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CONCURSO INTERNACIONAL
“S.PELLEGRINO YOUNG CHEF ACADEMY 2022/2023”

REGLAMENTO COMPLETO

Sanpellegrino Spa ("Sanpellegrino"), con domicilio social en Loc. Ruspino, San Pellegrino Terme (Bérgamo), y sede
administrativa en Via del Mulino 6 en Assago (Milan), organiza la presente iniciativa denominada “CONCURSO S.
PELLEGRINO YOUNG CHEF ACADEMY 2022/2023".

La iniciativa consiste en la busqueda de talentos de Jévenes Chefs mayores de edad, segln las normas de sus
respectivos Paises y Regiones, que no tengan mas de 30 afios en el momento de la inscripcion y que cumplan con
los requisitos que se enumeran a continuacion. La iniciativa se promovera a partir del 31 de enero de 2022, pero la
inscripcion podra realizarse a partir del 7 de febrero, hasta el 30 de junio 2022.

El presente reglamento podra consultarse en la pagina web www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com (el “Sitio
web”).

Se invita a todos los participantes a leer detalladamente este reglamento: al participar en la iniciativa, los
participantes y las participantes declaran que han comprendido y aceptado todas las clausulas expuestas en este
documento.

1. FINALIDAD DE LA INICIATIVA

El objetivo de la iniciativa es facilitar que los Jévenes Chefs con talento tengan acceso al mundo de la gastronomia
de primer nivel, para celebrar su talento e incentivar su crecimiento profesional y, sobre todo, apoyar su “credo”
personal relacionado con el mundo de la gastronomia, que podria tener un impacto positivo en toda la sociedad.

2. PERIODO DE PARTICIPACION

La iniciativa se publicard a partir del 31 de enero de 2022.

Para participar, los candidatos y las candidatas deberan inscribirse en la seccion correspondiente del sitio web
www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com. Unicamente en el caso de China Continental sera posible enviar las
solicitudes de inscripcién completas a la direccion de correo electronico
SanpellegrinoYoungChefChina@waters.nestle.com. A efectos de definir la lista de candidatos preseleccionados a
nivel regional y la seleccién de los/las Finalistas Regionales y del/de la Ganador/a de la Final, la iniciativa se
articulara en 4 fases, tal y como se describe a continuacion:

e Inscripcién online (Fase 1): desde las 00:01 (GMT+1) del 07/02/2022 hasta las 23:59 (GMT+1) del 30/06/2022.

e Definicién de la la lista de candidatos preseleccionados a nivel regional (Fase 2): 01/07/2022 — 22/07/2022.
Identificacion (y notificacion) de los participantes y las participantes seleccionados/as para la la lista de
candidatos preseleccionados a nivel regional: a partir del 29/07/2022.

e Finales Regionales (Fase 3): la seleccion de los/las Finalistas Regionales se realizaré entre el 10/09/2022 y el
31/01/2023.

e La Grand Finale (Fase 4) con la eleccion del S.Pellegrino Young Chef Academy Award 2022-23 esta prevista
actualmente para junio de 2023 en Milan. Sin embargo, las fechas y el lugar del evento podrian variar; en dicho
caso, cualquier modificacién se comunicara en el Sitio web y directamente a los participantes y las
participantes.

Ademas, coincidiendo con las fechas de la Grand Finale, podrian celebrarse eventos simultaneos vinculados al
Organizador a los que los/las Finalistas Regionales podrian ser invitados/as. Asi pues, es muy importante que
quienes participen garanticen su disponibilidad en dicho periodo, desde la primera fase de inscripcion
online.

3. REQUISITOS DE PARTICIPACION - LEER CON ATENCION

La participacion en la presente iniciativa esta exclusivamente abierta a J6venes Chefs poseedores de los siguientes
requisitos:

e Edad: deben ser mayores de edad segun las normas vigentes en el pais de participacion y con fecha de
nacimiento no anterior al 01/02/1992.
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e Experiencia: deben haber acumulado experiencia de trabajo a tiempo completo de por lo menos 1 afio en
uno o mas restaurantes/empresas de catering como "commis” o "chef de cuisine", o bien "chef de partie" o
"sous chef" (no es imprescindible que el periodo de 1 afio de trabajo se haya realizado en el mismo
restaurante).

e Idioma: el idioma oficial del concurso es el inglés, por lo tanto, quienes se postulen deben poder
expresarse en inglés hablado y escrito. No obstante, con el objetivo de facilitar y agilizar el proceso de
inscripcion, se permitira la presentacion de candidaturas en uno de los siguientes idiomas: inglés, chino
mandarin, espafiol, francés, e italiano.

Las candidaturas presentadas en un idioma distinto a los anteriormente mencionados no se consideraran
validas.

Ademas, para garantizar una mejor comprension del reglamento, este estara disponible, ademas de en los citados
idiomas, también en aleman, japonés y portugués.

Deben respetarse todos los requisitos anteriormente mencionados; de lo contrario, el/la postulante quedara
excluido/a de la participacion.

Cada joven chef podra inscribirse a la edicién 2022/23 una sola vez y con un Unico plato insignia. Sin embargo, si se
admitira a chefs que hayan participado en ediciones anteriores, aunque sin menoscabo del vinculo de edad, y
excluidos aquellos que hayan ganado el premio S.Pellegrino Young Chef Academy. Es responsabilidad de cada
participante obtener el consentimiento de su empleador, en caso de que dicho consentimiento sea necesario para
poder participar. Al participar en la iniciativa, cada participante garantiza que ha obtenido dicho
consentimiento de su empleador, o que no lo necesita.

Ademas, también es responsabilidad de cada participante poseer un seguro de accidentes, cuya
documentacién sera solicitada por el Organizador.

4, MODALIDAD DE PARTICIPACION

Fase 1: Registro online - desde las 00:01 (GMT+1) del 7 de febrero de 2022 hasta las 23:59 (GMT+1) del 30 de
junio de 2022.

Para participar, los/las Jovenes Chefs que posean los requisitos mencionados en el punto anterior, deberan
inscribirse online completando el formulario disponible en el Sitio web. Hay tres meses de tiempo util para realizar las
inscripciones: asi pues, el sistema permite guardar las inscripciones y editarlas cuantas veces sea necesario antes
del envio definitivo dentro del plazo indicado.

El orden cronoldgico de envio de las inscripciones es irrelevante para su aceptacion y no supone ninguna preferencia
en ningun caso.

