
 

 

GIURIA DEL CAMPIONATO MONDIALE PIZZA DOC 

Premessa 

Il 10° Campionato Mondiale Pizza DOC 2024 è una competizione riconosciuta a livello internazionale 
e rappresenta una celebrazione dell'eccellenza nell'arte della pizza, riunendo i migliori pizzaioli del 
mondo in una sfida che esalta qualità, creatività e professionalità. 

Il presente regolamento è stato elaborato per garantire un processo di valutazione equo, 
trasparente e rigoroso.  

Ogni aspetto della competizione, dalla candidatura dei giudici alla metodologia di votazione, è stato 
studiato per mantenere i più alti standard di integrità e professionalità, assicurando che ogni 
concorrente venga valutato con la massima imparzialità. 

La giuria del Campionato Mondiale Pizza DOC è composta da una GIURIA NASCOSTA di professionisti 
del mondo food che valuteranno la pizza in modo anonimo e da una giuria dei “Giudici di Forno”, 
novità introdotta in questa edizione. Questi ultimi valuteranno il contesto lavorativo e l’etica 
professionale dei concorrenti e il loro voto verrà sommato a quello della giuria qualificata. 

Con l'introduzione della giuria dei “Giudici di Forno”, miriamo a elevare ulteriormente gli standard 
della competizione, garantendo una valutazione completa che riflette non solo la qualità delle pizze 
prodotte, ma anche la professionalità e l'etica dei concorrenti. 

Ringraziamo anticipatamente tutti i partecipanti e i giudici per il loro impegno e dedizione, certi che 
questa edizione del Campionato Mondiale Pizza DOC sarà un evento indimenticabile e un'occasione 
di crescita per tutti. 

L’Organizzazione CMPD 

Regolamento della Giuria Nascosta 

La Giuria Nascosta è  composta da esperti del mondo food ed assume, all’interno del Campionato 
Mondiale Pizza DOC, un ruolo di protagonista valutando le pizze dei concorrenti in modo anonimo e 
professionale -  

Giuria Nascosta:Una giuria eterogenea e qualificata che  garantisce la trasparenza e l'imparzialità 
del processo di valutazione. 

1. Candidatura e Selezione dei Giudici 

1.1 Candidatura: 



 

 

I giudici che vogliono partecipare alla competizione devono candidarsi tramite il sito ufficiale del 
Campionato - www.campionatopizzadoc.it - compilando un modulo di candidatura che include i 
seguenti dati: 

• Nome e cognome 
• Contatti (email e numero di telefono) 
• Professione (stampa, food bloggers, chef, pizzaioli, imprenditori, esperti del mondo food.) 
• Esperienza pregressa in competizioni simili 
• Eventuali intolleranze alimentari 
• Disponibilità giornaliera (inserire i giorni e le disponibilità orario) 

1.2 Selezione: 

La selezione dei giudici sarà effettuata dall'organizzazione del Campionato, tenendo conto delle 
esperienze pregresse e delle disponibilità fornite. 

1.3 Composizione della Giuria: 

La giuria sarà composta da un presidente di giuria e da giudici selezionati tra membri della stampa, 
appassionati di pizza, pizzaioli esperti, consulenti, tecnici, food blogger, imprenditori, chef e altri del 
settore food. I giudici saranno suddivisi in tavoli da tre per valutare ogni singola pizza. 

2. Votazione e Valutazione 

2.1 Segretezza della Votazione: 

Ogni votazione sarà segreta e i giudici dovranno valutare le pizze senza conoscere l'autore. La giuria 
che valuta le pizze opererà in modo nascosto, garantendo che l'identità del concorrente rimanga 
anonima per evitare qualsiasi influenza sul giudizio finale. La votazione avviene mediante un'app 
appositamente creata. La demo dell’utilizzo dell’app verrà inviata al giudice in seguito alla conferma 
di partecipazione alla manifestazione. 

2.2 Criteri di Valutazione: 

Le pizze saranno valutate secondo i seguenti criteri: 

• Aspetto: 

o Presentazione generale: Valutare la disposizione degli ingredienti, l'armonia dei colori 
e l'attrattività visiva complessiva. 

o Forma e simmetria: Considerare la rotondità della pizza e la distribuzione uniforme 
degli ingredienti, la presenza di crepe, fori, la grandezza. 

o Cornicione: Valutare la consistenza visiva del cornicione, dei bordi  inclusi eventuali 
segni di bruciature o imperfezioni.  

• Cottura: 
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o Uniformità: Valutare se la pizza è cotta in modo uniforme, senza aree bruciate o 
crude. 

o Base della pizza: Esaminare la croccantezza e la consistenza della base, assicurandosi 
che non sia troppo molle o eccessivamente dura. Che sia bruciato, dorato o pallido 

o Cornicione: controllare se il cornicione è bruciato, dorato o pallido e presenta crepe. 

o Cottura degli ingredienti: Verificare che gli ingredienti siano ben cotti, senza essere 
bruciati o crudi.  

o Disco e Cornicione: Bruciato, Dorato, Pallido 

• Gusto: 

o Equilibrio dei sapori: Valutare l'armonia tra gli ingredienti, assicurandosi che nessun 
sapore sovrasti gli altri: Acidità, Sapidità, Dolcezza, Grassezza, Scioglievolezza. 

o Qualità degli ingredienti: Considerare la freschezza e la qualità degli ingredienti 
utilizzati. 

o Condimento: Valutare l'adeguatezza del condimento, inclusa la quantità di sale, 
spezie e olio utilizzati. 

o Texture: Esaminare la consistenza della pizza, inclusa la croccantezza della crosta e la 
morbidezza della base.  

