1°CONCORSO CHEF ALBERINI

Un passo nel recente passato con uno sguardo verso il futuro, dedicato a Matteo Alberini  giovane promessa della cucina internazionale mancata troppo presto, ma anche se la persona non esiste piu le sue idee cammineranno su altre gambe.

Un  Art. 1 -  Oggetto

Il presente regolamento disciplina l’istituzione ed il funzionamento del concorso gastronomico “Matteo Alberini”– I prodotti a km 0”, iniziativa collegata alla 1^ edizione del concorso in memoria del giovane chef alberini. 

Art. 2 – Finalità e Partecipanti

Il concorso ha il fine di promuovere i prodotti tipici ,del territorio vesuviano. Il concorso è rivolto  agli studenti delle scuole alberghiere italiane.  

Il concorso vuole essere un momento di riscoperta della cucina di tradizione regionale con uno sguardo sul mondo. 
Il concorso, aperto agli studenti frequentanti il triennio finale degli istituti Alberghieri 

presenti sul territorio Nazionale, pone l’accento sulla necessità che i futuri operatori del 

settore enogastronomico divengano i depositari della cultura e della tradizione del 

territorio.  

Le finalità del concorso sono quelle di stimolare la creatività degli studenti attraverso 

l’elaborazione di un piatto di territorio capace di raccogliere le molte opportunità date dai 

prodotti agricoli, ittici, freschi macellati e di cacciagione  ricchi di gusto, colori e varietà nel rispetto  della stagionalità.
Gli studenti dovranno dimostrare che la cucina di territorio, autentica e rispettosa 

dell’ambiente e della stagionalità, può essere la protagonista di una tavola sana, pulita e 

naturalmente gustosa. 

Una gastronomia attenta e rispettosa dei prodotti e del territorio. 

Gli studenti, scelti i prodotti  da cucinare, potranno creare i loro piatti legandosi alla 

tradizione o allargandosi verso nuovi confini, facendo uso di tecniche di cucina antiche, 

moderne o innovative.  
Art. 3 –   Gli obiettivi

 1) Introdurre una didattica dell’alimentazione e del cibo fondata sul piacere e sulla 

conoscenza diretta del territorio e delle realtà agricole e produttiveNazionali;

 2) Sperimentare un metodo di ricerca per conoscere gli uomini, la storia e il territorio di un prodotto agroalimentare;

 3) Ricerca e valorizzazione dei prodotti di qualità;

 4) Stimolare atteggiamenti critici e curiosi fra gli studenti, sia nelle vesti di consumatori che di futuri operatori del settore;

 5) Introduzione del concetto di attribuzione di dignità culturale al cibo come strumento 

per preservare quanto più possibile l’integrità originale del territorio, e quindi, come 

strumento per promuovere il territorio stesso;

 6) Introduzione di elementi per comprendere che l’alimentazione è un fatto culturale, il cui significato trascende l’aspetto meramente nutrizionale;  

Il concorso, oltre ai premi, offrirà un palcoscenico internazionale a tutti i partecipanti e alle scuole in quanto saranno presenti delegazioni dei ristoranti italo-americani e del ambasciatore italiano di Boston . 

Art. 4 – Giuria

La commissione giudicatrice sarà composta da esperti e cultori della buona cucina nominati dall’I.I.S.S.S. “E. Pantaleo”   organizzatrice dell’evento, con la collaborazione dei docenti dell’Indirizzo  Alberghiero . La commissione si insedierà Martedì 4  aprile alle ore 08.15 e darà inizio alla gara alle ore 09.00 via cimaglia, alle 12 Hotel Poseidon. 

 Il giudizio della commissione è insindacabile ed inappellabile. 

Art. 5 – Termini e modalità di partecipazione
La competizione è rivolta agli studenti frequentanti il triennio finale degli Istituti Alberghieri. 

Gli Istituti che aderiranno all’iniziativa dovranno far pervenire all’organizzazione, entro il 

15 marzo 2023 – via e-mail, la domanda di partecipazione.Le singole scuole selezionate dovranno essere rappresentate da due allievi, uno di cucina ed uno di sala e da un insegnante tecnico pratico di cucina o di sala .Le singole scuole avranno inoltre cura di far pervenire entro il 25 Marzo 2023: scheda tecnica  del piatto che si intende preparare, specificando correttamente: il titolo, gli ingredienti, il tempo di preparazione (che non deve superare i 100 min) e le dosi per6 porzioni di cui 5 piatti per la giuria più 1 di presentazione;  L’iscrizione al concorso potrà avvenire inviando apposita domanda di partecipazione in allegato.

