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INTERREG 

CFP Cocktail Cup 

2° edizione

2014

Istruzioni e schede di partecipazione
Data:                               
17 – 18 Febbraio 2014

Luogo:                              
 Lariofiere Erba

Organizzatori:               
Agenzia per la Formazione l’Orientamento e il Lavoro della Provincia di Como

Via Bellinzona, 88


Monte Olimpino, Como


Referente: Simona Agresta
Squadre in gara:           
La competizione è aperta a squadre di 2 persone frequentanti le scuole professionali del settore ristorativo-alberghiero della Regione Lombardia e del Canton Ticino. E’ consentita l’iscrizione di una sola squadra per categoria,  categoria junior (fino alle classi 3°) e categoria senior (4° e 5° classi). Totale 4 ragazzi. Il numero delle squadre partecipanti è limitato e l’organizzazione si riserva il diritto di selezionare i partecipanti secondo l’ordine di iscrizione.

Direttore della competizione:   Prof. Ciro Busiello 

Ospite d’Onore:          
Ilio Chiocci
Giuria:      
Giuria Tecnica composta da n. 6 giudici (barman professionisti)
Giuria cieca:      
Giuria composta da 6 docenti accompagnatori delle Scuole partecipanti al Concorso

Giuria popolare:      
Selezionata a caso tra il pubblico presente all’evento
Iscrizione: 
L’iscrizione al concorso dovrà pervenire via mail all’indirizzo s_agresta@cfpcomo.com indicando in oggetto : “ISCRIZIONE CONCORSO CFP Cocktail Cup II Edizione-2014”.


Il termine ultimo per l’ iscrizione è fissato il  31 gennaio 2014.

Programma dell’evento:


17 febbraio 2014 - Lunedì

dalle 14.00 alle 15.00 

Incontro dei team leader con la commissione ed il capo commissione; estrazione dell’ordine di partecipazione alla competizione (Sala Lario Lariofiere, Erba)

18 febbraio 2014 – Martedì

ore 9.30

Cerimonia di apertura in presenza della Direzione del CFP Como 

ore 10.00
Competizione    


ore 15.30
Spettacolo di Free Style con Simone Massara & CO
ore 16.00
Premiazione - conferimento delle medaglie e certificati 

CONDIZIONI DI PARTECIPAZIONE:

Categorie:
Prima Categoria – cocktail a estrazione fra i 20 IBA allegati


3 porzioni

Seconda Categoria - soft drink  a scelta                                            


3 porzioni

Procedure:
Ogni partecipante dovrà preparare un cocktail IBA che verrà estratto dalla giuria fra i 20 presenti nell’allegato 1 e un soft drink a scelta. La ricetta del soft drink deve essere inviata entro il 31 gennaio 2014.

Le ricette registrate per la competizione sono definitive e non possono essere cambiate. Gli ingredienti utilizzati nella ricetta devono essere dichiarati chiaramente, in modo che le marche siano facili da identificare; particolare attenzione deve essere prestata nella distinzione fra sciroppi e liquori. Altra sezione obbligatoria da completare è quella inerente alle caratteristiche del drink. Tutte le ricette sono proprietà unicamente del CFP di Como.
Volume dei drink:

da ricetta per i cocktail IBA


soft drink    
10 cl - 30 cl

Bicchieri: 
I partecipanti dovranno portare bicchieri propri per i soft drink secondo le proprie esigenze,.
L’organizzazione fornirà i bicchieri per i cocktail IBA.
Numero di porzioni:

3 porzioni per ogni drink, come premesso nella sezione “Categorie”; tali porzioni debbono essere prodotte nello stesso momento.
Tempo di Preparazione:

Secondo l’ordine estratto, la preparazione per la competizione inizia almeno 30 minuti prima dell’esibizione, nell’area posta dietro il palco.

Durata dell’esibizione:
Riportiamo, di seguito, le durate delle varie parti dell’esibizione:

5 minuti – preparazione della postazione di lavoro sul palco

5 minuti – miscelazione del primo drink   (cocktail IBA)

5 minuti – miscelazione del secondo drink   (soft drink)

3 minuti – pulizia e riordino della postazione

I partecipanti che superano il limite di tempo (10 minuti per la preparazione dei drink) per più di due minuti saranno squalificati dalla Giuria Tecnica. I partecipanti verranno squalificati in caso non compaiano sul palco entro un minuto dalla convocazione.
Presentazione:
Come detto in precedenza, i partecipanti dovranno preparare entrambi i drink in 3 porzioni, all’interno del limite di tempo di 10 minuti (5 minuti per il cocktail IBA e 5 minuti per il soft drink), secondo l’ordine estratto.

