
 

REGOLAMENTO “CAMPIONATO ITALIANO ARTISTI DECORATORI FIPGC 2024” 

VALIDO COME SELEZIONI ITALIANE PER IL “Sugar Artist World 
Championship 2025” PRESSO HOST FIERA MILANO 



La Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria e l’Equipe 
Eccellenze FIPGC Organizzano presso Host Fiera Milano 2025 tre eventi di 
livello internazionale: 

• FIPGC Sugar Artist World Championship 
• FIPGC World Trophy of Pastry Gelato Chocolate 
• FIPGC World Trophy of Professional Tiramisù 

Tre Campionati del mondo in cui si contenderanno “il Titolo” i professionisti 
provenienti dai cinque continenti. Diverse culture si incontreranno per dare 
vita alla più grande manifestazione a livello internazionale. 

Regolamento Ufficiale per le “Selezioni Italiane” del “Sugar Artist World 
Championship FIPGC” (valido per il Campionato Italiano di Artisti Decoratori 
FIPGC). 

Introduzione: 

Dal 03 al 06 Marzo 2024 si svolgeranno le “selezioni italiane” organizzate 
dalla FIPGC Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria 
per decretare il vincitore assoluto del Campionato Italiano degli Artisti 
Decoratori presso la Fiera Tirreno CT Massa Carrara. La data precisa della 
gara verrà comunicata ai concorrenti dopo l’iscrizione. 

Il 1° classificato rappresenterà l’Italia al Sugar Artist World Championship 
(Campionato Mondiale degli Artisti Decoratori) a Milano presso Host Fiera 
Milano nel 2025. 

A chi è rivolto: 

1. La selezione italiana è aperta a tutti i concorrenti maggiorenni, Artisti 
Decoratori di cittadinanza italiana anche se non associati FIPGC.  
2. I concorrenti potranno iscriversi e gareggiare in coppia/squadra e 
dovranno portare opere già pronte o da allestire sul posto. In questo caso 
avranno 2  ore c.a. a disposizione per la rifinitura dell’opera da esporre. 



3. I concorrenti per accedere all’iscrizione, dovranno inviare domanda via 
email: segreteria@federazionepasticceri.it 
Indicando i NOMI DEI PARTECIPANTI (TEAM) e versare la quota di € 
150,00 tramite bonifico bancario intestato a: 
Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria 
Cioccolateria) Terza Traversa Privata Luigi Sapio 14 B 80056 
Portici (NA) entro e non oltre il 5 Febbraio 2024. 
Causale del bonifico: Nome Concorrenti, Iscrizione Campionato Italiano 
Artisti Decoratori. 

COORDINATE BANCARIE: BANCA DI CREDITO POPOLARE – FILIALE DI 
TORRE DEL GRECO (NA) 
FEDERAZIONE INTERNAZIONALE PASTICCERIA GELATERIA 
CIOCCOLATERIA ASSOCIAZIONE SENZA SCOPO DI LUCRO 
Terza Traversa Privata Luigi Sapio 14 B 80055 Portici (NA) 
BANCA DI CREDITO POPOLARE – FILIALE DI TORRE DEL GRECO 
(NA) IBAN: IT76U0514240302CC1026039478 

4.La domanda d’iscrizione (vedi modulo allegato al regolamento) dovrà 
pervenire         presso         la Segreteria Nazionale 
FIPGC all’indirizzo: segreteria@federazionepasticceri.it entro e non oltre il 5 
Febbraio 2024. La Federazione, dopo aver ricevuto l'iscrizione, 
comunicherà il giorno in cui presentarsi per la gara; il Campionato si svolgerà 
dal 03 al 06 MARZO 2024 presso la Fiera Tirreno CT Massa Carrara. 

Info & Contatti: 
Segreteria FIP: segreteria@federazionepasticceri.it 
Sig. Kristina Rado (Responsabile Internazionale Cake Design) 
Sig. Cinzia Iotti (Responsabile Nazionale Cake Design) 
Email: fipgc.cakedesign@gmail.com 

mailto:segreteria@federazionepasticceri.it
mailto:segreteria@federazionepasticceri.it
mailto:segreteria@federazionepasticceri.it
mailto:fipgc.cakedesign@gmail.com


L’organizzazione per le Selezioni Italiane: (valido come Campionato Italiano 
di Artisti Decoratori FIPGC) 

1. L’organizzazione, per l’esposizione delle opere, mette a 
disposizione dei concorrenti dei tavoli neutri (uguali per tutti), che 
potranno essere allestiti con tovagliato ed eventuale illuminazione 
inerente all’opera esposta. 