El formulario debera rellenarse en inglés con la siguiente informacion:

- Datos personales y de contacto (obligatorio)

- Referencias digitales y enlaces (por €j., pagina web, cuentas de redes sociales) (opcionales)

- Lugar de trabajo actual o ultimo lugar de trabajo si la pandemia hubiera llevado al cierre del lugar

- (por €j., informacién sobre el restaurante) (obligatorio)

- Puesto de trabajo actual o Gltimo puesto de trabajo en caso de que la pandemia hubiera llevado a la pérdida del
trabajo (por ej., commis/chef/sous chef/chef de partie) (obligatorio)

Asimismo, candidatos y candidatas deberan adjuntar:

- Una copia de un documento de identidad en vigor que muestre de forma clara, visible y comprensible la fecha
de nacimiento

- Unafoto del/de la candidato/a (1 foto en alta resolucion)

- Elmodelo de curriculum vitae completo (disponible para la descarga en el portal al momento de la inscripcion)

- Elformulario con la receta de su Plato Insignia completo (disponible para la descarga en el portal al momento
de la inscripcion)

- Fotos de su Plato Insignia (3 fotos en alta resolucion)

Ademas, los candidatos y las candidatas deberan responder a las siguientes preguntas:
- ¢Cudles son tus suefios profesionales para el futuro? (obligatorio)
- ¢Queé te gustaria expresar con este plato? ¢, Qué mensaje, historia e identidad te gustaria comunicar?
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(obligatorio)

Aclaraciones sobre el Plato Insignia:

- El Plato Insignia puede ser un primer o un segundo plato. No se admiten aperitivos, entrantes ni postres.

- Entre los ingredientes del Plato Insignia no se admiten animales considerados en peligro de extincion, asi como
tampoco sangre ni oro comestible. Los/las concursantes estaran obligados/as a elegir los ingredientes que
pretendan utilizar, teniendo presentes los limites y prohibiciones establecidos por la legislacion italiana, de la UE e
internacional referente a:

1) La proteccién de determinadas especies de flora y faunahttp://eur-lex.europa.eu/legal-
content/IT/TXT/?uri=URISERV:111023

2) Los aspectos relacionados con la higiene y la seguridad alimentariahttps://eur-
lex.europa.eu/summary/chapter/30.html?expand=3001.

A tal fin, los participantes deberan cumplir con las siguientes normas de higiene y manipulacién apropiada de los

alimentos antes y durante la competicion:

1. Respetar estrictamente las temperaturas de transporte y almacenamiento de alimentos de acuerdo con el
Decreto Presidencial italiano nro. 327/80.

2. Las materias primas de origen animal (carne, pescado, leche, huevos y sus derivados) deben provenir de
establecimientos autorizados con homologacién CEE y acompafiarse de los documentos de trazabilidad
exigidos por la normativa aplicable.

3. Silareceta requiriera servir pescado crudo, este debe acompafiarse de una declaracién del proveedor que
certifigue que haya estado congelado a una temperatura de -20 °C durante al menos 24 horas o0 a una
temperatura de -40 °C durante al menos 9 horas, de acuerdo con lo exigido por el Reglamento CE 853/2004.

4. Se permite el uso de alimentos fermentados, madurados en seco, sometidos a procesamiento enziméatico o a
tratamientos especiales que alteran sus caracteristicas organolépticas. Para la Grand Finale, solo estos
alimentos deberdn acompafiarse de un informe de ensayo emitido por un laboratorio acreditado en la UE. Los
andlisis deben realizarse 48 horas antes de la competicidn y se utilizaran para controlar los siguientes
parametros: moho, levaduras, Clostridium perfringens, estafilococos coagulasa positivos, enterobacterias,
Escherichia coli, Listeria monocytogens, Salmonella spp.

Si durante el control de los ingredientes se detectara alguna criticidad que pudiera hacer que el alimento no
resultara comestible, ALMA (reconocido centro de formacién de la cocina italiana a nivel internacional —
www.alma.scuoladicucina.it) se reserva el derecho de llevar a cabo analisis de verificacion adicionales en
laboratorios autorizados de la UE.

5. Respetar estrictamente las buenas practicas de higiene alimentaria: llevar gorro que cubra totalmente el pelo;
vestir las prendas proporcionadas por el Organizador; lavar y desinfectar asiduamente las manos; respetar la
prohibicién de no fumar; no llevar anillos, brazaletes ni pendientes que pudieran constituir un peligro fisico o un
riesgo alimentario.

En el caso de que determinados ingredientes no pudieran conseguirse debido a la estacionalidad o a
restricciones impuestas por normas de seguridad alimentaria vigentes, se le pedir4 al/a la Joven Chef que
reemplace el ingrediente en cuestion. De modo similar, si no fuera posible conseguir determinados ingredientes
debido a formas particulares de procesamiento, procesos enzimaticos o transformaciones especificas solicitadas
por el/la Joven Chef, el Organizador proporcionara el mismo ingrediente sin realizar ningun tipo de procesamiento
0 preparacién que altere su condicion, de modo que el producto suministrado sea lo mas similar posible y
apropiado para la receta y el proceso del/de la Joven Chef, notificandolo/a de antemano.

- El Plato Insignia solo podra acompafiarse de liquidos que deriven del proceso de preparacion de la receta. Como
consecuencia, se excluyen los siguientes:
v/ liquidos que no deriven de los ingredientes o la preparacion de la receta 'y
v liquidos o bebidas con alcohol.
Para la Grand Finale, los liquidos necesarios para la preparacion y derivados de ella que fueran sometidos a un
proceso fermentacién previo deberan ser analizados por un laboratorio acreditado de la UE, que debera evaluar y
garantizar la viabilidad de su uso (ver el punto 4 de las normas de APPCC). El procedimiento de andlisis correra
bajo responsabilidad del/de la Joven Chef.

En caso de duda, quienes se postulan pueden escribir acompetition@spyoungchefacademy.com.

El tiempo de preparacion permitido en las Finales Regionales y en la Grand Finale es de 5 horas. Las preparaciones
necesarias para la realizacion de la receta deberan llevarse a cabo en el tiempo de concurso permitido; sin embargo,
se permitird llevar conservas, fermentaciones, polvos y productos desecados ya preparados.

Los marinados y fondos se realizaran in situ.
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Para la Grand Finale, las conservas, fermentaciones, polvos y productos desecados deberan acompafarse de
analisis microbioldgicos que confirmen el buen estado y la calidad organoléptica de las preparaciones. Tales analisis
correran bajo responsabilidad del/de la Joven Chefy deberan llevarse a cabo en un laboratorio acreditado de la UE
(ver el punto 4 de las reglas de APPCC).

Las recetas, preparaciones, métodos y equipos usados desde las Finales Regionales deben cumplir con las
condiciones establecidas para la fase Grand Finale.

Todos los métodos de preparacién deben cumplir con las reglas de APPCC y con las normas de seguridad
alimentaria aplicables a la Grand Finale. Por este motivo, se recomienda que ya desde las Finales Regionales se
identifiquen métodos de preparacion y procesos que puedan utilizarse también durante la Grand Finale.

Aclaraciones con respecto a los equipos que pueden utilizarse en la fase de la Grand Finale (para la preparacién del
Plato Insignia):

- No se podran utilizar métodos de coccion a llama abierta dentro de las instalaciones donde se celebrara la
competicion. El Organizador se encargara de equipar una zona en exteriores cerca de las instalaciones con
dispositivos adecuados para la coccion a llama abierta.

- Los/las Jovenes Chefs deberan especificar de antemano los equipos que necesitaran para preparar su Plato
Insignia, si este no estuviera incluido en el emplazamiento equipado por el Organizador.

- El uso de equipos artesanales o tipicos regionales debera declararse de antemano enviando las fichas técnicas y
las fotos relevantes. Si ese fuera el caso, se llevara a cabo un proceso de validacion y autorizacion del equipo en
cuestion.

