REGLAMENTO

1.El concurso ibérico de pizzas tiene como
objetivo base la valoracion de los
profesionales, sus métodos de produccion,
respeto por los productos, técnica, higiene y
control de costes. Por otro lado, también se
valorara la técnica en la ejecucion.

2. Pueden concursar todos los profesionales
del sector de hosteleria, que ofrezcan a sus
clientes pizzas.

3. La ejecucion de los trabajos ha de tener
en cuenta la reproduccién de los mismos en
condiciones reales de trabajo.

4.Para  validar la inscripcién, los
concursantes deberan enviar la ficha de
inscripcion  debidamente  cumplimentada
junto a la ficha técnica de la pizza de estilo
libre. La fecha limite sera el 17/03/09. Este
dia se hard la preseleccion por parte del
presidente del jurado de los 15 finalistas que
competiran el 28/03/09.

4.1 La ficha técnica contendra informacion
sobre los ingredientes empleados,
particularidades en materia de elaboracion,
coste y valor nutricional.

5. Al concurso se podran presentar
profesionales que trabajen tanto en Espafa
como en Portugal.

6. El concurso Ibérico de Pizzas se
celebrard en la SIPPA. Salén Internacional
de Panaderia, Pasteleria e Industrias Afines,
el dia 28 de marzo de 2009 en recinto ferial
de Vigo IFEVI.

7. Los concursantes deberan elaborar su
pizza delante del jurado. Se valorara la
explicacion dada al jurado sobre el trabajo
realizado. También se podra interactuar con
el publico asistente como en el propio
restaurante, no siendo este un requisito
obligatorio.

8. El concurso consta de una categoria
principal que ser4d la suma de dos
secundarias.
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8.1. La primera categoria sera la pizza
margarita. En esta categoria los
participantes deberan elaborar una pizza
margarita. El jurado valorara la coccion y
calidad de la masa 60%, el aroma vy el
sabor 20%, y la técnica de elaboracién
20%, En este apartado se valoraran los
malabarismos. La pizza debera tener un
didametro de 30 cm.

8.2. La segunda categoria es la de pizza
libre. En esta categoria el concursante
podra elaborar la pizza a su gusto,
guedando excluidas la pizzas de postre y
todos aquellos elementos no comestibles.

8.3. En la categoria de pizza libre se
valorara la coccion y calidad de la masa
50%, la calidad, armonia y originalidad de
los ingredientes 40% vy la ejecucion 10%.

9. El concursante dispone de 10 minutos
para elaborar la pizza y presentarsela al
jurado.

10. La masa debera llevarla el concursante
elaborada y fermentada, asi como los
ingredientes para la pizza libre.

10.1. La organizacion del concurso
Unicamente proporcionara mozzarella y
tomate a aquellos concursante que lo
soliciten.

11. Aquellos concursantes que tengan una
relacion profesional con algiin miembro del
jurado no seran puntuados por este.
Valdra la media de los 4 jueces restantes
como quinta puntuacion.

12. Los concursante deberan presentarse
con la indumentaria adecuada.

12.1. La organizacién proporcionara una
gorra a cada uno de los participantes con
el logotipo de la organizacion. Sera
obligatorio concursar con ella.

12.2. Estd permitido el

empleo de
camisetas, chaquetillas y todo aquello
gue haga alusién al establecimiento para
el que se trabaja, excepto prendas para
la cabeza. Queda prohibido publicitar de
cualquier modo, marcas que no estén

relacionadas directamente con la
organizacion del concurso o el
establecimiento del concursante.

13. Gana el Concurso Ibérico de Pizzas
el concursante que sume mas puntos en
las 2 categorias. Teniendo premio el que
gane cada una de las 2 pruebas.

13.1. El vencedor del concurso ganara
un trofeo, un diploma y un maletin
profesional Lilly Codroipo con 14 piezas,
valorado en 900€. El segundo y tercer
clasificado recibiran un diploma.

13.2. También recibiran un diploma los
tres mejor clasificados el las 2 categoria
secundarias.

14. El precio de la inscripcion es de 60€.
Se devolverdn 50€ a los no
preseleccionados y 30€ a lo
preseleccionados que se presenten al
concurso el dia 28/03/09.

15. El jurado estarda compuesto por
personas cualificadas técnicamente,
procedentes del sector de la panaderia,
pasteleria o restauracion. La puntuacion
sera de 1 a 100 en cada aspecto
evaluado.

15.1. La decision del jurado no sera
recurrida.

16. Los participantes ceden a la
organizacion el derecho de usar sus
recetas y las fotografias realizadas
durante el evento, para fines
promocionales del concurso y de
actividades relacionadas con el mismo.

17. La participacién en este concurso
implica la aceptacién de estas normas.

PATROCINA.PLANNER & PROCELTHA, IGF FORNITALIA, LILLY CODROIPO y ROBOT COUPE.

FICHA DE INSCRIPCION

NOMBRE

FECHA NACIMIENTO

LUGAR DE TRABAJO

DIRECCION
CIUDAD COD. POS. TLF MOVIL
E-MAIL WEB
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FICHA TECNICA

NOMBRE

LUGAR DE TRABAJO

NOMBRE PIZZA

INGREDIENTES

COSTE INGREDIENTES

ELABORACION

VALOR NUTRICIONAL

PARTICULARIDADES
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