2. I candidati dovranno presentare “opere inedite al pubblico” (che non 
siano apparse in altre manifestazioni, concorsi etc.), pena l’esclusione 
dalla selezione anche con possibile retroattività. 

3. I concorrenti dovranno presentare una “Torta per l’Esposizione 
pubblica”    con    tema    “ Il    M o n d o    In  c a n t a t o     d e l le  
Fiabe ” , di qualsiasi forma e colore, la base del 

vassoio deve essere max di 80 cm, perimetro in cui deve entrare l’intero 
pezzo, altezza libera. Le opere devono essere portate già pronte, con la 
possibilità di poter montare le varie componenti sul posto. I concorrenti 
dovranno portare con sé il materiale necessario alla realizzazione delle varie 
tecniche usate nell’opera (attrezzi, pasta di zucchero, ecc.). I giudici, 
nelle due ore a disposizione, potranno chiedere, a loro discrezione, la 
realizzazione di qualsiasi componente/ tecnica usata nell’opera esposta. 

4. La base di appoggio (o vassoio) della torta per l'esposizione pubblica, 
dovrà essere portata dal concorrente. 

5. È importante tenere conto che l'unica parte non edibile della torta da 
esposizione dovrà essere il dummies in polistirolo. 

6. Sono consentiti materiali di sostegno comunemente usati nella 
progettazione delle torte (fil di ferro, stencil, spiedini di legno, coloranti 
perlati e glitterati spray e coloranti commestibili). Le regole e le norme 
igieniche dovranno essere rigorosamente rispettate (ad esempio no 
fili di ferro inseriti direttamente nella torta). 
Non ci sono restrizioni per l'uso di prodotti non tossici utilizzati per le 
parti esclusivamente decorative, intese come parti destinate a non 
essere mangiate 



Per esempio: una figura modellata, una composizione floreale, una 
placca decorata o un'immagine, un top per torta nuziale o una targa 
sulla torta. Prodotti non tossici (ma non edibili) non dovrebbero essere 
dipinti direttamente sulla torta né su un dummy di polistirolo inteso 
come fosse torta vera, così come tutto quello destinato ad essere 
mangiato. Non ci sono restrizioni sull'uso di foglia d'oro e argento 
commestibili. I concorrenti dovrebbero dichiarare l'uso di questi 
materiali, in modo che tutti i giudici e il pubblico siano consapevoli del 
prodotto utilizzato. L’utilizzo di altri prodotti commestibili, saranno 
accettati solo se recano l'etichetta del prodotto a conferma di quanto 
sopra. Nessun’altra decorazione artificiale è permessa. (Es. Piume, 
strass etc.). 

7. La selezione prevede prove di degustazione. I concorrenti dovranno 
portare anche due torte da forno per la degustazione, dal diametro di 
18 cm, di qualsiasi gusto, ma ricoperte con lo stesso materiale del 
pezzo da esposizione. 

8. I concorrenti dovranno portare nr. 5 piatti per la degustazione. 

9. I concorrenti se Associati dovranno indossare la divisa ufficiale della Federazione 
Internazionale  Pasticceria Gelateria Cioccolateria. I concorrenti non associati alla 
FIPGC dovranno indossare giacca professionale senza loghi di altre associazioni, 
l’unico logo accettato sarà quello della propria attività.  

10. La giuria valuterà la pulizia dell’opera, aderenza e rispetto al tema scelto, 
abbinamento dei colori, applicazioni e difficoltà dell’elaborato. Inoltre sarà valutato il 
taglio della torta, l’abbinamento dei gusti, e l’adeguatezza della torta rispetto a quella da 
esposizione. 

