








Giuria

Il Food Point proposto è un elemento di forma rettangolare, in grado di poter preparare e servire pietanze.
Misura 2 x 5 m (=10mq) per un’altezza di 3,5 m da terra. I banconi di somministrazione si trovano a 1,25 m 
di altezza e possono prevedere la presenza contemporanea di 2 persone; essi si affacciano sui lati corti del 
rettangolo e consistono in due ripiani 2 x 0,70 m con vano contenente un piccolo frigo per le bevande.
 L’interno è invece caratterizzato da un elemento ad isola per la preparazione dei piatti, formato da 4 moduli 
60 x 60 cm, costituiti da un lavello a vasca unica e  piani di lavoro. E’ possibile usufruire di un fornello da 
campeggio e di un forno elettrico in base alle necessità della cucina. Al di sopra dell’isola centrale vi sono 
dei pensili utili alla dispensa dei cibi o alla riposizione degli utensili. Gli spazi di manovra della cucina sono 
comodi e vi possono lavorare fino a tre persone.
L’impianto idraulico della struttura consiste in una cisterna da 150 l per le acque bianche e due cisterne da 
70 l cadauna per le acque nere; una pompa idraulica porta l’acqua al lavello per il lavaggio delle stoviglie. 
L’impianto elettrico, invece, è composto da prese situate sul fianco del piano cucina per collegare eventuali 
elettrodomestici; delle canaline a vista portano elettricità a 6 barre a led capaci di illuminare lo stand nelle 
ore serali. L’energia necessaria per alimentare il Food Point prevede un normale attacco alla rete elettrica 
esterna. Entrambi gli impianti sono integrati e nascosti da cavedi posti alla base del pavimento e sotto la 
copertura della struttura.
 Lo sviluppo progettuale del modulo Food Point è stato mosso dalla volontà di creare un elemento semplice 
e facile da realizzare. La struttura principale, infatti, è costituita da 4 elementi in legno a forma di U 
rovesciata; grazie a tali sostegni le ulteriori parti dello stand possono essere montati da una sola persona. Le
U rovesciate sopportano l’intero carico della struttura, tra cui quello dei pensili appesi sopra il piano cucina. 
Questa semplificazione strutturale fa in modo che la realizzazione sia facile e veloce, con un’estetica chiara 
e comprensibile a tutti, senza rinunciare ad elevati standard tecnici. Il riferimento culturale - artistico e 
formale trae chiaro spunto dall’opera di Jean Prouvé nella sua Maison à portiques. 
Tutti gli elementi strutturali sono in legno: gli elementi portanti in abete, quelli di finitura e complemento in 
multistrato osb.
Il Food point dispone di 8 ruote a cuscinetto, in grado di sopportare carichi elevati (peso stimato della 
struttura: 800 kg) e che ne permettono lo spostamento.
In caso di grandi eventi il Food Point prevede l’aggiunta di un ulteriore modulo, non dedicato alla sola 
somministrazione ma contenente soluzioni integrate, come: elemento di supporto audiovisivo, area gioco 
bambini, tavoli per consumazione.
L’essenzialità formale dell’ allestimento si lega alla semplicità dell’offerta culinaria proposta.

Rete

Il Food Point proposto è un elemento di forma rettangolare 2 x 5 m. 
L’elemento ad isola per la preparazione dei cibi è situato all’interno, mentre i banconi di somministrazione si 
trovano sui lati corti del rettangolo.
L’impianto idraulico della struttura consiste in una cisterna da 150 l per le acque bianche e due cisterne da 
70 l per le acque nere. L’impianto elettrico sfrutta la rete esterna, ed è composto da prese per gli 
elettrodomestici e da barre a led per l’illuminazione serale.
Il Food Point è costituito da 4 elementi in abete a forma di U rovesciata che ne supportano l’intero carico; 
grazie a tali sostegni le ulteriori parti dello stand, in multistrato osb, possono essere montati facilmente da 
una sola persona. 
Dispone inoltre di 8 ruote a cuscinetto per permetterne lo spostamento.
 In caso di grandi eventi il Food Point prevede l’aggiunta di un ulteriore modulo, contenente soluzioni 
integrate. 
L’essenzialità dell’ allestimento si lega alla semplicità del menù proposto.



Menù

Il Menù del Food Point, in linea col mood del nostro progetto, intende proporre piatti semplici ed estivi, 
rivisitando alcuni classici (. la Caprese o “Fave e pecorino”) o piatti della tradizione siciliana
 (es. Spaghetti alla carrettiera) attraverso l’utilizzo delle materie prime Sloow food consigliate.

- Tagliere di formaggi  Piacentinu ennese e Maiorchino con miele di Ape Nera sicula e conserva di 
Cipolla di Giarratana

- Insalata di fagiolini, Pomodoro Siccagno della valle del Bilici, Cipolla di Giarratana e olive
- Insalata di Fava cottoia di Modica e Piacentinu ennese con timo e scorza di limone
- Caprese con pomodoro e Vastedda della valle del Belice con basilico ed origano
- Insalata di ravanelli, carote, rucola e Maiorchino
- Spaghetti alla carrettiera con Pomodoro Siccagno, capperi, prezzemolo, olive nere, peperoncino e 

Maiorchino
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