El procedimiento general comporta que los/las Jévenes Chefs seleccionados/as para las Finales Regionales deberan
entregar al Organizador la lista de los ingredientes necesarios para cocinar 10 porciones de cada Plato Insignia, de
manera que este pueda proporcionarselos. Solo en casos excepcionales y bajo la evaluacion y aprobacién del
Organizador, los/las Jovenes Chefs podran procurarse los ingredientes por si mismos y el coste de los mismos sera
reembolsado por el Organizador tras la presentacion de los correspondientes justificantes de compra. En ambos
casos, el importe maximo de gasto permitido a cada Joven Chef es de 250 euros.

El o la Joven Chef que gane la Final Regional tendr& acceso a la Grand Finale como campedn/a de su Area y debera
entregar al Organizador la lista de los ingredientes necesarios para cocinar 10 porciones de cada Plato Insignia, de
manera que este pueda procurarselos localmente en Italia. Solo en casos excepcionales y bajo la evaluacién y
aprobacion del Organizador, los/las J6venes Chefs podran procurarse los ingredientes por si mismos y el coste de
los mismos sera reembolsado por el Organizador tras la presentacion de los correspondientes justificantes de
compra. En ambos casos, el importe maximo de gasto permitido a cada Joven Chef es de 500 euros.

En la Grand Finale, los J6venes Chefs encontrardn un emplazamiento equipado tal y como se indica en el Adjunto 1
que aparece al final de este documento.

La receta y la foto enviadas constituiran el plato que el/la Joven Chef debera preparar en caso de ser seleccionado/a
en la lista de candidatos preseleccionados a nivel regional

La receta debera incluir la siguiente informacién: nombre de la receta, tipo de plato (primero o segundo), "personal
belief" (conviccién personal), componentes, tiempo de preparacién y de servicio, ingredientes y cantidades, método
de preparacién, emplatado y presentacion del plato, y utensilios 0 equipos de cocina adicionales (si fueran
necesarios).

Se requieren tres fotos en alta resolucion del plato en las que se vea claramente el plato terminado. Al enviar sus
candidaturas, quienes participan dan su consentimiento a la publicacion de la receta y las fotos enviadas sin limites
de tiempo, geografia y medios por parte de Sanpellegrino o de terceros delegados por ella, asi como a participar en
entrevistas exclusivamente con las finalidades relacionadas con la iniciativa y con los objetivos promocionales
descritos en el presente documento. Es responsabilidad de quienes participan proporcionar indicaciones detalladas:
con su participacion, los candidatos y las candidatas asumen toda responsabilidad referente a la veracidad de la
informacion proporcionada y los materiales enviados.

El Organizador no podra considerarse responsable en caso de que la informacion proporcionada para la participacion
y/o los datos de contacto sean incorrectos, imprecisos y demas.

En este sentido, se especifica que la prueba de envio (por parte del/de la participante) no podra considerarse prueba
véalida de participacion efectiva. Los materiales enviados no seran devueltos y los participantes deberan conservar
una copia de estos.
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El Organizador se reserva el derecho, en cualquier momento, a realizar las oportunas comprobaciones referentes a la
validez de la participacion (incluida la identidad del/de la participante, su edad y lugar de residencia), solicitando
cualquier prueba que considere necesaria para comprobar lo declarado en el formulario online, y a proceder a
descalificar a quienes hayan participado violando el presente reglamento o que hayan alterado el proceso de
inscripcion.

Fase 2: Definicion de la lista de candidatos preseleccionados a nivel regional (antes del 22 de julio de 2022)
Con el objetivo de crear una primera lista de candidatos preseleccionados a nivel regional, todas las candidaturas
recibidas durante la Fase 1 se dividiran en 15 grupos, correspondientes a las 15 Areas participantes (enumeradas en
el Apéndice 1). El lugar de trabajo (y no el lugar de procedencia) sera determinante a la hora de definir el
Pais/Region y el Area de pertenencia de cada candidato/a. Un jurado compuesto por miembros independientes de
ALMA (reconocido centro de formacion de la cocina italiana a nivel internacional — www.alma.scuoladicucina.it)
definira una Shortlist de maximo entre 10 y 15 Jovenes Chefs para cada una de las 15 Areas participantes, como
figura en la lista adjunta.

En caso de que el nimero de candidaturas validas para una o mas Areas fuese inferior a 10, la Shortlist podria
componerse de un numero inferior de candidatos.

En caso de imposibilidad de participacion de un/a finalista seleccionado/a o de que no fuera posible localizarlo/a en
un plazo de 15 dias en las direcciones/nimeros de teléfono proporcionados durante la fase de inscripcion, dicho/a

finalista quedara automaticamente descalificado/a, y el derecho de participacién pasara al candidato o la candidata
que ocupa la posicién inmediatamente posterior en la clasificacién.

El proceso de seleccién anteriormente descrito sera gestionado por ALMA, que, sin embargo, podra —a su entero
juicio inapelable— valerse del apoyo de sujetos o entes expertos locales.

Con el objetivo de definir la lista de candidatos preseleccionados a nivel regional, las candidaturas se valoraran
teniendo en cuenta los siguientes 3 criterios (Golden Rules), para cada uno de los cuales los miembros del jurado
asignaran una puntuacion comprendida entre 1y 10.

1. TECHNICAL SKILLS (HABILIDADES TECNICAS): Capacidad de seleccionar los mejores ingredientes en
términos de calidad, frescura y singularidad para obtener la excelencia del gusto, combinada con habilidades
técnicas aplicadas para ensalzar los sabores de esos ingredientes, respetando su esencia original.

2. CREATIVITY (CREATIVIDAD): Capacidad de explorar perspectivas inéditas, estimulantes e innovadoras, con un
estilo personal y moderno, manteniendo un perfecto equilibrio de gusto y aspecto estético.

3. PERSONAL BELIEF (CONVICCION PERSONAL): Capacidad de comunicar un mensaje claro que sintetice el
“credo” del propio trabajo, de la propia visién del mundo de la gastronomia y su contribucion personal a la
sociedad de hoy en general, a través de la comida.

En funciéon de la suma de la puntuacion asignada a cada candidato/a por cada uno de los criterios citados, se
determinaré la Shortlist de candidatos de cada Area que accederan a la siguiente fase de la iniciativa.

Quienes hayan sido seleccionados en cada una de las Shortlists recibiran una notificacion por teléfono y/o por correo
electrénico de parte de las oficinas locales del Organizador, y sus nombres se publicaran en el Sitio web y
enwww.finedininglovers.com.

Nota: La edicién 2022-23 de la competicion reserva a los Finalistas de las Areas de China Continental (ex-Gran
China) y Pacifico —que no tuvieron la oportunidad de participar en la Grand Finale 2021 debido a la pandemia de
COVID-19— la posibilidad de competir en sus respectivas Finales Regionales 2022 sin tener que pasar por la fase de
seleccién. Quienes desearan aprovechar esta oportunidad pueden elegir si competir con el Plato Insignia enviado
para la ediciéon 2019-21 (incluso modificado) o con un nuevo plato, siguiendo el procedimiento de inscripcion estandar
a través del Sitio web y enviandolo dentro del plazo indicado.

