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Standard MICH#

Medichef Italian Culinary 
Heritage Standard
Lo Standard MICH# è il sistema ufficiale di riferimento sviluppato da Medichef per la definizione, la 
valutazione e la certificazione dell'autenticità della cucina italiana e dell'esperienza di ospitalità ad essa 
connessa. Un patrimonio culturale complesso diventa sistema misurabile, trasmissibile e riconoscibile 
nel mondo.



ART. 1 4 DEFINIZIONE

Cos'è lo Standard MICH#
Lo Standard MICH# traduce un patrimonio culturale complesso e diffuso 4 la cucina italiana nella sua 
piena autenticità 4 in un insieme strutturato di criteri oggettivi, verificabili e trasmissibili a livello 
internazionale. Non si tratta di una semplice guida operativa, ma di un sistema di riferimento che eleva 
la gastronomia italiana al rango di disciplina certificabile, dotata di metodo scientifico e rigore 
culturale.

La cucina italiana è uno dei patrimoni immateriali più riconoscibili al mondo, ma anche uno dei più 
vulnerabili: esposta a fenomeni di semplificazione, banalizzazione e strumentalizzazione commerciale. 
Lo Standard MICH# nasce come risposta sistemica a questa sfida, offrendo agli operatori 
internazionali un quadro normativo chiaro e condiviso.

Riconoscibile

Criteri chiari per identificare 
l'autenticità italiana in ogni 
contesto internazionale

Verificabile

Sistema di valutazione 
strutturato con indicatori 
oggettivi e tracciabili

Trasmissibile

Metodologia replicabile 
attraverso percorsi formativi 
certificati



ART. 2 4 FINALITÀ

Perché Esiste lo Standard MICH#
La finalità dello Standard MICH# va ben oltre la semplice certificazione di competenze culinarie. Esso 
rappresenta un atto di tutela culturale: proteggere l'identità gastronomica italiana dall'erosione 
progressiva causata dall'italian sounding, dalla standardizzazione industriale e dalla perdita di 
memoria territoriale. In un mercato globale dove il nome "italiano" vale milioni ma spesso non 
garantisce nulla, il MICH# introduce un riferimento affidabile e indipendente.

Lo standard si propone di costruire un ecosistema internazionale in cui autenticità, qualità e coerenza 
culturale siano valori misurabili e riconoscibili, non semplici claim di marketing. Questo beneficia tanto 
i consumatori 4 che possono fidarsi di ciò che trovano nel piatto 4 quanto gli operatori seri, che 
meritano distinzione e riconoscimento per il loro impegno verso la tradizione.

Tutela del Patrimonio

Proteggere la cucina italiana come patrimonio 
culturale autentico, difendendola da imitazioni e 
semplificazioni

Standard Globale

Creare un sistema di riferimento internazionale 
riconoscibile da operatori, consumatori e 
istituzioni

Qualità e Coerenza

Garantire livelli minimi di eccellenza nei contesti 
internazionali attraverso criteri verificabili

Trasmissione Culturale

Rendere il patrimonio gastronomico italiano 
trasferibile attraverso formazione strutturata e 
certificata



ART. 3 4 AMBITO

A Chi Si Applica lo Standard
Lo Standard MICH# è stato progettato per rispondere alle esigenze di un ecosistema professionale 
ampio e articolato. Non si rivolge esclusivamente agli chef, ma a tutti i soggetti che partecipano 4 
direttamente o indirettamente 4 alla produzione, trasmissione e promozione della cucina italiana nel 
mondo. Questa visione sistemica è ciò che distingue il MICH# da una semplice certificazione di 
categoria.

L'ambito di applicazione riflette la complessità della filiera gastronomica: dalla cucina alla sala, dalla 
formazione alla strategia, dall'operatore individuale all'istituzione. Ogni soggetto che entra nel sistema 
assume un ruolo attivo nella tutela e nella valorizzazione del patrimonio culinario italiano.

Professionisti Individuali

Chef e cuochi professionisti

Operatori della ristorazione

Sommelier e professionisti 
dell'abbinamento

Responsabili di sala e maître

Strutture e Istituzioni

Ristoranti e strutture HORECA

Scuole di cucina e academy

Centri di formazione professionale

Partner e Excellence Hub Medichef



LE QUATTRO DIMENSIONI

La Struttura dello Standard MICH#
Il cuore architetturale dello Standard MICH# è il suo modello quadridimensionale. L'autenticità della 
cucina italiana non è riducibile a un insieme di ricette corrette o tecniche eseguite con precisione: essa 
è il risultato di una convergenza complessa tra competenza tecnica, consapevolezza culturale, qualità 
dell'esperienza e capacità di trasmissione. Le quattro dimensioni sono progettate per essere valutate 
in modo integrato, poiché nessuna di esse, da sola, è sufficiente a garantire l'autenticità.

