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VIII EDIZIONE NAPOLI Mostra d’Oltremare DOM 20 | LUN 21 | MAR 22 Novembre 2022 

ORE 10:00
APERTURA DEI PADIGLIONI
AGLI OPERATORI PROFESSIONALI

ORE 10:00
sala mediterraneo – Hall 4

e Gustus premiano le migliori pizzerie 
della Campania della guida de il mattino 
e i nuovi ristoranti michelin
con luciano Pignataro

ORE 10:00 ALLE ORE 14:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
FOcUS SULLA cREAzIONE
DI PEAcE ARTISTIchE IN PASTIGLIAGGIO 
a cura del delegato provinciale su napoli Palmiro 
russo e delegato su salerno domenico manfredi 
entrambi appartenenti all’equipe d’eccellenza 
italiana. Peace in cioccolato ad opera del 
campione italiano di pasticceria Gianluca Cecere

ORE 10:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
PRESENTAzIONE INcONTROTENDENzA 
cOFFEE E APERTURA II EDIzIONE
DEL cAmPANIA cOFFEE vILLAGE
Valerio Vitiello, aldo arancio, michele Cantarella

ORE 10:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
1° corso di formazione: preparati pronti a cuocere
a cura dei maestri macellai Federanti napoli

ORE 11:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
Partner Federazione italiana Cuochi 

ORE 11:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
cONTROLLO QUALITà SUL cAFFè vERDE
E LO SPEcIALTY cOFFEE, 
cAFFè cON ETIchETTA TRASPARENTE 
TOTALmENTE TRAccIABILE
alberto Polojac Ceo imperator, Q-Grader

ORE 11:30
PalCo Centrale – Hall 4
INcONTRO: “LA SOSTENIBILITà è SERvITA”
a cura del Prof. Giovanni de Feo
Università degli studi salerno

ORE 12:00
PalCo Centrale – Hall 4
INAUGURAzIONE
DELL’OTTAvA EDIzIONE DI GUSTUS
saluto dei vertici della Federazione
italiana Cuochi e dell’Unione regionale 
Cuochi della Campania.

saluto delle delegazioni delle associazioni
Provinciali Cuochi della Campania.

interverrà l’assessore all’agricoltura 
della regione Campania nicola Caputo 
e l’assessore alle attività Produttive e 
turismo del Comune di napoli teresa armato

ORE 12:00
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
intervento del Presidente nazionale
Federcarni maurizio arosio, del direttore
di Confcommercio Campania Pasquale russo
e dei presidenti regionali Federcarni

ORE 12:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
LA mAcchINA ESPRESSO 
E LE NUOvE TEcNOLOGIE
alessandro Coda Brand ambassador Cimbali

PROGRAmmA DOmENIcA
20 novembre 2022
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PROGRAmmA DOmENIcA
20 novembre 2022

ORE 12:30
sala mediterraneo – Hall 4
PRESENTAzIONE DEL LIBRO
“mANUALE DI FOOD DESIGN”
Confronto sul tema Cibo e innovazione sociale. 
modera il dibattito il giornalista angelo Cirasa.
intervengono l’assessore all’agricoltura
nicola Caputo, la professoressa annamaria Colao 
titolare della cattedra UnesCo presso
la Federico ii educazione alla salute e allo 
sviluppo sostenibile, Paolo romano Chef tre stelle 
michelin, sergio d’angelo presidente Gesco

ORE 12:30
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
a cura dell’associazione Provinciale Cuochi napoli

ORE 12:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
intervento della dottoressa susanna Bramante su:
filiera delle carni, benessere animale, sostenibilità
e benefici della carne

ORE 13:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
regione Campania assessorato all’agricoltura
a cura dello chef luigi Vitiello Presidente Unione 
regionale Cuochi della Campania
“la Campania in tavola” i prodotti tipici 
e le eccellenze gastronomiche Campane”
degustazione pasta “28 Pastai” – Gragnano iGP – 
trafilata al bronzo, lenta essiccazione

ORE 13:00
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI  
Corso di cottura delle carni: show cooking
a cura di luca terni e andrea laganga,
con degustazione dei piatti

ORE 13:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
LA mAcINATURA IN TUTTE
LE SUE SFUmATURE
alberto Cocci Ceo dm italia srl

ORE 14:30
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
a cura delle associazioni Provinciali U.r.C.C. 