Fase 3: Finales Regionales (entre el 10.° de septiembre y el 31 de enero de 2023)

Durante la Fase 3 se celebraran las Finales Regionales. El mundo se ha subdividido en 15 Areas, que comprenden a
su vez los 50 Key Countries (paises clave)/Regiones mas avanzados gastronémicamente. De cada Areas sera
seleccionado un Champion Country/Region (pais/region organizador), que sera responsable de la organizacion de la
Final Regional.

En cada Area, se daré prioridad a incluir candidatos y candidatas procedentes de los Key Countries/Regiones
(consultar la lista del Apéndice 1); si no hubiera ningtin candidato o candidata que cumpla con los criterios de
seleccién, se elegira en su lugar a candidatos/as procedentes de otros Paises/Regiones del Area. En cada Area
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habra por lo menos 10 participantes con el objetivo de seleccionar a un o0 una Joven Chef finalista por cada una de
las Shortlists identificadas durante la Fase 2.

En cada Final Regional se incluiran al menos 3 candidatas para promover el talento femenino en la gastronomia. Al
menos el 33 % de cada grupo de Finalistas Regionales debera incluir 3 mujeres (3 de 10 o 5 de 15 candidatos) Si no
hubiera una cantidad suficiente de mujeres que se hayan inscrito a la competicién, se incluiran candidatos hombres.
Las Finales Regionales podran celebrarse con modalidades distintas durante eventos especificos regionales
organizados expresamente, o bien con ocasion de eventos ya existentes, a discrecion del Organizador, pero sin
menoscabo de las reglas mencionadas en el parrafo 4 (Modalidad de participacién) y las directrices generales.

Las fechas especificas, los lugares y cualquier otro detalle sobre las Finales Regionales seran dadas a conocer por
las oficinas locales del Organizador.

Durante las Finales Regionales, a los/las Jévenes Chefs se les pedira que cocinen su Plato Insignia, tal y como se ha
descrito durante la fase de participacion.

El Plato Insignia serd examinado por un jurado local compuesto por un minimo de tres chefs reconocidos a nivel
nacional o regional.

El Jurado de la Final Regional probara los platos de cada uno/a de los /las Jévenes Chefs y los juzgara en funcién de
los 3 criterios mencionados en el parrafo anterior, atribuyendo a cada criterio una puntuacién comprendida entre 1y
10.

En funcion de la suma de la puntuacion asignada a cada candidato/a por cada uno de los criterios citados, el Jurado
elegira al ganador o la ganadora. Quien se clasifique en el primer lugar se adjudicara el titulo de "Finalista Regional",
y accederéa a la Grand Finale de Milan. Los finalistas elegidos seran respaldados por un "Chef mentor" que les
asignara el Organizador, y que les proporcionara sugerencias para mejorar la receta, modificando su presentacion o
algunos ingredientes menores, pero sin cambiar el nombre del plato ni su ingrediente principal, bajo pena de
descalificacién. Cada cambio sera evaluado y validado por ALMA.

Los/las Finalistas Regionales de cada una de las Areas recibiran notificacion de su victoria telefénicamente o
mediante un correo electrénico del Organizador. La lista de los 15 Finalistas Regionales sera publicada en el Sitio
web y en www.finedininglovers.com. Los/las Finalistas Regionales aceptan estar disponibles para participar tras
su eleccion, con modalidades que habrédn de concordarse entre las partes, en un minimo de 3 eventos
internacionales organizados por Sanpellegrino o terceros encargados por ella (queda entendido que tanto la
organizacién de eventos internacionales como la cantidad de estos son un derecho y no una obligacién de
Sanpellegrino). Por este motivo, se aconseja a los candidatos y las candidatas que compartan desde el primer
momento esta oportunidad con sus empleadores.

Durante las Finales Regionales también se asignaran otros 3 premios especiales:

1. S.PELLEGRINO AWARD FOR SOCIAL RESPONSIBILITY: votado por la Sustainable Restaurant Association,
que gestiona Food Made Good, el programa mas importante de sostenibilidad en la restauracién y comunidad
global que busca impulsar la sostenibilidad en el sector de la hospitalidad, este plato representara el principio de
que lacomida es mejor cuando es el resultado de préacticas socialmente responsables, teniendo en cuenta
todos los requisitos de abastecimiento, sociales y ambientales. Los platos presentados para este premio se
juzgaran de acuerdo con 8 criterios: uso de recursos, impacto climatico, biodiversidad, desperdicio de alimentos,
nutricién, colaboracién, promocion e innovacion.

2.1. FINE DINING LOVERS FOOD FOR THOUGHT AWARD: votado por la comunidad online de Fine Dining
Lovers, este premio se asignara al joven o la Joven Chef que presente el plato mas coherente acorde con la
conviccion personal en la que se inspira.

3. ACQUA PANNA AWARD FOR CONNECTION IN GASTRONOMY: votado por los Chefs mentores, se otorgara
a quien elabore un plato que represente el patrimonio culinario de su Region. Este plato deberia reflejar tanto las
practicas culinarias tradicionales como el "credo" moderno del joven o la Joven Chef, ofreciendo una conexién
entre el pasado y el futuro.

Fase 4: Grand Finale

La Grand Finale esta prevista para junio de 2023 en Milan. No obstante, las fechas y el lugar de la Grand Finale (asf
como de las Finales Regionales) podrian cambiar debido a la emergencia sanitaria dictada por la epidemia de
COVID-19. Estas circunstancias, como también las modalidades de participacién descritas a continuacion, podrian
ser modificadas por Sanpellegrino en cualquier momento para ajustarse a la exigencia fundamental de proteger la
seguridad y a medidas restrictivas que las Autoridades dictaran en ambito nacional o local. Cualquier modificaciéon en
tal sentido ser4 comunicada en el Sitio web y en www.finedininglovers.com, y directamente a todas las partes



http://www.finedininglovers.com/

S.PELLEGRINO
YOUNG

CHEF
ACADEMY

COMPETITION
2022-2023

interesadas. Asimismo, coincidiendo con las fechas de la Grand Finale, también podrian estar previstos otros
eventos secundarios a los que los/las Finalistas Regionales podrian ser invitados. Por tanto, es importante que todos
los participantes y las participantes garanticen su disponibilidad en dicho periodo.

En la Grand Finale participaran:
e 15 finalistas para el S. Pellegrino Young Chef Academy Award.
El Organizador se reserva el derecho de considerar invitar también a la Grand Finale:
e 15 Finalistas Regionales para el S.Pellegrino Award for Social Responsibility.
e 15 Finalistas Regionales para el Fine Dining Lovers’ Food for Thought Award.
e 15 Finalistas Regionales para el Acqua Panna Award for Connection in Gastronomy.

Las modalidades de participacién se comunicaran 3 meses antes de la Grand Finale.
Durante la Final, tnicamente los 15 Finalistas Regionales del S. Pellegrino Young Chef Academy Award deberan
cocinar su Plato Insignia, que sera sometido al juicio de 7 chefs de fama internacional (el "Gran Jurado").