Questo approccio olistico è la risposta metodologica alla complessità del patrimonio gastronomico 
italiano: un sistema vivo, radicato nel territorio, in continua evoluzione eppure profondamente fedele 
alle proprie radici. Ogni dimensione contribuisce a definire un profilo completo del professionista o 
della struttura certificata.



ARTT. 6-7 4 DIMENSIONI 1 E 2

Tecnica e Cultura: Le Radici 
dell'Autenticità

¾  Dimensione Tecnica

La dimensione tecnica è il fondamento 
operativo dello standard. Riguarda le 
competenze pratiche che ogni professionista 
certificato deve dimostrare: dalla padronanza 
delle tecniche di preparazione tradizionali al 
corretto utilizzo delle materie prime italiane, 
fino alla coerenza con le ricette e le lavorazioni 
codificate dalla tradizione.

Non si tratta di riproduzione meccanica, ma di 
comprensione profonda dei principi che 
guidano la cucina italiana: il rispetto della 
stagionalità, la valorizzazione dell'ingrediente, 
la semplicità come forma suprema di 
complessità.

Tecniche di preparazione tradizionali

Utilizzo corretto delle materie prime

Coerenza con ricette e lavorazioni

Capacità esecutiva adeguata al livello

#  Dimensione Culturale e Territoriale

La dimensione culturale e territoriale 
rappresenta il contesto entro cui la tecnica 
acquista significato. La cucina italiana non è un 
monolite uniforme: è una costellazione di 
identità regionali, ciascuna con la propria storia, 
i propri ingredienti, i propri rituali. Conoscere 
queste differenze non è un optional culturale, 
ma un requisito essenziale per chi vuole operare 
autenticamente.

Un professionista certificato MICH# sa da dove 
viene un piatto, comprende il suo contesto, è 
capace di raccontarlo con rispetto e precisione, 
preservando la diversità che è la vera ricchezza 
della gastronomia italiana.

Conoscenza delle tradizioni regionali

Comprensione del contesto culturale

Rispetto delle identità territoriali

Capacità di contestualizzazione



ARTT. 8-9 4 DIMENSIONI 3 E 4

Esperienza e Formazione: Il Futuro 
dell'Autenticità
Le dimensioni dell'esperienza e della formazione completano il quadro dello standard, proiettandolo 
verso il futuro. Non basta sapere fare: bisogna saper offrire un'esperienza coerente e saper trasmettere 
ciò che si sa alle generazioni successive. Queste due dimensioni trasformano il MICH# da strumento 
di valutazione individuale a progetto di sistema per la sostenibilità culturale della cucina italiana nel 
mondo.

Ø  Esperienza e Ospitalità

L'esperienza gastronomica autentica va oltre 
il piatto. Include la coerenza del menù, la 
qualità degli abbinamenti enogastronomici, 
la cura del servizio e dell'accoglienza, e la 
capacità di costruire una narrazione attorno 
all'esperienza culinaria. Un professionista 
MICH# sa creare un contesto che onori la 
tradizione italiana nella sua interezza.

Coerenza del menù con la cucina italiana 
autentica

Qualità e congruenza degli abbinamenti

Adeguatezza del servizio e 
dell'accoglienza

Comunicazione dell'esperienza 
gastronomica

ù  Formazione e Trasmissione

L'autenticità non si improvvisa e non si 
eredita passivamente: si apprende, si pratica, 
si trasmette. La dimensione formativa 
riconosce che il patrimonio gastronomico 
italiano è vivo solo se viene coltivato 
attraverso percorsi strutturati, esperienza 
diretta nei territori italiani e un impegno 
continuativo all'aggiornamento 
professionale.