 • Una ricerca sulle caratteristiche degli ingredienti: azienda di provenienza e metodo di esecuzione, glossario dei termini tecnici, note e curiosità sugli ingredienti scelti e schede di approfondimento sui prodotti impiegati;
 • L’elenco degli utensili e dell’attrezzatura necessari all’esecuzione;
 • L’elenco degli ingredienti e delle dosi precise che il partecipante utilizzerà nella 

prova finale; 
• Il nome del vino  scelto in abbinamento;
 • Una foto dell’allestimento del piatto.

Art.6- La realizzazione

Ogni concorrente dovrà realizzare un piatto scelto tra Antipasto, Primo, Secondo o Dessert 

impiegando esclusivamente i prodotti del territorio Nazionale, in abbinamento di un vino nazionale
Art7- La prova

La prova finale si terrà presso il laboratorio di cucina di via Cimaglia  dell’Hotel Poseidon di via Cesare Battista Torre del Greco (Na)  nella giornata di giovedì  4 Aprile 2023 a partire dalle ore 09.00e dalle ore 12:00  all’Hotel Poseidon(L’attribuzione della sede avverra’ in base a criteri di logistica). I candidati dovranno presentarsi 1 ora prima dell’ inizio della gara.  L’alunno dell’articolazione cucina dovrà: Indossare  la classica divisa da cuoco;  Realizzare la propria ricetta per 6 porzioni – 5 per la giuria più 1 da esposizione – nel rispetto delle norme igienico-sanitarie previste dalle vigenti leggi; Esporre il proprio elaborato tramite un colloquio con la giuria, motivando in particolare la scelta degli ingredienti e i metodi di cottura utilizzati. Il concorrente presenterà inoltre il calcolo calorico e nutrizionale con relativo costo del piatto proposto. Ogni candidato avrà a disposizione un tempo massimo di 100 minuti per la preparazione del proprio elaborato.  La presentazione deve avvenire “al piatto” e in “porzioni singole”.  Durante lo svolgimento della prova non sono ammesse nei laboratori persone estranee ad eccezione del rappresentante di giuria per la categoria cuochi, pena l’esclusione dal concorso. L’assistenza agli allievi verrà assicurata esclusivamente dal personale dell’IPSEOA E.Pantaleo di Torre del Greco. L’alunno dell’articolazione sala dovrà Indossare  la classica divisa di sala; Approntare la mise en place al tavolo della giuria per la degustazione del piatto presentato dall’altro componente di cucina;  Effettuare una descrizione sensoriale ed organolettica del vino scelto in abbinamento;  Servire il vino alla giuria. Sia l’elaborato di cucina che quello di sala, potrà essere realizzato con l’ausilio di programmi informatici.  I concorrenti dovranno munirsi degli utensili più particolari per la preparazione dei piatti, oltre a canovacci e quant’altro si ritenga possa essere utile.
Art.8- I criteri di giudizio

Per la valutazione della prova finale la Giuria prenderà in considerazione i seguenti 

indicatori: * Valorizzazione dell’ingrediente principale (max. 10 punti)  * Estetica del piatto (max. 10 punti) *Sapore del piatto (max. 20 punti)  *Esposizione verbale della ricetta e dei principi nutritivi (max. 10 punti)  * Originalità della ricetta (max. 10 punti)  * Preparazione professionale (Mise en place, ordine, pulizia, HACCP, abilità, ecc) max 20 punti. Abbinamento Cibo-Vino(Max20punti).
Nel complesso il concorrente potrà raggiungere il punteggio massimo di 100 punti 

In caso di parità di punteggio vincerà il piatto che avrà preso maggiore punteggio da parte della componente tecnica della giuria. 

Art.9- La giuria

La giuria sarà composta da:  Chef Pluristellato Domenico Iavarone  ;Rappresentante delegazione americana;  Rappresentante AIS;  Giornalista “blogger” enogastronomico – critico gastronomico ; Sindaco di Caivano Presidente della Giuria sarà Lo Chef Iavarone. 

La Giuria è l’unico organo competente a giudicare la prova finale. Il suo giudizio è 

inappellabile. 

Art.10- La premiazione

La premiazione avverrà alla fine del concorso. A tutte le scuole partecipanti sarà consegnata un ATTESTATO di riconoscimento alla partecipazione.  