ORE 14:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI  
Corso di formazione carni crude:
tartare, carpacci, finger food e sushi meat
a cura dei maestri alberto rossi e Giuseppe Corbo

ORE 15:00 
PalCo Centrale – Hall 4
cONFERENzA PROGRAmmATIcA 
DELLE REGIONI E DELLE PROvINcE AREA SUD
Federazione italiana Cuochi
Consegna Ufficiale Collegium Cocorum associati 
Unione regionale Cuochi della Campania

ORE 15:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
FOcUS SUL PANETTONE
interverranno matteo Cutolo Campione 
del mondo e Presidente FiPGC, raffaele romano 
Campione del mondo per la Categoria Panettone 
Classico 2022, luigi Fusco Campione del mondo 
del Panettone categoria innovativo 2022 
e luigi Conte maestro lievitista
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ORE 15:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
AcQUA PER IL cAFFè: 
LA PRATIcA OLTRE AL LIBRO ScA
massimiliano Cirelli area manager Centro italia BWt

ORE 15:30
PalCo Centrale – Hall 4
“IL mARRONE E LA cASTAGNA DI SERINO 
IGP vALORE AGGIUNTO DEL NOSTRO 
PATRImONIO GASTRONOmIcO”
a cura del prof. abele de luca associazione adaCi
degustazione

ORE 15:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI  
Corso di frollatura delle carni. Cuomo metod
a cura del dott. Cuomo (maturmeat)

ORE 16:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
a cura delle lady Chef dell’Unione regionale 
Cuochi della Campania

ORE 16:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
DImOSTRAzIONE DI UN RINFREScO
DEL LIEvITO mADRE E APPROFONDImENTO 
SULL’ImPASTO DEL PANETTONE
i partecipanti alla demo potranno ricevere
un pezzo di lievito madre per le loro preparazioni

ORE 16:00
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
2° corso di preparati pronti a cuocere a cura dei 
maestri macellai Federcarni e degustazione dei piatti

ORE 16:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
L’ImPORTANzA DELLA PULIzIA
DELLE ATTREzzATURE
andrea antonelli Brand ambassador PulyCaf

ORE 16:30
PalCo Centrale – Hall 4 
INcONTRO c.A.R.A. cAmPANIA
Coordinamento associazioni 
della ristorazione e dell’accoglienza 

ORE 18:00
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
saluti del Presidente Pietro Pepe
e consegna attestati di Partecipazione
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PROGRAmmA LUNEDì
21 novembre 2022

ORE 10:00
APERTURA DEI PADIGLIONI
AGLI OPERATORI PROFESSIONALI

ORE 10:00 ALLE ORE 18:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
SELEzIONI PER IL cAmPIONATO mONDIALE
DEL TIRAmISù chE SI TERRà 
A mILANO AD OTTOBRE 2023
(ITALIA cENTRO SUD E ISOLE)
in giuria matteo Cutolo presidente FiPGC enrico 
Casarano Campione del mondo di Pasticceria e 
Gianluca Cecere Campione italiano di Pasticceria 

ORE 10:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
INTRODUzIONE ALLA GARA:
“SELEzIONI ITALIANE cAmPIONATO
cUP TASTER – TAPPA SUD
alessandro Coda Coordinatore eventi sCa italY
ore 11:00 inizio gara

ORE 10:10 
PalCo Centrale – Hall 4
cONFERENzA PROGRAmmATIcA
DELLE REGIONI E DELLE PROvINcE
AREA SUD FEDERAzIONE ITALIANA cUOchI

ORE 10:15
PalCo Centrale – Hall 4
cORSO DI AGGIORNAmENTO
QUADRI PROvINcIALI
a cura del prof. Pietro roberto montone, 
Presidente Vicario Federazione 
italiana Cuochi, e del prof. luigi Vitiello, 
Presidente U.r.C.C. Campania

ORE 10:30
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
a cura del maestro pizzaiolo Ciro Casale
“Pizzeria Pulcinella Baiano”
“Pizza al Padellino piemontese”

ORE 10:30 
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
1° corso di formazione 
Preparati pronti a cuocere a cura dei maestri 
macellai Federcarni con degustazione

ORE 11:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
montosco (gruppo Collina toscana) 
in cucina con sale maldon
– coloranti alimentari e spezie

ORE 11:15
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
team Vesuvio

ORE 11:30
PalCo Centrale – Hall 4
cONFERENzA PROGRAmmATIcA
DELLE REGIONI E DELLE PROvINcE
AREA SUD FEDERAzIONE ITALIANA cUOchI

ORE 12:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
“no mistakes with bufala campana dop: 
pastry show a cura di marco merola 
in collaborazione con il Consorzio di tutela 
della mozzarella e ricotta di bufala campana
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PROGRAmmA LUNEDì
21 novembre 2022