Partecipazione a percorsi formativi 
qualificati

Esperienza diretta nei territori italiani

Aggiornamento continuo delle 
competenze

Capacità di trasmissione (livelli avanzati)



ART. 10 4 REQUISITO FONDAMENTALE

L'Esperienza in Italia: Un Requisito 
Irrinunciabile
Elemento centrale e irrinunciabile dello Standard MICH# è la formazione sul campo nei territori italiani. 
Questa scelta non è un formalismo procedurale, ma una presa di posizione filosofica precisa: 
l'autenticità della cucina italiana non è pienamente acquisibile attraverso libri, video o corsi a distanza. 
Essa richiede contatto diretto con i luoghi, le persone, i sapori e le atmosfere che la generano.

Cucinare un risotto milanese autentico implica aver vissuto la nebbia padana, aver frequentato i 
mercati locali, aver compreso perché quel piatto nasce proprio lì. Questo tipo di conoscenza 4 
incarnata, esperienziale, contestuale 4 è ciò che lo standard riconosce come fondamento 
dell'autenticità e che nessun simulacro digitale può sostituire.

L'autenticità non è solo una questione di tecnica o di ricetta. È una questione di appartenenza 
culturale conquistata attraverso l'esperienza diretta. Per questo il suolo italiano è parte integrante 
del percorso di certificazione MICH#.

01

Accesso alla Certificazione

L'esperienza in Italia è requisito obbligatorio per il 
rilascio della certificazione a qualsiasi livello del 
sistema MICH#

02

Strutture Riconosciute

L'esperienza deve essere svolta presso strutture 
ufficialmente riconosciute da Medichef e coerente 
con il livello richiesto

03

Documentazione

Ogni esperienza formativa in Italia deve essere 
documentata e verificabile, con registrazione nel 
sistema Medichef

04

Aggiornamento Periodico

Il ritorno in Italia è obbligatorio almeno ogni 24 
mesi per il mantenimento della certificazione



ART. 11 4 CERTIFICAZIONE

Il Sistema di Certificazione: Quattro Livelli 
di Eccellenza
Lo Standard MICH# è alla base di un sistema di certificazione progressivo, che accompagna il 
professionista o la struttura lungo un percorso di crescita continua. I quattro livelli non rappresentano 
semplicemente gradi di competenza crescente: ciascuno implica responsabilità diverse, accesso a reti 
e opportunità specifiche, e un ruolo distinto all'interno dell'ecosistema Medichef internazionale.

Il sistema progressivo è stato progettato per essere inclusivo nel punto di ingresso e selettivo 
nell'eccellenza: abbassare le barriere iniziali per permettere l'accesso a un numero ampio di 
professionisti seri, mentre si mantiene alto il rigore nei livelli superiori, preservando il valore del 
marchio e la credibilità dell'intero sistema.

1
�  Bronzo 4 Accesso

Ingresso nel sistema. Competenze fondamentali dimostrate. Prima esperienza in 
Italia completata.

2
�  Argento 4 Consolidamento

Competenze consolidate nelle quattro dimensioni. Continuità operativa 
verificata. Aggiornamento in corso.

3
ÿ  Oro 4 Eccellenza

Eccellenza tecnica e culturale documentata. Capacità 
trasmissiva dimostrata. Riferimento riconosciuto.

4

{  Excellence Hub 4 Leadership

Ruolo strategico nella rete Medichef. Co-
progettazione dello standard. Centro di 
competenza e sviluppo.



ART. 12 4 VALUTAZIONE

Il Sistema di Valutazione
La valutazione secondo lo Standard MICH# è un processo strutturato e multidimensionale, progettato 
per restituire un quadro completo e affidabile del soggetto valutato. Non si tratta di un esame una 
tantum, ma di un sistema di monitoraggio continuo che accompagna il professionista o la struttura 
lungo l'intero arco della certificazione, dall'accesso al mantenimento.

Il sistema è stato concepito per essere al tempo stesso rigoroso e adattabile: rigoroso nei criteri e negli 
standard minimi, adattabile ai diversi contesti internazionali in cui opera. Un professionista che lavora 
in Giappone e uno che lavora in Brasile affrontano sfide diverse, ma vengono valutati rispetto agli 
stessi principi fondamentali di autenticità italiana.

Criteri di Valutazione

La valutazione si articola su quattro assi principali, 
corrispondenti alle dimensioni dello standard:

Verifica dei requisiti tecnici e delle competenze 
operative

1.

Analisi dei percorsi formativi e dell'esperienza in Italia2.

Valutazione della coerenza con le dimensioni culturale 
e dell'ospitalità

3.

Monitoraggio nel tempo della continuità e 
dell'aggiornamento

4.