2.3 Modalità di Votazione: 

Ogni giudice assegnerà un punteggio per ciascun criterio da 0 a 50. I range di valutazione sono: 

• non proponibile 0 

• non eccellente 1-10 

• mediocre 11-20 

• sufficiente: 21-30 

• buona 31-40 

• eccellente 41-50 

 

 

 



 

 

3. Struttura e Organizzazione dei Tavoli di Giuria 

3.1 Composizione dei Tavoli: 

Ogni tavolo di giuria sarà composto da tre giudici, scelti in modo da garantire una valutazione 
coerente e bilanciata. 

3.2 Valutazione delle Pizze: 

Ogni giudice dovrà garantire la valutazione di almeno 30 pizze al giorno, organizzate in scaglioni di 
orari nell'arco della giornata coordinandosi con il presidente di Giuria. 

4. Logistica e Disponibilità 

4.1 Disponibilità dei Giudici: 

I giudici, sia in fase di candidature e poi in fase di conferma di partecipazione, devono indicare la loro 
disponibilità per i giorni del Campionato. 

4.2 Alloggio: 

L'organizzazione fornirà l'alloggio per i giudici disponibili per tutti e tre i giorni del Campionato. Per 
altre disponibilità, la gestione sarà valutata caso per caso. 

5. Condizioni di Partecipazione 

5.1 Esperienze Pregresse: 

Nella candidatura, il giudice deve inserire eventuali esperienze pregresse in competizioni simili al 
Campionato. 

5.2 Intolleranze Alimentari: 

Il giudice deve segnalare eventuali intolleranze alimentari nella candidatura. 

5.3 Accredito e svolgimento 

Ai giudici viene inviato il ticket di partecipazione con qrcode necessario per l’accredito alla 
manifestazione. Una volta accreditati è importante recarsi presso la giuria e dare conferma della 
propria presenza al presidente di Giuria con il quale concorda o conferma gli slot di votazione. I 
giudici devono restare sempre a disposizione del Presidente di Giuria per il periodo di disponibilità 
indicato all’organizzazione nella fase di conferma. 

5.4 Impegno Giornaliero: 

Ogni giudice deve garantire la votazione di almeno 30 pizze al giorno, distribuite in scaglioni di orari. 

 



 

 

Giuria dei Giudici di Forno 

I giudici di forno svolgono un ruolo essenziale nel garantire che i concorrenti non solo preparino pizze 
di alta qualità, ma mantengano anche standard elevati di professionalità e igiene durante la 
competizione. La valutazione dei giudici di forno si concentra su tre parametri chiave: 

1. Pulizia del Banco di Lavoro: La pulizia e l'ordine del banco di lavoro sono fondamentali per 
garantire un ambiente igienico e sicuro. I giudici assegneranno un punteggio da 0 a 10, valutando: 

• L'assenza di residui e disordine. 

• La corretta gestione degli ingredienti e degli utensili. 

2. Etica Professionale: L'etica professionale include l'abbigliamento adeguato e il comportamento 
generale del concorrente. I giudici assegneranno un punteggio da 0 a 10, valutando: 

• L'uso di indumenti da lavoro puliti e appropriati e la maglietta ufficiale del campionato 
consegnata nel Kit 

• La presenza di dispositivi di protezione personale, come guanti, cappello e pantalone da 
lavoro. 

• Il rispetto delle norme di sicurezza e igiene. 

3. Rispetto del Tempo di Gara: Il rispetto dei tempi previsti per la competizione è essenziale per il 
corretto svolgimento dell'evento. I giudici assegneranno un punteggio da 0 a 10, valutando: 

• La capacità del concorrente di completare la preparazione entro i tempi stabiliti. 

• La gestione efficiente del tempo durante le diverse fasi della preparazione. 

Criteri di Valutazione dei Giudici di Forno: 

• Pulizia del banco di lavoro: da 0 a 10 

• Etica professionale, ovvero abbigliamento: da 0 a 10 

• Tempo di svolgimento gara: da 0 a 10 

Ruolo e Responsabilità dei Giudici di Forno: 

I giudici di forno avranno il compito di osservare attentamente i concorrenti durante tutte le fasi 
della preparazione, valutando non solo l'abilità tecnica, ma anche l'attenzione ai dettagli e il rispetto 
delle normative igienico-sanitarie. Dovranno documentare le loro osservazioni in modo preciso e 
dettagliato, utilizzando schede di valutazione fornite dall'organizzazione. 

 



 

 

Interazione con i Concorrenti 

Per garantire l'imparzialità, i giudici di forno devono limitare le interazioni con i concorrenti, 
concentrandosi sull'osservazione e sulla valutazione oggettiva delle loro prestazioni. Qualsiasi 
comunicazione necessaria deve essere svolta in maniera professionale e nel rispetto delle regole 
della competizione. 

I voti dei giudici di forno verranno sommati a quelli della giuria qualificata, garantendo così una 
valutazione complessiva e approfondita delle prestazioni di ogni partecipante. 

 

L’Organizzazione CMPD 

 