Al finalizar las 5 horas previstas para la presentacion del plato, los/las Jévenes Chefs tendrdn 15 minutos para
presentar su Plato Insignia al Gran Jurado. Cualquier retraso en la preparacion se descontara del tiempo de
presentacion.

Al finalizar los 15 minutos previstos para la presentacion y la degustacién del Plato Insignia, el personal de servicio
comenzara con el proceso de limpieza, aun cuando la degustacion no hubiera terminado. Esto garantizara un
desarrollo fluido y una gestion optimizada de los tiempos de la competicion.

Al finalizar las 5 horas, el o la participante, junto con su Mentor, debera llevar tu plato hasta el lugar designado para la
presentacion ante el Gran Jurado.

Personal de sala designado se encargara de servir al Gran Jurado los platos por degustar.

Estan previstas sesiones de degustacién en las que cada miembro del Gran Jurado probara los platos de los 15
Finalistas y los valorara en funcion de los 3 criterios mencionados en los parrafos anteriores (Golden Rules), para
cada uno de los cuales atribuira una puntuacion de 1 a 10.

En funcién de la suma de la puntuacion obtenida por cada Finalista Regional, se realizara una clasificacion, y
el primer clasificado o clasificada sera el Ganador/a absoluto/a.

El Ganador o la Ganadora recibira el S.Pellegrino Young Chef Academy Award 2022-23.

Durante la misma velada, y luego de la entrega del premio anteriormente mencionado, se entregaran el S.Pellegrino
Award for Social Responsibility, el Acqua Panna Award for Connection in Gastronomy y el Fine Dining Lovers' Food
for Thought Award. Es posible que haya otros premios secundarios, que seran anunciados en el Sitio web y en
www.finedininglovers.com, ademas de a los participantes en forma directa.

Los resultados de la Grand Finale se publicaran en el Sitio web y en www.finedininglovers.com luego de la fecha del
evento.

El Ganador o la Ganadora del S.Pellegrino Young Chef Academy Award 2022-23 acepta estar disponible para
participar tras su eleccién, con la modalidad que habra de concordarse entre las partes, en un minimo de 3
eventos internacionales organizados por Sanpellegrino o terceros encargados por ella (queda entendido que
tanto la organizacién de eventos internacionales como la cantidad de estos son un derecho y no una obligacion de

Sanpellegrino).

5. PROMOTING PLAN (PLAN DE PROMOCION)

Se organizaran actividades para dar visibilidad al joven o la joven chef, que servirdn para dar voz a su "personal
belief". Quien gane el premio participara en eventos internacionales en los que cocinara o hablara de su experiencia,
compartird con los demés ganadores de S.Pellegrino Young Chef Academy Award experiencias formativas y tendra
visibilidad en las plataformas Final Dining Lovers y S. Pellegrino Young Chef Academy.

6. PRIVACIDAD

Los datos personales de los participantes y las participantes seran recopilados y utilizados por el Organizador y las
empresas del grupo, asi como por los proveedores y todos los sujetos implicados en la organizacion y la gestion de la
presente iniciativa, de conformidad con lo previsto con la politica de privacidad del Organizador, consultable en:
www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com/legals.

Con la participacion en la iniciativa, quienes participan declaran haber comprendido y aceptado el reglamento y la
politica de privacidad del Organizador, y autorizan al tratamiento de sus datos personales con las finalidades
relacionadas con la iniciativa.
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Durante la fase de inscripcion, se invita a quienes participan a prestar su consentimiento (opcional) para recibir
comunicaciones promocionales adicionales por parte del Organizador, asi como por parte de socios seleccionados, y
para la suscripcion al boletin de noticias del sitio web www.finedininglovers.com.

Al proporcionar dicho consentimiento (opcional) los participantes autorizan el envio de correos electrénicos y/o
comunicaciones comerciales sobre los productos, servicios y eventos del Organizador. Se puntualiza que dicho
consentimiento no es una condicion de participacion y no aumentara las posibilidades de ganar.

7. MATERIALES PUBLICADOS
Los contenidos enviados durante la fase de candidatura no deberan contener imagenes que resulten ofensivas o
contrarias a la moral publica (vulgares, escenas violentas, actividades ilegales, discriminatorias de la religion o de la
etnia, etc.), que violen de alguna manera los derechos de terceros presentando contenidos difamatorios, invadiendo
la privacidad o violando posibles derechos de autor.
El Organizador se reserva el derecho a moderar, rechazar o descalificar cualquier candidatura que, segun su
discrecion, considere indecente, ofensiva, inapropiada o que sea contraria al espiritu de la presente iniciativa, o que
pueda ser potencialmente dafiina para el Organizador, la iniciativa o la imagen o la reputacién de terceros.
En caso de que un candidato o una candidata seleccionados en la Global Shortlist o en la Final Regional emprenda
actividades antisociales o inapropiadas durante la Final Regional o la Grand Finale, el Organizador se reserva el
derecho a descalificarlo/a y/o a poner en marcha cualquier accion que considere necesaria para defender sus
derechos.
Todos los materiales enviados para la participacion deberan ser nuevos y originales y no infringir derechos de
terceros.
Al participar en la iniciativa, cada participante declara y confirma:
a. que las contribuciones (materiales/recetas) enviadas son originales y que no violan derechos de autor y/o derechos
relacionados y/o derechos de marca/secretos industriales/derechos de imagen o cualquier otro derecho de
explotacion comercial y/o industrial e intelectual de cualquier persona fisica o juridica,
b. que eximira plenamente y mantendra indemne a la sociedad organizadora, asi como a sus causahabientes, de
toda y cualquier consecuencia perjudicial, coste o dafio que pueda acarrear a la misma como consecuencia de la
violacion de la presente declaracién y garantia. En particular, cada participante defenderd y mantendra al promotor
completamente indemne de los dafios (incluidos los costes) que este Ultimo esté llamado a pagar a terceros como
consecuencia de:
- una accién o un requerimiento fundado en el hecho de que la simple posesion o el uso del contenido por parte
del promotor
viole o haya violado el derecho de autor, el derecho sobre una marca registrada,
- el derecho de patente, de know-how, los derechos de invencién, de imagen y de cualquier otro derecho
exclusivo de terceros;
- toda consecuencia perjudicial causada por la publicacién de contenidos considerados ofensivos o contrarios a la
moral publica (vulgaridad, escenas violentas, actividades ilegales, etc.).

Los materiales podran enviarse exclusivamente a través de medios electronicos. Cualquier material enviado con
otros medios no se tomaré en cuenta.

Las imagenes y las recetas enviadas, asi como los hombres y las imagenes de los participantes y las participantes, y
las grabaciones en video y fotos de los eventos previstos (Finales Regionales, Grand Finale) que retraten a los
participantes y sus recetas podran utilizarse a discrecién del Organizador para promover la iniciativa y cualquier
producto o servicio ofrecido por el Organizador y relacionado con dicha iniciativa, a través de cualquier medio de
distribucion y durante un periodo ilimitado de tiempo sin que el Organizador deba reconocer ninguna remuneracion a
los participantes.

Con el envio de sus contenidos, quienes participan renuncian a cualquier derecho sobre ellos, (derecho que sera
reconocido al promotor), y no podran formular peticiones econdémicas referentes a su futuro uso. Los contenidos
deberan estar libres de derechos de autor y no seran devueltos.