Il processo prevede analisi documentale, valutazioni 
pratiche e verifiche periodiche, con un approccio 
trasparente e tracciabile.

Caratteristiche del Sistema

Progressivo per livelli

Trasparente nei criteri

Tracciabile nel tempo

Adattabile ai contesti

Verificabile pubblicamente



ARTT. 13-14 4 MANTENIMENTO

Continuità e Mantenimento della 
Certificazione
Una delle caratteristiche distintive dello Standard MICH# è il suo carattere dinamico: la certificazione 
non è un riconoscimento permanente ottenuto una volta per tutte, ma un impegno continuo verso 
l'eccellenza e l'autenticità. Questa scelta riflette una visione precisa: l'autenticità non è uno stato 
acquisito, ma una pratica quotidiana che richiede coltivazione, aggiornamento e rinnovamento 
costante.

Il sistema di mantenimento è progettato per garantire che i professionisti e le strutture certificate 
rimangano allineati con l'evoluzione dello standard e con la vitalità della cultura gastronomica italiana. 
Il periodico ritorno in Italia non è un obbligo burocratico, ma il riconoscimento che il legame con la 
fonte è parte integrante dell'autenticità.

1

Certificazione Iniziale

Superamento della valutazione 
completa sulle quattro dimensioni. 

Prima esperienza in Italia 
documentata.

2

Monitoraggio Continuo

Verifica periodica della continuità 
operativa e del rispetto degli 

standard nel corso dell'attività 
professionale.

3

Aggiornamento (ogni 24 
mesi)

Ritorno obbligatorio in Italia. 
Aggiornamento delle competenze. 

Verifica di coerenza con lo 
standard.

4

Rinnovo della Certificazione

Conferma del livello o 
avanzamento. Registrazione 

aggiornata nel Registro Pubblico 
Medichef.

La certificazione può essere sospesa o revocata in caso di mancato rispetto dei requisiti, 
perdita delle condizioni di autenticità, assenza di aggiornamento o utilizzo improprio del 
marchio Medichef.



ART. 15 4 TRASPARENZA

Tracciabilità e Registro Pubblico Medichef
La credibilità di qualsiasi sistema di certificazione dipende in ultima analisi dalla sua trasparenza. Lo 
Standard MICH# ha integrato fin dalla progettazione il principio della verificabilità pubblica: ogni 
soggetto certificato è registrato nel Registro Pubblico Medichef, accessibile a chiunque voglia 
verificare l'autenticità di un professionista o di una struttura.

Questo strumento serve sia i consumatori 4 che possono controllare se il ristorante che frequentano è 
davvero certificato 4 sia gli operatori del settore, che possono dimostrare la propria credenziale in 
modo immediato e inequivocabile. La tracciabilità è anche uno strumento di protezione del marchio: 
rende impossibile l'uso fraudolento della certificazione e tutela chi ha investito seriamente nel 
percorso.

Identificativo Univoco

Ogni certificazione è 
associata a un codice 
identificativo univoco, che 
consente la verifica 
immediata e non ambigua 
della sua validità e del 
livello conseguito

Registro Verificabile

Il Registro Pubblico 
Medichef è accessibile 
online e permette a 
consumatori, partner e 
istituzioni di verificare in 
tempo reale lo stato di 
ogni certificazione

Storico Aggiornato

Il registro tiene traccia 
dell'intero percorso di 
certificazione: accesso, 
aggiornamenti, livello 
corrente e stato di validità, 
garantendo piena 
trasparenza nel tempo



ART. 16 4 EXCELLENCE HUB

Il Ruolo degli Excellence Hub
Gli Excellence Hub rappresentano il vertice operativo e strategico del sistema Medichef: non semplici 
certificati di eccellenza, ma nodi attivi di una rete internazionale che contribuisce alla definizione, 
all'evoluzione e alla diffusione dello Standard MICH#. Il loro ruolo va ben oltre la propria attività 
professionale o formativa individuale.

Chi raggiunge lo status di Excellence Hub assume una responsabilità collettiva verso il sistema: 
partecipa alla co-progettazione dei percorsi formativi, contribuisce all'aggiornamento periodico dello 
standard, opera come centro di riferimento per i professionisti della propria area geografica e culturale. 
È, in sostanza, un ambasciatore vivente dell'autenticità italiana nel mondo.

