pronto, però, deve essere finito in loco.
1. Ogni concorrente dovrà provvedere in modo autonomo agli approvvigionamenti necessari per la realizzazione della ricetta
1. Ogni concorrente avrà a disposizione 50 minuti per la preparazione della ricetta.
Più 10 minuti per la pulizia della postazione, che dovrà essere pronta per il prossimo concorrente. I 18 concorrenti partecipanti verranno suddivisi in tre tranche da 6 concorrenti ciascuna
1. Ogni concorrente dovrà presentare un piatto completo (preparato e guarnito) da esposizione e 6 piccoli assaggi per la giuria.

CRITERI DELLA VALUTAZIONE

1. Miese-en-place e pulizia punti 0-25:
capacità di organizzare il proprio lavoro, rispetto dei tempi di esecuzione, capacità di predisporre e riordinare le attrezzature, rispetto dei programmi e degli orari stabiliti; pulizia ed ordine durante le fasi di lavorazione, efficacia delle tecniche impiegate.
Preparazione professionale 
punti 0-25:
corretta manipolazione e conservazione degli alimenti; rispetto delle norme igieniche; corretta cottura degli alimenti (carni, pesci, verdure ecc.); corretto uso delle grammature e delle porzioni; corretta impostazione della ricetta.
Disposizione e presentazione
punti 0-25:
Aspetto estetico ed impatto cromatico piacevole ed elegante; senza l’uso di guarnizioni artificiali
Aspetto estetico e sapore
Punti 0-25:
Sapore gradevole ed in armonia con il tipo di alimento impiegato uso corretto dei condimenti; corretta elaborazione dei 4 piatti.
Non sono ammessi mezzi punti

GIURIA:
1. I membri della giuria sono esperti 
designati dalla FIC.
1. La giuria è composta da una commissione formata da più giudici.
1. La giuria opererà per tutta la durata del concorso.
1. La giuria ha il compito di valutare ogni singola preparazione nel rispetto delle indicazioni e dei punteggi riportati in codesto regolamento.
1. Le decisioni della giuria sono definitive ed inappellabili; non sono ammessi ricorsi





PREMI E RICONOSCIMENTI:
1. Il concorso prevede i seguenti premi:
TROFEO
(migliore punteggio assoluto)
MEDAGLIA D’ORO
(da 100 punti a 91)
MEDAGLIA D’ARGENTO
(da 90 punti a 81)
MEDAGLIA DI BRONZO
(da 80 punti a 71)
DIPLOMA
(da 70 a 00)


Le domande d’iscrizione al concorso devono essere inviate entro e non oltre il 31/10/2014:

Via posta a:
Ristorante Montecarlo
Via S.Marco 10 
34100-Trieste

Via fax al n°
040 662545

Via e-mail a:
fictrieste@libero.it
atctrieste@gmail.com 



Gli Chef organizzatori della
Federazione Italiana Cuochi
Associazione Trieste :

CUK Emilio tel.  040 662545
cell. 3495435160
e-mail montecarloemilio@yahoo.it

ROSSO Claudio tel.  040 773952
cell. 3477695731
e-mail caiocogo62@gmail.com 

Sono a disposizione per:
informazioni, chiarimenti e suggerimenti
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