Ademads, los participantes y las participantes también podran verse implicados en posibles iniciativas promocionales
y publicitarias relacionadas con los eventos locales y la Grand Finale.

8. CLAUSULAS GENERALES

El presente documento incluye toda la informacién necesaria para la participacion en la iniciativa. Al formar parte de
la iniciativa, quienes participan aceptan todas las clausulas aqui indicadas.

Los empleados del Organizador y de ALMA, asi como sus familiares inmediatos y todos aquellos implicados en la
produccion y administracion de la presente iniciativa, quedan excluidos de la participacion. Ademas, también
guedan excluidos de la participacion todas aquellas personas que tengan unarelacion de parentesco o
colaboracién con los miembros del Jurado de las Finales Regionales y/o de la Grand Finale.
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Por cada participante, el Organizador sera responsable de:

(a) organizar los traslados para desplazarse hasta las instalaciones donde se celebren las Finales Regionales y la
Grand Finale;

(b) correr con los gastos y costes de viaje, comida y alojamiento relacionados con la participacion en las Finales
Regionales y la Grand Finale.

La participacién en la Final Regional y la Grand Finale, junto con el premio en juego, no son transferibles.

El Organizador no se asume ningun tipo de responsabilidad por posibles dafios o pérdidas que quienes participan
pudieran sufrir como consecuencia de la participacién en la presente iniciativa, sin menoscabo de la responsabilidad
del Organizador en caso de muerte o dafio sufrido de un participante derivado de cualquier negligencia por parte del
propio Organizador.

El Organizador no podra considerarse responsable de ninglin problema técnico, errores humanos o intervenciones
no autorizadas que puedan invalidar la inscripcion correcta en el Sitio web, o que determinen la pérdida o el dafio de
los datos adquiridos.

Toda decisién del Organizador referente a cualquier aspecto de la promocién debera considerarse definitiva e
irrevocable.

El Organizador no podra considerarse responsable de posibles retrasos o de la imposibilidad de cumplir con sus
obligaciones como consecuencia de cualquier interferencia, acto u omision, evento o circunstancia que vaya mas alla
de su control razonable (por ejemplo, a causa de guerra, terrorismo, estado de emergencia o catastrofe —incluidas
catastrofes naturales— virus informaticos, bugs, alteraciones, intervenciones no autorizadas, problemas técnicos o
cualquier otra cosa que pueda invalidar la administracién, seguridad, correccion, integridad o el desarrollo correcto
de la iniciativa).

Ademas, el Organizador se reserva el derecho, a su discrecién, segun lo concedido por la ley, de
(a) descalificar a cualquier participante responsable de interferencias y/o
(b) previo consentimiento de las autoridades competentes, modificar, suspender o anular la presente iniciativa.

El presente reglamento ha sido redactado segun las leyes inglesas. La iniciativa esta sujeta al juicio no exclusivo de
las cortes inglesas.

El Organizador es Sanpellegrino Spa (" Sanpellegrino"), con sede legal en Localita Ruspino, 24016 San
Pellegrino Terme (Bérgamo), Italia, y sede operativa en Via del Mulino n. 6, 20090 — Assago (Milan), Italia.



APENDICE 1

15 Areas

, cada una con su Champion Country/Regién (anfitrién y organizador de la Final Regional) y 50 Key

Countries.

Lalistac

ompleta de Paises/Regiones participantes en la competicién puede encontrarse en la tabla a

continuacion y en las paginas siguientes.

1. AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR: Emiratos Arabes Unidos (Pais organizador), India, Libano,
Marruecos, Sudafrica, Turquia

2. ASIA: Hong Kong (region administrativa especial), Indonesia, Japdn, Malasia, Filipinas, Singapur, Corea del
Sur, Taiwan (China), Tailandia (Pais/Regién organizador TBD)

3. CANADA: Canada (Pais organizador)

4. EUROPA CENTRAL: Alemania (Pais organizador), Austria

5. FRANCIA: Francia (Pais organizador)

6. PAISES IBERICOS: Espaiia (Pais organizador), Portugal

7. ITALIA: Italia (Pais organizador)

8. AMERICA LATINA Y EL CARIBE: Colombia (Pais organizador), Argentina, Brasil, Chile, México, Peru

9. CHINA CONTINENTAL: China (Pais organizador)

10. EUROPA DEL NORTE: Dinamarca (Pais organizador), Irlanda, Holanda, Noruega, Suecia, Finlandia, Letonia

11. PACIFICO: Australia (Pais organizador), Nueva Zelanda

12. SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO: Croacia (Pais organizador), Grecia, Hungria, Israel, Polonia,
Rumania, Eslovenia

13. Reino Unido: Reino Unido (Pais organizador)

14. EE. UU.: Estados Unidos (Pais organizador)

15. EUROPA OCCIDENTAL: Bélgica (Pais organizador), Suiza

copl

GO NOMBRE AREA DE MERCADO S.PELLEGRINO 22-23

AF AFGANISTAN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

AL ALBANIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO

Dz ARGELIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

AS SAMOA AMERICANA PACIFICO

AD ANDORRA PAISES IBERICOS

AO | ANGOLA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

Al ANGUILA AMERICA LATINAY EL CARIBE

AG ANTIGUA'Y BARBUDA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

AR ARGENTINA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

AM ARMENIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO

AW ARUBA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

AU AUSTRALIA PACIFICO

AT AUSTRIA EUROPA CENTRAL

AZ AZERBAIYAN SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO

BS BAHAMAS EE. UU.

BH BAREIN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

10



BD BANGLADESH ASIA

BB BARBADOS AMERICA LATINA Y EL CARIBE

BE BELGICA EUROPA OCCIDENTAL

BZ BELICE AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

B BENIN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

BM | BERMUDAS AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

BT BUTAN ASIA

BO BOLIVIA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

BA BOSNIA Y HERZEGOVINA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO

BW | BOTSUANA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

BV ISLA BOUVET EUROPA DEL NORTE

BR BRASIL AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

10 TERRITORIO BRITANICO DEL OCEANO INDICO PACIFICO

BN BRUNE]I ASIA

BG BULGARIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO

BF BURKINA FASO AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

MM | MYANMAR ASIA

BI BURUNDI AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

KH CAMBOYA ASIA

CM | CAMERUN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

CA CANADA CANADA

cv CABO VERDE AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
CARIBE NEERLANDES (BONAIRE, SABA, SAN

AN EUSTAQUIO) AMERICA LATINA Y EL CARIBE

KY ISLAS CAIMAN EE. UU.

