ASSOCIAZIONE NAZIOALE MARINAI D’'ITALIA
Presidenza Nazionale

CONCORSO NAZIONALE DI CUCINA
Il Trofeo A.N.M.I. “ll mare nel...piatto!”
(Cervia, Maggio 2015)

PREMESSA

La Presidenza Nazionale A.M.N.l. (Associazione Naale Marinai d’ltalia), in occasione del XIX
Raduno Nazionale dei Marinai d’ltalia e della “8atina del mare”, che si terra a Ravenna dal 2 ahag@gio
2015, promuove il concorso nazionale di cucinalThéfeo A.N.M.I. “Il mare nel...... piatto!” organizzato in
collaborazione con I'lstituto Professionale peendzi del’Enogastronomia e 'ospitalita albergtaeali Cervia.

II Concorso e riservato agli studenti del IV e Vnandegli Istituti Professionali per i Servizi
del’Enogastronomia e I'ospitalita alberghiera tgtitorio nazionale.

Il 1I° Trofeo A.N.M.I. “Il mare nel.....piatto!” intede favorire il consumo del pesce azzurro (cfr.
allegato 3) nella cucina nazionale e locale al finstimolare I'interesse degli studenti deglitistii Professionali
sulla cultura gastronomica legata al mare attravatsvita formative e/o informative orientate atiacoperta o
sperimentazione del pesce azzurro.

La parte finale del concorso si svolgera nei latmi dell'l.P.S.E.O.A. di Cervia (RA) secondo il
seguente calendario:
* martedi 5 maggio 2015 accoglienza delegazioni scsslezionate e briefing illustrativo
» mercoledi 6 maggio 2015 concorso e cena di gala
» giovedi 7 maggio 2015 partenza delegazioni scuategipanti

TERMINI E MODALITA DI SVOLGIMENTO DEL CONCORSO
Il Concorso di cui al presente bando é suddivisoeiriasi:
1% Fase: Concorso interno (ottobre 2014 — 28 febbrai2015)

« Presso ciascun Istituto sara indetta la 1° faseCoelcorso riservata agli studenti del IV e V anmgld
Istituti Professionali per i Servizi del’Enogastamia e I'ospitalita alberghiera del territorio amle (A.S.
2014-2015)

« Ciascun lIstituto, mediante una commissione inteprasieduta dal Dirigente scolastico, selezionera |
studente/la studentessa che si sara distinto/didealtione/ creazione/ preparazione/ elaborazione/
presentazione di specifiche ricette a base di pesce

2° Fase: Selezione delle domande di partecipazionedmzo 2015)

Un’apposita Commissione intermedia, composta daCimef, da un giornalista enogastronomico e da
un rappresentante della Presidenza Nazionale AINpiovvedera a selezionare a proprio insindacabile
giudizio gli elaborati inviati su supporto cartafetografico/informatico, di tutti i singoli studérselezionati
dagli Istituti. La Commissione selezionera i 7 fisih ammessi a partecipare alla terza fase delcGmo. |
nominativi dei membri della Commissione saranndobficati entro il 28 febbraio 2015 sul sito
dell’Associazione.



Entro il 31 marzo 2015, saranno tempestivamenté mes sul sito web dell’Organizzazione e
comunicati alle Scuole di appartenenza, i nomindegli studenti selezionati.

3? Fase: Finale del Concorso Nazionale 6 maggio 2015

| sette migliori allievi, cosi classificatisi a 8llo nazionale, parteciperanno alla finale del cose, che
si terra a Cervia, presso I'l.P.S.E.O.A. sito iazziale Artusi 7. In questa fase, gli studenti siesiteranno nella
realizzazione del proprio elaborato dinanzi ad afgpoCommissione composta damembri: il Dirigente
Scolastico della scuola ospitante, un docente dellala ospitante, uno Chef di fama internazionategsperto
0 tecnico della ristorazione, un giornalista entrgm®mico a livello regionale o nazionale, un medic
nutrizionista e il Presidente Nazionale dellA.NIM.La Commissione provvedera a premiare a proprio
insindacabile giudizio gli studenti vincitori.

NOTE

L’iscrizione al Concorso € gratuita e avverra metid’invio dell’apposita domanda di partecipazione
(vedi allegato n. 1) completa della descriziondadgtetta che si intende presentare (vedi allegedd. Tale
documentazione potra essere scaricata anche al ditternet www.marinaiditalia.com e
www.alberghierocervia.ia partire dal 1 settembre 2014.

La descrizione della ricetta, corredata di spiem@zihe ne illustrino gli ingredienti e il procedimto di
esecuzione, dovra essere inviata al seguente zZpalirfadunoconcorsocucina@marinaiditalia.camtro il
28/2/2015. Le immagini dovranno essere inviatemhto .jpg (lato maggiore definizione 1.200 dpi).

Saranno ammessi al Concorso i piatti/ricette reafizcon qualsiasi procedimento: tradizionale,
innovativo, di rielaborazione e “fusion”, a condigé che siano fatti solo ed esclusivamente congttiaittici
nazionali. Le categorie di piatti in concorso potra essere le seguenti: Antipasti - Primi piaBecondi piatti.
Ogni partecipante potra presentare una o piu pteptedle categorie sopra elencate.

Ciascuna scuola sara rappresentata al massimpela@ne:
* un allievo di cucina,
* un insegnante accompagnatore
« il Dirigente Scolastico, che pud anche delegaralad rappresentante.

Si precisa che le delegazioni provenienti da fuegione, composte dall’alunno rappresentante ippoo
Istituto, dal docente accompaghatore ed eventuaémesal Dirigente scolastico, saranno ospitate
dell’Organizzazione mentrie_spese di viaggio saranno_a carico _degli_istitugpartecipanti. Per _guanto
attiene ai rimborsi di eventuali altre spese sosterie dai candidati e accompagnatori, 'Organizzazioa si
riserva di fornire elementi di informazione.