Ogni partecipante dovrà portare tutti gli utensili e ingredienti necessari per la preparazione del soft drink. Dopo aver miscelato e presentato i drink alla giuria, il partecipante dovrà portare via i propri utensili ed ingredienti.
Ingredienti:
Tutti gli ingredienti riportati di seguito saranno forniti dall’organizzazione e i partecipanti li otterranno presso il posto sul palco che sarà loro assegnato. Gli altri ingredienti che non sono inseriti nella lista seguente devono essere portati dal partecipante a proprio carico.
Ghiaccio:

Il ghiaccio sarà offerto dall’organizzazione sotto forma di cubetti, mentre altre forme e tipologie di ghiaccio dovranno essere procurate autonomamente dal partecipante stesso.

Utensili di lavoro:

Ogni partecipante dovrà portare i propri strumenti, comprese le decorazioni (cannucce e cucchiaini da cocktail). E’ consentito portare solamente gli attrezzi necessari.
Guarnizioni:

Le guarnizioni dovranno abbinarsi alla tipologia di cocktail che si prepara, secondo la ricetta. Le guarnizioni devono essere commestibili, eccetto bastoncini, ombrellini e/o cannucce e saranno preparati prima dell’esibizione. 
Tutte le decorazioni devono essere preparate nell’area preposta dietro il palco, dai soli partecipanti (non sarà consentito alcun aiuto da altre persone). Si prega di scrivere nel modello della ricetta una descrizione generale della decorazione dei vostri drink. Non sarà consentito l’uso di fiori né di qualsiasi tipo di dolciume. Sarà consentito l’uso di spezie quali sale, pepe, noce moscata, cannella, zucchero, decorazioni di cioccolato granulato (solo se preparati nel back office).

Indumenti:
Divise scolastiche di servizio, etichettate con il logo della scuola o altre tenute adeguate. Le uniformi non devono riportare alcun marchio di produttori di bevande. 

Ordine:

Secondo l’ordine estratto. Non è consentita alcuna variazione. 

Valutazione:

I giudici valuteranno l’esibizione di ciascun partecipante, il piano di lavoro, la tecnica di preparazione, il gusto, il profumo, l’aspetto e l’impressione generale del drink. 

Istruzioni:  

Istruzioni specifiche saranno date il giorno 17 febbraio al momento dell’incontro dei team leader con gli organizzatori ed i capi commissione.

NB Nessun concorrente è autorizzato all’assaggio dei cocktail. Eventuali abusi di alcol che si dovessero verificare nell’area di preparazione dei cocktail verranno sanzionati con la squalifica immediata dal concorso. 

Informazioni: 
Tutte le informazioni sono disponibili al seguente indirizzo: 

Agenzia per la Formazione l’Orientamento e il Lavoro 

della Provincia di Como

Via Bellinzona 88

Monteolimpino, Como

Aspetti organizzativi

Simona Agresta

s_agresta@cfpcomo.com

Tel. 031 571055


Informazioni Tecniche


Ciro Busiello


Tel. 348 5117201

Candidatura:  

Il termine ultimo per la presentazione della candidatura, tramite il modello A, è il 31 gennaio 2014.
Il suddetto modello deve essere inviato via e-mail al seguente indirizzo: s_agresta@cfpcomo.com
	SCHEDA DI PARTECIPAZIONE

MODELLO - A


	SCUOLA:




	INDIRIZZO:




	CLASSE:
ETA’:


Contatti:
	Persona da contattare:


	

	Telefono:
	
	Fax:

	E-mail:
	


Componenti della squadra:




Classe:
	
	Cognome
	Nome
	Data di nascita

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	


Docente accompagnatore (team leader):
	
	Cognome
	Nome
	Data di nascita

	1.


	
	
	


	Cognome e nome del candidato:




	Nome del soft drink:




	Ingredienti
	Marca/Produttore
	Quantità in cl

	1.
	
	

	2.
	
	

	3.
	
	

	4.
	
	

	5.
	
	

	6.
	
	

	7.
	
	

	8.
	
	


	Guarnizione (descrizione dettagliata):




Guarnizione (inserire immagine):
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FESR LE OPPORTUNITA’ NON HANNO CONFINI Programma di cooperazione transfrontaliera Italia/Svizzera 2007/2013
Fondo Europeo di Sviluppo Regionale





Tecnica di preparazione
( build                                  ( stir                                           ( shake                              ( blend 

	Procedure tecniche:




	Gusto e aroma:


	Target a cui è rivolto il cocktail:




Data:                                       



Firma del candidato:

Firma del Dirigente scolastico:
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