CF REPUBLICA CENTROAFRICANA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

D CHAD AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

CL CHILE AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

CN CHINA CHINA CONTINENTAL

CX ISLA CHRISTMAS PACIFICO

cC ISLAS COCOS (KEELING) PACIFICO

CO |COLOMBIA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

KM | COMORAS AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

11



CcD

CONGO, REPUBLICA DEM. REPUBLIC

AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR

CG CONGO, REPUBLICA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
cK ISLAS COOK PACIFICO

CR COSTA RICA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

HR | CROACIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
Ccu CUBA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

CW | CURAZAO AMERICA LATINA Y EL CARIBE

cY CHIPRE SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
cz REPUBLICA CHECA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
DK DINAMARCA EUROPA DEL NORTE

DJ YIBUTI AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
DM | DOMINICA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

DO | REPUBLICA DOMINICANA AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

TL TIMOR ORIENTAL ASIA

EC ECUADOR AMERICA LATINA Y EL CARIBE

EG EGIPTO AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SV EL SALVADOR AMERICA LATINA Y EL CARIBE

GQ | GUINEA ECUATORIAL AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
ER ERITREA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
EE ESTONIA EUROPA DEL NORTE

ET ETIOPIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
FK ISLAS MALVINAS AMERICA LATINA Y EL CARIBE

FO ISLAS FEROE EUROPA DEL NORTE

FJ FIYI PACIFICO

FI FINLANDIA EUROPA DEL NORTE

FR FRANCIA FRANCIA

GF GUAYANA FRANCESA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

PF POLINESIA FRANCESA PACIFICO

TF TERRITORIOS AUSTRALES FRANCESES FRANCIA

GA | GABON AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
GM | GAMBIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
GE GEORGIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
DE | ALEMANIA EUROPA CENTRAL

12



GH GHANA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
Gl GIBRALTAR REINO UNIDO

GR GRECIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
GL GROENLANDIA EUROPA DEL NORTE

GD GRANADA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

GP GUADALUPE AMERICA LATINA'Y EL CARIBE

GU GUAM PACIFICO

GT GUATEMALA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

GG GUERNESEY REINO UNIDO

GN GUINEA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
GW GUINEA-BISAU AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
GY GUYANA AMERICA LATINA'Y EL CARIBE

HT HAITI AMERICA LATINA Y EL CARIBE

HM ISLAS HEARD Y MCDONALD PACIFICO

HN HONDURAS AMERICA LATINA'Y EL CARIBE

HK HONG KONG (region administrativa especial) ASIA

HU HUNGRIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
IS ISLANDIA EUROPA DEL NORTE

IN INDIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
ID INDONESIA ASIA

IR IRAN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
1Q IRAK AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
IE IRLANDA EUROPA DEL NORTE

IL ISRAEL SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
IT ITALIA ITALIA

cl COSTA DE MARFIL AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
M JAMAICA EE. UU.

JP JAPON ASIA

JE JERSEY REINO UNIDO

JO JORDANIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
KZ KAZAJISTAN SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
KE KENIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
KGI ISLA REY JORGE REINO UNIDO

13



KI KIRIBATI PACIFICO

KP COREA DEL NORTE ASIA

KW | KUWAIT AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
KG KIRGUISTAN SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
LA LAOS ASIA

LV LETONIA EUROPA DEL NORTE

LB LIBANO AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
LS LESOTO AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
LR LIBERIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
LY LIBIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
LI LIECHTENSTEIN EUROPA OCCIDENTAL

LT LITUANIA EUROPA DEL NORTE

LU LUXEMBURGO EUROPA OCCIDENTAL

MO MACAO (regién administrativa especial) ASIA

MK | MACEDONIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
MG | MADAGASCAR AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
MW | MALAUI AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
MY | MALASIA ASIA

MV | MALDIVAS ASIA

ML | MALI AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
MT | MALTA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
IM ISLA DE MAN REINO UNIDO

MH | ISLAS MARSHALL PACIFICO

MQ | MARTINICA AMERICA LATINA Y EL CARIBE

MR | MAURITANIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
MU | MAURICIO AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
YT MAYOTTE AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
MX | MEXICO AMERICA LATINA'Y EL CARIBE

FM | MICRONESIA PACIFICO

MD | MOLDAVIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
MC | MONACO FRANCIA

MN | MONGOLIA ASIA

ME | MONTENEGRO SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
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MS | MONTSERRAT AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

MA | MARRUECOS AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
MZ | MOZAMBIQUE AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
NA | NAMIBIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
NR | NAURU PACIFICO

NP NEPAL AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
NL HOLANDA EUROPA DEL NORTE

NC | NUEVA CALEDONIA PACIFICO

NZ NUEVA ZELANDA PACIFICO

NI NICARAGUA AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

NE NIGER AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
NG | NIGERIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
NU | NIUE PACIFICO

NF ISLA NORFOLK PACIFICO

MP | ISLAS MARIANAS DEL NORTE ASIA

NO | NORUEGA EUROPA DEL NORTE

OM | OMAN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
PK PAKISTAN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
PW | PALAOS ASIA

PS TERRITORIOS PALESTINOS AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
PA PANAMA AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

PG PAPUA NUEVA GUINEA PACIFICO

PY PARAGUAY AMERICA LATINA Y EL CARIBE

PE PERU AMERICA LATINA Y EL CARIBE

PH FILIPINAS ASIA

PN ISLAS PITCAIRN PACIFICO

PL POLONIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
PT PORTUGAL PAISES IBERICOS

PR PUERTO RICO EE. UU.

QA | QATAR AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
RE REUNION AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
RO | RUMANIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
RW | RUANDA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
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BL SAN BARTOLOME AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

KN SAN CRISTOBAL Y NIEVES AMERICA LATINA Y EL CARIBE

LC SANTA LUCIA AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

MF | SAN MARTIN AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

PM | SAN PEDRO Y MIQUELON CANADA

VC SAN VICENTE Y LAS GRANADINAS AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

WS | SAMOA PACIFICO

SM | SAN MARINO ITALIA

ST SANTO TOME Y PRINCIPE AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SA ARABIA SAUDI AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SN SENEGAL AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
RS SERBIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
SC SEYCHELLES AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SL SIERRA LEONA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SG SINGAPUR ASIA

SK ESLOVAQUIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
S| ESLOVENIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
SB ISLAS SALOMON PACIFICO

SO SOMALIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
ZA SUDAFRICA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
GS ISLAS GEORGIAS DEL SUR Y SANDWICH DEL SUR AMERICA LATINA Y EL CARIBE

KR COREA DEL SUR ASIA

ES ESPANA PAISES IBERICOS

LK SRI LANKA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SD SUDAN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SR SURINAM AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

S SVALBARD Y JAN MAYEN EUROPA DEL NORTE

Sz SUAZILANDIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
SE SUECIA EUROPA DEL NORTE

CH SUIZA EUROPA OCCIDENTAL

Sy SIRIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
TW | TAIWAN (CHINA) ASIA

16



T) TAYIKISTAN SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
TZ TANZANIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
TH TAILANDIA ASIA

TG TOGO AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
TK TOKELAU PACIFICO

TO |TONGA PACIFICO

T TRINIDAD Y TOBAGO AMERICA LATINA Y EL CARIBE

TN TUNEZ AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
TR TURQUIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
TM | TURKMENISTAN SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
TC ISLAS TURCAS Y CAICOS AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

Y TUVALU PACIFICO

UG | UGANDA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
UA | UCRANIA SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
AE EMIRATOS ARABES UNIDOS AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
GB | REINO UNIDO REINO UNIDO

EE. U

u. ESTADOS UNIDOS EE. UU.

uy URUGUAY AMERICA LATINA Y EL CARIBE

uz UZBEKISTAN SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO
VU | VANUATU PACIFICO

VA | CIUDAD-ESTADO DEL VATICANO ITALIA

VE VENEZUELA AMERICA LATINA 'Y EL CARIBE

VN | VIETNAM ASIA

VG | ISLAS VIRGENES (BRITANICAS) AMERICA LATINA Y EL CARIBE

VI ISLAS VIRGENES (DE LOS ESTADOS UNIDOS) EE. UU.