ORE 12:00
sala mediterraneo – Hall 4
STRUmENTI INNOvATIvI E INTERvENTI 
SOSTENIBILI PER RAFFORzARE 
IL SETTORE DELLA PEScA 
E DELL’AcQUAcOLTURA IN cAmPANIA.
PRImO TAvOLO PEScA: TRASFORmAzIONE, 
INNOvAzIONE E SOSTENIBILITà 
DEI PRODOTTI DELLA PEScA
a cura della regione Campania e Formez Pa

ORE 12:30
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
a cura dell’associazione Provinciale Cuochi napoli

ORE 12:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
Corso di salatura e insaccati 
a cura del maestro davide Cecconi

ORE 13:30
PalCo Centrale – Hall 4
REGIONE cAmPANIA
ASSESSORATO ALL’AGRIcOLTURA
le aziende, i prodotti tipici e le eccellenze 
gastronomiche Campane 
Chef ludovico d’Urso
dipartimento solidarietà emergenze
Unione regionale Cuochi della Campania
degustazione “accio”, liquore al sedano 
di Gesualdo e di “madrigalista” 
liquore all’aglianico di maurizio Forgione

ORE 13:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
Corso di frollatura delle carni Cuomo metod 
a cura del dott. Cuomo (maturmeat)

ORE 14:00
sala mediterraneo – Hall 4
DALLA PIzzA AL DESSERT: 
LA vERSATILITà DI mOzzARELLA 
E RIcOTTA DI BUFALA cAmPANA DOP
a cura di marco merola 
in collaborazione con i Consorzi di tutela 
mozzarella & ricotta di Bufala Campana doP

ORE 14:20
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
intervento del Presidente nazionale Federcarni 
maurizio arosio

ORE 14:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
Corso di preparazione e cottura delle carni 
con show cooking a cura dell’esperto 
Vincenzo Polverino con degustazione

ORE 15:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
lady Chef dell’Unione 
regionale Cuochi della Campania
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PROGRAmmA LUNEDì
21 novembre 2022

ORE 15:30
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
associazione Cuochi avellinesi – UrCC
degustazione “Pastai di serino” 
– Pasta secca artigianale
degustazione prodotti de “l’orto di Paola” 
– legumi e farine biologiche

ORE 15:30
sala mediterraneo – Hall 4
STRUmENTI 
PER L’INTERNAzIONALIzzAzIONE 
PER LE ImPRESE FOOD&WINE
Presentazione dei paesi selezionati in occasione 
dell’incoming a Gustus. a cura di iCe aGenZia

ORE 15:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
2° corso di preparati pronti a cuocere a cura dei 
maestri macellai Federcarni con degustazione

ORE 16:00
PalCo Centrale – Hall 4
PRESENTAzIONE PRODOTTI 
DELLE AzIENDE cAmPANE
tavola rotonda: “enogastronomia, 
ospitalità, ristorazione e risorse umane… 
cosa fare di più?”
interverranno i Presidenti regionali e provinciali FiC 
e i delegati C.a.r.a. Campania

ORE 16:30
sala mediterraneo – Hall 4
LE ATTIvITà DI RISTORAzIONE
TRA IL cARO-ENERGIA 
E LA cARENzA DI PERSONALE. 
POSSIBILI ScENARI E SOLUzIONI
a cura di Confesercenti 

ORE 17:30
sala aCCademia – Hall 3
FORmAzIONE FEDERcARNI
saluti del Presidente Pietro Pepe 
e consegna attestati di partecipazione
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PROGRAmmA mARTEDì
22 novembre 2022

ORE 10:00
APERTURA DEI PADIGLIONI
AGLI OPERATORI PROFESSIONALI

ORE 10:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
DEmO DI PASTIccERIA mODERNA
due membri dell’equipe eccellenza italiana 
daranno dimostrazione di completamento
di una monoporzione moderna arricchita
con particolari decorazioni in cioccolato

ORE 10:00
sala mediterraneo – Hall 4
STRUmENTI INNOvATIvI E INTERvENTI 
SOSTENIBILI PER RAFFORzARE IL SETTORE 
DELLA PEScA E DELL’AcQUAcOLTURA 
IN cAmPANIA. SEcONDO TAvOLO 
AcQUAcOLTURA: SvILUPPO SOSTENIBILE
E BLUE EcONOmY PER I PRODOTTI
ITTIcI DI ALLEvAmENTO
a cura della regione Campania e Formez Pa

