2° COCKTAIL COMPETITION
R E G O L A M E N T O

Al fine di creare delle condizioni di collaborazione e di amicizia  è indetto, in collaborazione con l’A.B.A.S. (Associazione Barman Acrobatici Salernitani), un concorso per la preparazione di cocktail riservato agli allievi degli IPSAR della provincia di Salerno, Avellino e Potenza che ponga in evidenza abilità, creatività ed entusiasmo nello studio del settore.
· Il Concorso, aperto a tutti gli Istituti Professionali per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione della Provincia di Salerno, Avellino e Potenza, è articolato in due categorie (Classic e Freestyle), distinte per modalità di lavoro e per la preparazione del cocktail:

- per la categoria Classic è prevista la preparazione di un cocktail mondiale ;

- per la categoria Freestyle è richiesta preparazione di un drink mondiale con il metodo del work in flair.
· L’Istituto organizzatore parteciperà fuori concorso.

· Ogni Istituto  può partecipare con un numero di concorrenti minimo di 3 e massimo di 6 di età compresa tra i 16 e i 20 anni frequentanti gli Istituti Professionali per i Servizi Alberghieri della provincia di Salerno, Avellino e Potenza (alla categoria Freestyle possono partecipare gli allievi che praticano il Working Flair ).
· La domanda di partecipazione scaricabile anche dal sito www.: ipsarsacco.it dovrà essere inviata via e.mail (segreteria@ipsarsacco.it) o fax (0975 396006)  entro il 15 maggio 2010 con i seguenti allegati:

1. Scheda di adesione;

2. descrizione della ricetta e degli ingredienti;
· Per la prova di Free style ogni  concorrente dovrà presentare una sola ricetta originale, short o long drink o medium drink.
· Sono ammesse decorazioni solo con prodotti alimentari e commestibili, così come preparate e presentate sui cocktail, nel rispetto delle norme igienico sanitarie.
In proposito vale la regola della massima semplicità e della rapidità di esecuzione del cocktail, in tutte le sue componenti.

Non sono ammessi in gara appetizer o “mise en place” oltre la semplice decorazione del bicchiere.

· Meccanica di gara: E’ prevista un’unica manche per ciascuna categoria. Ogni concorrente dovrà preparare 2 cocktail. Le gare si svolgeranno il giorno 27 maggio 2010dalle ore 9,00 presso la sede dell’IPSAR alla via D. Pica,  in Sant’Arsenio . I concorrenti dovranno trovarsi sul posto almeno 30 minuti prima.
· Le prove della Categoria Classic saranno giudicate da tre distinte giurie, ciascuna responsabile della valutazione di un aspetto particolare, formate da professionisti del settore:
· Giuria tecnica – Responsabile della valutazione della tecnica di impostazione e di esecuzione della prova – Annoterà punti di merito e di demerito ed avrà a disposizione 30 punti per ciascun candidato;

· Giuria del gusto -  Responsabile della valutazione della qualità e della piacevolezza della bevanda per aspetto, caratteristiche olfattive ed organolettiche ed avrà a disposizione 40 punti per ciascun candidato;

· Giuria dell’immagine -  Responsabile della valutazione dello stile, della sicurezza, dell’ ”allure” e della conformità con gli stilemi ed avrà a disposizione 30 punti per ciascun candidato.
N.B.: per l’attribuzione dei punteggi si potranno consultare le schede con i parametri valutativi.

· Per la Categoria Freestyle, riservata ai Bartender che praticano il Working Flair, si svolgeranno  due prove, una di “Pour Test Round” (test di versamento rapido) ed una di “Flair Round” (preparazione del cocktail con movimenti acrobatici).In gara si potranno utilizzare solo normali bottiglie da lavoro (è vietato l’uso di “bottiglie di allenamento” o “bilanciate”). Il tutto sarà sotto la supervisione della P.F.B. di Salerno
Prima prova
· POUR TEST ROUND :  I Bartenders dovranno eseguire, immediatamente prima del FLAIR ROUND,un test di misurazione in N° 3 misure da effettuarsi con la mano preferita (3/4 OZ,1OZ,1&1/2)
I criteri di valutazione della giuria saranno i seguenti:

· Misura esatta pt.50.

· Misura sulla linea di tolleranza pt. 25

· Misura errata pt.0

(N.B. Tutte le misure saranno controllate utilizzando l’Exacto Pour)
Seconda prova

· FLAIR  ROUND: Ciascun concorrente dovrà  eseguire cocktail di sua invenzione.

· Il tempo massimo per l’esecuzione  dei cocktail (nel numero di 2 ) e’ fissato in 5 minuti, scaduti i quali  il concorrente subira’ una penalità di 20 punti per ogni  minuto trascorso ( o frazione).

· Le bottiglie  da utilizzare dovranno contenere un minimo di 2 OZ. L’organizzazione metterà a disposizione i seguenti materiali: 

Bottiglie per preparazione cocktail, n◦ 1 postazione bar, bar Mats,  Floor Matting, bar organizer, tovaglioli sotto drink, cannucce, Metal Pour, Juice Pour Moor.

· Per le prove della Categoria Freestyle, dovendosi valutare attività più complesse, fermo restando le due giurie del gusto e dell’immagine (che conservano i compiti e le funzioni previste per la categoria Classic), la tecnica sarà valutata con 2 parametri distinti:
· Giuria tecnica 1 per la precisione nelle misure – Pour Test Round con a disposizione 50 punti;
· Giuria tecnica 2 per l’esecuzione dei movimenti acrobatici – Flair Round con a disposizione 90 punti;

Pertanto la valutazione complessiva esprimerà la somma di 4 parametri (2 tecnici, 1 del gusto e 1 dell’immagine).

Alla fine della gara saranno proclamati i vincitori delle due categorie. Ai vincitori  saranno 
consegnate coppe, targhe o altri oggetti simbolici.
Per motivi di sicurezza, è vietato in sala l’utilizzo di fiamme e di ogni tipo di “spettacolo” pirotecnico. I concorrenti che non rispetteranno tali regole saranno squalificati. 
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2°COCKTAIL COMPETITION
2010
SCHEDA DI ADESIONE
Da rispedire a mezzo fax al n°. 0975 396006 
 oppure via e mail  segreteria@ipsarsacco.it
ISTITUTO _________________________________________________

Indirizzo e n° tel._____________________________________________                   

ALUNNO :

	Cognome e Nome
	Classe
	Età

	
	
	


Categoria:

	Freestyle
	
	Classic
	


COCKTAIL FANTASY:______________________________

INGREDIENTI:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Decorazione/Guarnizione:

________________________________________________________________________________________________________________________

COCKTAIL MONDIALE:______________________________

INGREDIENTI:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Decorazione/Guarnizione:

________________________________________________________________________________________________________________________

Data








Firma del concorrente
Istituto Professionale di Stato 


per i Servizi Alberghieri e 


della Ristorazione


Sant’Arsenio (SA)