WF | ISLAS WALLIS Y FUTUNA PACIFICO

EH SAHARA OCCIDENTAL AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
YE YEMEN AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
ZIM | ZAMBIA AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
ZW | ZIMBABUE AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR
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APENDICE 2 )
Numero de candidatos/as por Area

Region (Areas de mercado S.Pellegrino) 2022-23 Numero de
candidatos/as
AFRICA, ORIENTE MEDIO Y ASIA DEL SUR 10-15
ASIA 10-15
CANADA 10
EUROPA CENTRAL 10
FRANCIA 10
PAISES IBERICOS 10
ITALIA 10
AMERICA LATINA Y EL CARIBE 10-15
CHINA CONTINENTAL 10
EUROPA DEL NORTE 10-15
PACIFICO 10
SUDESTE DE EUROPA Y MEDITERRANEO 10
REINO UNIDO 10
EE. UU. 10
EUROPA OCCIDENTAL 10
APENDICE 3

Con referencia a Italia, se especifica que la presente actividad ha de entenderse excluida del &mbito de aplicacion de
la ley sobre competiciones con premio en base a lo dispuesto en la letra a) apartado 1 del art. 6 del Decreto
Presidencial italiano nro. 430/2001, ya que el "premio" consiste exclusivamente en la asignacion de un "titulo" y
representa el reconocimiento al mérito personal y a la profesionalidad demostrada por el ganador o la ganadora.



ADJUNTO 1 — EQUIPO PARA EL PUESTO DEL/DE LA PARTICIPANTE

Equipo compartido entre todos los/las Jovenes Chefs

Cant. | Descripcion del articulo

3 Cuter de acero inoxidable 3,51 - 1400 R.P.M. Hp 0.5

Maquina para pasta (320 mm de ancho)

Carro multiuso de acero - 2 repisas

Planetaria mixer con capacidad de 5 | con bol de acero inoxidable brillante desmontable

Horno microondas profesional 1600/1850 W

Roner (Idrochef)

Thermomix Mycook

Méaquina de hielo 90 kg/24 h produccién 55 kg

Grill Salamandra eléctrico

DN | P|[W ] OO0 O | WwWw|w

Pacojet

N)
N

Recipiente Pacojet - 6 kits de 4 vasos cada uno

=

Cortadora vertical profesional. Diametro de hoja 360

1 Envasadora al vacio de mostrador

2 Olla a presiéon de 5 1

10 | Soplete de cocina

1 Exprimidor eléctrico

1 Pasapurés de acero inoxidable

5 Magquina para pasta CHEF (320 mm de ancho)

Equipos adicionales

Pelicula alimentaria, papel para horno, hoja de aluminio, guantes desechables, utensilios de limpieza,
papel absorbente (para fritos), papel absorbente (para manos), cucharas, tenedores, telas de gasa,
cordel.

Si se solicita, puede proporcionarse exclusivamente este tipo de ahumador: www.horeca-
service.it/affumicatore-professionale.html

Area comun destinada al lavado

Disponible para todos los concursantes con lavavajillas y tu correspondiente personal.

Equipo de cocina individual

Cant. | Descripcion del articulo

1 Placa de cocina con 4 fuegos eléctricos 900 XP

Horno eléctrico de conveccién/vapor de 6 estantes GN 1/1

Mesa de trabajo de acero inoxidable (160 cm) junto a la placa de cocina

Pk |-

Fregadero individual
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Mesas de trabajo de acero inoxidable con estante inferior (120 cm cada una)

Mesas de trabajo de acero inoxidable (80 cm cada una)

Campana extractora 2 m

Armario calientaplatos con superficie plana de acero inoxidable con puertas deslizantes

RlRrRr NN

Mostrador frigorifico de 2 puertas de acero inoxidable con capacidad de 280 |

Placa de cocina de acero inoxidable, plancha/freidora con superficie cromada antiadherente
3600 w

Papelera de acero inoxidable para la basura

Sifén con pico/espuma

Placas de horno GN 1/1 H2

Placas de horno GN 1/1 H4

Placas de horno GN 1/1 H6,5

Tablas de cortar de plastico

Recipiente de propileno con tapa GN 1/2 H20 cm

Recipiente de propileno con tapa GN 1/2 H15 cm

Recipiente de propileno con tapa GN 1/6 H15 cm

Jarras de plastico de 1 |

Boles de acero inoxidable @21 H 9 cm

Bol de acero inoxidable @24 H 10 cm

Bol de acero inoxidable @27 H 10 cm

Molinillo de pimienta

Molinillo de sal 10 cm

Licuadora minipimer 400 w

Mandolina

Tamiz para harina

Ensaladeras @ 20

Ensaladeras @ 30

Botellas Squeeze de plastico 0,36 |

Colador de acero inoxidable 14 cm

Pelapatatas

Rallador

Pasapurés

Batidor medio

Trapos

Tijeras de cocina

Rl |dlRr|RPr|R|IRPIlP|lO|NMINM P RP|R|RPRIRP|RP|RP|INMIMN|RP|RPR[RP|IM|dM O] W[, |R|R

Colador chino profesional - @ 20 cm
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Colador chino profesional con red - @ 20 cm

Cazuelacon 2 asas - @ 36 cm

Sartenes con 1 asa-@ 20 cm

Sartenes con 1 asa - @ 24 cm

Sartén cénicacon 1 asa- @ 18 cm

Cazuelacon 2 asas - @ 24 cm

Sartenes sauté, 3 mm de espesor, aptas para induccién, asa fria - @ 24 cm

Sartén sauté, 3 mm de espesor, apta para induccién, asa fria - @ 32 cm

Cazuela de acero inoxidable con asa fria 5 mm de espesor - @ 20 cm

Cazuelacon 2 asas - @ 32 cm

Bol abocinado con 2 asas - @ 26 cm

Bol abocinado con 2 asas - @ 36 cm

Base para bol abocinado - @ 16 cm

Tapa 16 cm

Tapa 20 cm

Tapas 24 cm

Tapa 32 cm

Tapa 36 cm

Tapa negra 24 cm

Tapa negra 32 cm

Cucharéon @ 10

Cucharéon @ 8

Espumaderas

Espatulas 28 cm

Espétulas 35 cm

Béscula eléctrica maximo 5 kg (1 g)

Juego de cuchillos de cocina (8 piezas)

Juego de 11 cortadores de pasta

Juego de 11 cortadores de pasta ondulados

Lamparas calentadoras

Boles coénicos de acero inoxidable de 22 cm, 2 |

Cuchara grande

N NIV W Rr|RrRr[Rr[INMNIMOW R R|IR[RP[RP|RLr|INMIP|RPr|RP|IRPIP|RP|RP|IRPINMN|RP|RP[INM[N]|PR,|R

Cuchara
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