ORE 10:00
sala aCCademia – Hall 3
DAL DOLcE AL SALATO
INNOvANDO cON cUcImIX
Firex dimostrazione: tradizionali ricette, 
sia dolci che salate, innovate con
il cuocitore automatizzato CUCimiX

ORE 10:15
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
Partner Federazione italiana Cuochi

ORE 11:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
L’ESPRESSO ANcORA TRADIzIONE
O ScIENzA PERFETTA?
alessandro Coda Brand ambassador Cimbali

ORE 11:30
PalCo Centrale – Hall 4
L’OLIO NEL PIATTO: I mIGLIORI 
OLI SELEzIONATI DAL cONcORSO 
“EXTRAcAmPANIA” INcONTRANO LE 
EccELLENzE DEL NOSTRO TERRITORIO
“Valorizzazione del prodotto nel menu 
e nell’impiattamento”

ORE 12:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
DEmO SUL cIOccOLATO
due membri dell’equipe eccellenza italiana 
creeranno due tipologie di praline
una stampata e una modellata

ORE 12:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
IL cAFFè NELLA STORIA
Gabriele Cortopassi Ceo espresso academy 
e del blog aprire un Bar
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ORE 12:00
sala WorksHoP – Hall 2
I vINI DELLE vIGNE
mETROPOLITANE DI NAPOLI
a cura della regione Campania
in collaborazione con ais

ORE 12:15
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
a cura delle associazioni Provinciali U.r.C.C. 

ORE 14:00
sala mediterraneo – Hall 4
SOSTENIBILITà, INNOvAzIONE
ED EcONOmIA cIRcOLARE
NEL cOmPARTO DELL’AGRIFOOD
a cura di Valentina della Corte, Professore 
ordinario di economia e Gestione delle imprese e 
Coordinatrice del Cds in Hospitality management

ORE 13:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
regione Campania
assessorato all’agricoltura
le aziende, i prodotti tipici 
e le eccellenze gastronomiche Campane 

ORE 13:00
CoFFee VillaGe – Hall 2
L’AcQUA, ESSENzIALE PER vIvERE, 
cREScERE… E BERE UN BUON cAFFè
salvatore d’agostino BWt e Ceo H2HoreCa

ORE 14:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
a cura delle associazioni Provinciali U.r.C.C. 

ORE 14:30
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING
alta  pasticceria Perrino – Grottaminarda
“il panettone artigianale” degustazione

ORE 15:00
sala mediterraneo – Hall 4
LE NUOvE OPPORTUNITà AGEvOLATIvE 
DEL cOmPARTO AGRIFOOD
a cura di alessio Piras, dottore Commercialista
– esperto di finanza aziendale e finanza agevolata

ORE 15:00
PalCo Centrale – Hall 4
ShOW cOOKING 
a cura delle associazioni Provinciali U.r.C.C. 

ORE 15:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
DEmO DI PANE ARTISTIcO
il delegato regionale del Comparto Panificatori 
domenico Fioretti
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ORE 15:00
sala aCCademia – Hall 3
DAL DOLcE AL SALATO
INNOvANDO cON cUcImIX 
Firex dimostrazione: tradizionali ricette, 
sia dolci che salate, innovate con
il cuocitore automatizzato CUCimiX

ORE 15:30
PalCo Centrale – Hall 4
TAvOLA ROTONDA 
dipartimento solidarietà emergenze Campania
“il valore umano e professionale nelle emergenze”

ORE 16:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
cOmPLETAmENTO DELLA TORTA 
mONUmENTALE cREATA 
DAL cOmPARTO DEL cAKE DESIGNER 
Guidato dalla responsabile regionale oriana 
Capuano con la presenza di marianna Brunaccini 
Campionessa mondiale per il Panettone decorato, 
mariarosaria stabile e Barbara Cozzolino 
appartenenti all’equipe d’eccellenze italiane
del Cake designer

ORE 16:00
sala WorksHoP – Hall 2
vINI E TARTUFI cAmPANI 
a cura della regione Campania
in collaborazione con ais

ORE 16:30
PalCo Centrale – Hall 4
SALUTI FINALI
a cura della Federazione italiana Cuochi 
e dell’Unione regionale Cuochi Campania

ORE 17:00
PalCo FiPGC – FederaZione
internaZionale PastiCCeria Gelateria
CioCColateria – Hall 3
FINE LAvORI 
Convocazione di tutti i membri della FiPGC 
Campania per un saluto ed un augurio
in prossimità delle imminenti festività natalizie