I premi saranno: 

 1° classificato  * Premio “Matteo Alberini” 15gg di stage presso Ristorante Stellato Josè di Torre del Greco
2° classificato  * Premio “Matteo Alberini” 10gg di stage presso Ristorante Stellato Josè di Torre del Greco
3° classificato   *Premio “Matteo Alberini” 5gg di stage presso Ristorante Stellato Josè di Torre del Greco
1° classificato abbinamento cibo-vino   * Premio “Matteo Alberini” 15gg di stage presso Ristorante Stellato Josè di Torre del Greco
 2° classificato abbinamento cibo-vino   * Premio “Matteo Alberini” 10gg di stage presso Ristorante Stellato Josè di Torre del Greco

3° classificato abbinamento cibo-vino   * Premio “Matteo Alberini” 5gg di stage presso Ristorante Stellato Josè di Torre del Greco

Art.11-Compilazione della scheda di adesione.

Le istituzioni scolastiche che intendono partecipare al concorso, sono tenute a compilare 

in tutte le sue parti la scheda di adesione.  

In particolare nel secondo foglio della scheda, sarà necessario prestare attenzione al 

punto 1: 

Al fine di rendere più varia la selezione delle pietanze presentate, sarà l’IISSS “E.Pantaleo” ad assegnare ai concorrenti, attraverso una graduatoria, la categoria in cui 

concorrere. I partecipanti potranno esprimere le proprie preferenze attraverso un numero 

progressivo. Ad esempio, se si predilige la categoria secondi, poi primi ed infine dessert, la 

scheda verrà così compilata: 

Categoria primi                     2

Categoria secondi                 1

Categoria dessert                  3

Nello stilare la graduatoria l’IPSEOA  E. PANTALEO  terrà maggiormente in considerazione 

le domande prima pervenute.  

 Per maggior sicurezza si consiglia ad ogni Istituto di farsi carico della verifica di avvenuta ricezione della propria domanda di partecipazione.  All’organizzazione vanno tutti i diritti concernenti le ricette, le relazioni, il materiale e le fotografie, anche per eventuali pubblicazioni, e i relativi diritti televisivi. L’organizzazione declina ogni responsabilità, ai singoli partecipanti, per eventuali danni a cose o persone che non dipendono direttamente dall’organizzazione.  La partecipazione alla competizione implica l’automatica accettazione in ogni sua parte del presente regolamento, nonché le eventuali variazioni che, previa tempestiva comunicazione, potranno essere apportate dagli organizzatori. La partecipazione al concorso è gratuita.  

Art. 12 – Condizioni di partecipazione

Il concorrente, presentando la scheda di autorizzazione e senza necessità di ulteriore liberatoria scritta, autorizza l’utilizzo e la pubblicazione, sia in versione cartacea sia multimediale (internet, radio, televisione), delle ricette prodotte per il concorso, nonché le eventuali riprese della loro realizzazione, nelle forme e nelle quantità stabilite dagli organizzatori del concorso, in contesti ancora da definire e non lesivi della dignità di nessuno, a titolo gratuito ed accetta, inoltre, di non avere nulla a che pretendere, ad alcun titolo presente e futuro, relativamente a dette eventuali iniziative. 

Nel caso se ne verifichi la possibilità, l’organizzazione si riserva altresì il diritto di registrare lo spettacolo di premiazione da fotografi ed eventuali emittenti radiofoniche/televisive locali o nazionali. Il concorrente presentando la scheda di autorizzazione e senza necessità di ulteriore liberatoria scritta, autorizza la ripresa fotografica, fonografica e radiotelevisiva durante la premiazione di tale concorso e rinuncia a richiedere qualsiasi diritto di ripresa avvenuta durante tale evento. L’eventuale ripresa fotografica, fonografica e radiotelevisiva e il relativo utilizzo di materiale fotografico/audio/video sono pertanto da intendersi a titolo gratuito. 

Ai sensi del D.Lgs. 196/03 tutti i dati personali dei quali l’ I.I.S.S.S. “E. Pantaleo” entrerà in possesso, saranno utilizzati solo per quanto attiene il concorso e le attività collegate. I dati raccolti non verranno in alcun modo comunicati o diffusi a terzi per finalità diverse da quelle del concorso. L’organizzazione si riserva la possibilità di apportare modifiche al presente regolamento e si riserva di decidere su quanto non previsto dallo stesso. Qualsiasi comunicazione o variazione ufficiale delle disposizioni del presente regolamento sarà pubblicata sul sito web www.iissspantaleo.edu.it 

La partecipazione al concorso comporta l’accettazione di tutte le norme contenute nel presente regolamento. La non accettazione anche di una sola di queste annulla la partecipazione al concorso. 

Per informazioni: 

I.I.S.S.S. “E. Pantaleo” 
Via Cimaglia, 96 – 80059 Torre del Greco(NA) 

Info: 081 881 2241  email-nais 12800t@istruzione.it 
Referente operativo -  Prof. Mario Cozzolino  338 2972065 