Definizione dello 
Standard

Contribuiscono attivamente 
alla definizione e 
all'aggiornamento periodico 
dei criteri dello Standard 
MICH#

Co-progettazione

Partecipano alla 
progettazione dei percorsi 
formativi e delle esperienze 
in Italia per i candidati in 
accesso

Nodi Strategici

Operano come centri di 
competenza e sviluppo 
all'interno della rete globale 
Medichef



ART. 17 4 EVOLUZIONE

Aggiornamento e Revisione dello Standard
Lo Standard MICH# è un documento vivo, soggetto a revisione periodica. Questa caratteristica non è 
una debolezza, ma una forza: riflette la natura stessa del patrimonio gastronomico italiano, che è 
tradizione e innovazione insieme, radici profonde e capacità di adattamento. Uno standard statico 
diventerebbe rapidamente obsoleto rispetto all'evoluzione del settore e alle sfide di un mercato globale 
in continua trasformazione.

Il processo di revisione è governato da principi chiari: mantenere la coerenza con i valori culturali 
fondamentali, garantire l'aderenza all'evoluzione delle pratiche professionali, migliorare continuamente 
i criteri di valutazione sulla base dell'esperienza accumulata dal sistema. Gli Excellence Hub giocano 
un ruolo centrale in questo processo, portando la propria esperienza operativa a informare le decisioni 
normative.

Monitoraggio

Raccolta continua di 
feedback dal sistema e 

osservazione delle evoluzioni 
del settore

Consultazione

Coinvolgimento degli 
Excellence Hub e degli 
stakeholder nella revisione 
dei criteri

Revisione

Aggiornamento formale dei 
criteri per mantenere 
coerenza culturale e rilevanza 
professionale

Pubblicazione

Diffusione della versione 
aggiornata e aggiornamento 

dei soggetti certificati



ART. 18 4 SINTESI E VALORE

Il Valore dello Standard MICH# per il 
Mercato
Lo Standard MICH# rappresenta molto più di un sistema di certificazione: è uno strumento di politica 
culturale applicata all'economia della gastronomia. In un mondo in cui il "Made in Italy" è uno dei brand 
più potenti e al tempo stesso più imitati, avere un sistema di riferimento credibile, internazionalmente 
riconoscibile e fondato su criteri oggettivi è un vantaggio competitivo per tutti gli attori seri del settore.

Per i consumatori, il marchio MICH# è una garanzia: significa che ciò che trovano nel piatto 4 e 
nell'esperienza complessiva 4 risponde a criteri verificati di autenticità italiana. Per gli operatori, è uno 
strumento di differenziazione in mercati saturi, dove la qualità reale fatica a emergere rispetto alla 
comunicazione superficiale. Per le istituzioni e i territori italiani, è un modello di valorizzazione culturale 
che protegge il patrimonio gastronomico nazionale dalla sua stessa popolarità.

4
Dimensioni

Le dimensioni integrate dello 
standard: tecnica, culturale, 

ospitalità, formazione

4
Livelli

Bronzo, Argento, Oro ed 
Excellence Hub: un percorso 

progressivo verso l'eccellenza

24
Mesi Max

Intervallo massimo tra i ritorni in 
Italia per il mantenimento della 

certificazione



La Formula MICH#

Lo Standard MICH# compie una trasformazione epistemica fondamentale: prende ciò che è per natura 
diffuso, implicito e difficilmente comunicabile 4 la tradizione gastronomica italiana nella sua 
complessità 4 e lo rende sistematico, misurabile, trasmissibile. Non riduce la cultura a un manuale, 
ma la rende accessibile senza tradirla.

1

Tradizione

Il patrimonio gastronomico italiano nella sua 
ricchezza, diversità e profondità storica

2

Criterio

Standard strutturati, verificabili e oggettivi che 
rendono l'autenticità misurabile

3

Cultura

L'identità gastronomica italiana nelle sue mille 
espressioni territoriali

4

Metodo

Un sistema formativo strutturato che rende il 
patrimonio trasmissibile e sostenibile

Lo Standard MICH# trasforma la cucina italiana da patrimonio diffuso a sistema certificabile, 
garantendo autenticità, qualità e riconoscibilità a livello globale.

Questa è la missione di Medichef. Questo è il valore che il marchio MICH# porta nel mondo: non una 
etichetta commerciale, ma un impegno culturale verificabile, un ponte tra le radici profonde della 
tradizione italiana e le tavole del mondo intero.