. SVOLGIMENTO DEL CONCORSO

Gli studenti selezionati che parteciperanno alte fnale del concorso, dovranno indossare |a aliis
proprio Istituto, con relative scarpe antinfortuiaise.

La prova da eseguire sara individuale e consistella preparazione di un piatto pgipersone (n°7
mezze porzioni per la giuria di degustazione ed unporzione intera per la presentaziongda realizzare in
un tempo massimo di 90 minuti. Ciascun allievo g@pante dovra, rispettando le norme igienico-gaieit
previste dalle vigenti leggi, preparare un piato @rodotti ittici nazionali o regionali del proprterritorio di
provenienza, destinato alla valutazione della Cassiohe. Completera la prova pratica con la pregiemta del
piatto, ne fara I'analisi sensoriale e la descrieidelle caratteristiche nutrizionali, spiegandibpeocedimento;
al termine, dovra riordinare la propria postazione.

Ciascun allievo, insieme alla domanda di partegigree, dovra proporre un elaborato utilizzando i
prodotti ittici messi a disposizione dall'lstituto ospitardegli ingredienti del paniere comuni elencati (vedi
allegato n.3).

Gli ingredienti per la realizzazione delle ricettesono a carico dell'Organizzazione
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Nella stesura della ricetta, I'allievo potra aggiare massimo 2 prodotti freschi, tipici della piapr
zona di provenienza (non forniti dall’lstituto ofgpite) e nessun altro prodotto fresco, lavoratserilavorato
Per la presentazione degli elaborati, TUTTI | CONRIRENTI,
potranno scegliere tra 5 diversi piatti bianchiddierse misure
forniti dall'organizzazione:

e piatto piccolo “da dessert” diametro 21 cm.

* piatto piano medio diametro 26 cm.

e piatto piano grande “desirée” diametro 31 cm.
e piatto fondo diametro 22 cm.

» Piatto fondo grande “cappello del prete” diame®gbZm.

Non sono ammessi ingredienti che non siano espresse indicati nella ricetta, né prodotti precatti
sono_accettate solo eventuali decorazioni di na&ercommestibile realizzate e assemblate durante lo
svolgimento della provd&ventuale attrezzatura particolare necessariaedl&Zzazione del piatto devono essere
portati dai singoli Istituti partecipanti.

Durante lo svolgimento del concorso non sono areenés cucina persone estranee, compreso |l
docente accompagnatore; I'assistenza agli alliesiavassicurata esclusivamente dal personale RPIBEOA di
Cervia.

In occasione della prova finale del concorso,ricoorenti potranno accedere in cucina ad interdalli
15 minuti I'uno dall'altro, seguendo l'ordine figeasulla base dell’estrazione avvenuta il giornecpdente. Si
precisa che anche l'uscita dei piatti seguira itlegdmo ordine. Il ritardo rispetto all’orario prakiiito costituira
una penalita di cui la giuria terra conto.

CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE

Il concorrente, presentando la scheda di autoriaaaze senza necessita di ulteriore liberatoridtacr
autorizza l'utilizzo e la pubblicazione, sia in siene cartacea sia multimediale (internet, radtelevisione),
della ricetta prodotta per il Concorso

Il concorrente, presentando la scheda di autoriaaaze senza necessita di ulteriore liberatoridtacr
autorizza la ripresa fotografica, fonografica eigtadevisiva durante I'evento di premiazione det@loncorso e
rinuncia a richiedere qualsiasi diritto di ripremaenuta durante tale evento. L'eventuale ripresagfafica,
fonografica e radiotelevisiva e il relativo utilzzdi materiale fotografico/audio/video sono pemarta
intendersi a titolo gratuito.

Ai sensi del D. Lgs. 196/03, tutti i dati persond&i concorrenti saranno utilizzati solo per quanto
attiene il Concorso e le attivita collegate. | daticolti non verranno in alcun modo comunicatiftudi a terzi
per finalita diverse da quelle del Concorso.

Qualsiasi comunicazione o variazione ufficiale elelisposizioni del presente Bando sara pubblicdta s
sito www.marinaiditalia.com

La partecipazione al Concorso comporta l'accett&zidi tutte le norme contenute nel presente bando e
la non accettazione anche di una sola di questdlara partecipazione al Concorso (allegato n.2).




3.  VALUTAZIONE

Per la valutazione degli elaborati nelle fasi 1, 3ispettive Commissioni utilizzeranno la segeagriglia:

GRIGLIA DI VALUTAZIONE
VALUTAZIONE TECNICA DEGUSTAZIONE
Aspetto e presentazione
del concorrente dalalo Presentazione del piatto dalalo
Utilizzo delle attrezzature dalal0 Valutazioregustazione dalal0
Utilizzo e dosaggio degli ingredienti da 1 a 10 Ama dalalo
Innovazione e originalita della
Tecnica di esecuzione dalall ricetta dalal0
Descrizione del piatto dalal0
Commento nutrizionale dalal0
Totale punteggio massimo: 60 Totale punteggio msisno: 40
Punteggio finale:

Tempo di esecuzione:
massimo 90 minuti.
Penalita: 1 punto ogni
minuto di eccesso sul
tempo limite

6. PREMIAZIONE

La premiazione avverra in occasione della Serafatha Cervia, che si svolgenaercoledi 6 maggio
2015, alle ore 20.0@resso la sede dell'Istituto Alberghiero di Cervia

A tutti gli alunni partecipanti e agli Istituti paresentati saranno consegnati attestati di ppeane.
Ai primi tre classificati saranno anche assegnainp da parte dell’Organizzazione e dei suoi sponso