11. Tutto quanto non descritto o specificato, sarà a carico dei concorrenti. 

12. La giuria sarà composta da Professionisti che fanno parte dell'Equipe 
Eccellenza Italiana, Equipe Eccellenze Internazionale della Federazione, e da altri 
professionisti del settore  

13. Il team 1° classificato si aggiudicherà il “Campionato Italiano di Artisti Decoratori 
FIPGC 2024” ed entrerà di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC 
che si terrà presso Host Fiera Milano 2025. 



La premiazione avverrà presso la Fiera del Tirreno CT 

Criteri di valutazione: 

Elaborato Artistico e Applicazioni: 50% e comprende l’aderenza al tema 
scelto dal concorrente, la difficoltà e l’esecuzione delle tecniche utilizzate, 
l’innovazione. 
Degustazione: 30% 
Impressione Generale: 20% e comprende pulizia nel lavoro, brochure di 
presentazione e allestimento finale della postazione. 

Premi e Riconoscimenti per le prime tre squadre Classificate: 

1° Squadra Classificata: Trofeo Italiano Artisti Decoratori 2024, Medaglia 
d'Oro, Diploma d'Onore con Titolo di Campione Italiano 2024. 

2° Squadra Classificata: Coppa, Medaglia, Diploma d'Onore. 

3° Squadra Classificata: Coppa, Medaglia, Diploma d'Onore. 

La Federazione assegnerà, un medagliere a punteggio per tutti i concorrenti 
che raggiungeranno i seguenti punteggi: 
da 91 a 100 punti - Medaglia d'Oro 
da 81 a 90 punti – Medaglia d'Argento 
da 71 a 80 punti – Medaglia di Bronzo 

Sotto la soglia dei 70 punti, Diploma di Partecipazione 

Saranno assegnati inoltre: 
Premio per l’Innovazione 
Premio per la Pulizia dell’elaborato ed Estro 
Artistico Premio miglior ghiaccia 
Premio migliori fiori 
realistici  
Premio miglior modeling 
Premio miglior pittura e aerografia 
 Premio Stampa 
La valutazione dei giudici sarà insindacabile. 

Tutti i concorrenti riceveranno dall’organizzazione un Diploma per 
la  partecipazione al Campionato Italiano Artisti Decoratori FIPGC 2024. 



NB. I concorrenti che hanno inviato regolare domanda di partecipazione al 
concorso e ricevuto conferma, accettano tutte le condizioni, di cui al presente 
regolamento; esonerando, l'organizzazione da ogni responsabilità, per danni 
da loro provocati a terzi, manlevando l’organizzazione (la Fiera e la 
Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria), da qualsiasi 
responsabilità di ordine civile e penale. I concorrenti cedono 
all'organizzazione, sin dal momento dell'ammissione al concorso, il diritto di 
poter utilizzare foto, video del dolce preparato per fini propagandistici e tutto 
ciò correlato ad esso, in tutte le sue forme di utilizzo e comunicazione, 
rinunciando sin d'ora ad ogni richiesta di risarcimento danno, rimborso spese 
e pagamento di somme in genere. 
Le parti concorrenti si obbligano sin dal 05 Febbraio 2024, a seguito 
dell’invio  della missiva di conferma dell'accettazione alla partecipazione del 
concorso e del presente regolamento, a sottoscrivere in originale il presente 
atto. In difetto potranno essere esclusi, a discrezione dell'organizzazione dal 
concorso, senza che ciò comporti responsabilità alcuna per quest'ultima. I 
concorrenti rinunciano, sin d'ora, ad ogni richiesta di ordine risarcitorio 
compreso il rimborso spese. 
Autorizziamo espressamente l'organizzazione, nonché le persone dalla 
stessa delegate, al trattamento dei dati personali e dell'azienda limitatamente 
alla predisposizione del concorso ed alla sua pubblicità, presente e futura, 
per la quale abbiamo conferito espressa accettazione alla partecipazione, ai 
sensi e per gli effetti del d.lgs 196/2003. La manifestazione sarà seguita e 
divulgata da importanti mezzi di comunicazione locali e nazionali, riviste 
specializzate, giornali e TV. L'organizzazione si riserva la possibilità di poter 
modificare, in base ai tempi ed al numero dei partecipanti in gara, l'orario di 
presentazione della propria opera che verrà tempestivamente comunicata al 
concorrente. 

Per accettazione Firma dei concorrenti 
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