Il guslo é unw’esperienza di cullura,
e frullo di una lradizione
e di un’esletica.

Ii Istituti alberghieri, i Cor-
si di laurea universitari,
le Scuole di cucina: sono
tanti i percorsi di studio

professionisti
re i corsi di
bero Rosso. E
scuole, cuochi
scambiano com
le qualita dell’olio extravergine d’oliva, in
modo da realizzare a regola d’arte tutti i
piatti, anche i pilt semplici, come il pin-
zimonio.
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Leggete il testo e rispondete alle domande.

Gli Istituti professionali per i Servizi alberghieri e Risto-
razione: possono avere una durata di tre o cinque anni.
Al termine dei tre anni si ottiene il diploma di qualifica
professionale che permette gid di accedere al mondo del

lavoro. Al compimento dei cinque anni si
ploma di maturita e la qualifica professiona
servizi di ristorazione o tecnico dei servizi

Le scelte all’'universita: dopo il diploma
riore ci si pu iscrivere a un corso di diplo
in Economia e gestione dei servizi turistic
optare per il corso di laurea in Economia
sono, naturalmente, anche altre lauree che
santi sbocchi lavorativi nel settore del turis

Le specializzazioni dell'lstituto alberghiero: i corsi presso
I'Istituto alberghiero, che offrono solide conoscenze sugli
alimenti e sulle tecniche di cucina, comprendono una parte
pratica, che si svolge attraverso stage e apprendistati in gran-
di alberghi o strutture ricettive con affiancamento alle figure
professionali scelte. Sono tre le principali specializzazioni che
si raggiungono al termine del primo triennio: operatore di
cucina, operatore di sala e bar e operatore di ricevimento.

Le funzioni dell’'operatore di cucina sono molteplici e per-
mettono di trovare lavoro nei ristoranti e negli alberghi,

100 Unita 0TTO

sulle navi da crociera e in pasticceria. Loperatore ai servizi

di sala e bar accoglie i clienti e li assiste durante il consumo

dei pasti e delle bevande: anche lui potra lavorare in risto-

ranti, alberghi, navi da crociera, caffetterie e bar. Lopera-
lavora presso gli alberghi accogliendo il
lo durante tutto il suo soggiorno.

A

ell’assaggiatore: ¢
asta informarsi presso il Centro Studi

una professione

ato a Brescia nel 1990, forma assaggia-

alisi sensoriale di ogni livello: ci sono

enze dell’analisi sensoriale come quelli

sso I'Universita Cattolica di Piacenza.

zzare in caffé, olio extravergine d’oliva,

formaggio, miele, aceto balsamico o vino. Cio che impor-

ta & avere “gusto”. E infatti di fondamentale importanza
sviluppare e allenare gusto e olfatto.

Altre scuole di cucina italiana: tra le tantissime, segnaliamo:
I'Universita degli Studi di Scienze gastronomiche a Pollenzo,
in Piemonte; I'Universita del Gusto a Vicenza, nel Veneto; la
Scuola della Cucina italiana a Milano, in Lombardia; il Cor-
so di laurea in Scienze gastronomiche a Messina, in Sicilia.

(adattato da M. Ferrucci, Professione chef,
www.studenti.it, 3 agosto 2006)
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. Come si raggiunge la qualifica professionale di tecnico dei servizi di

. Quali sono le principali specializzazioni del primo triennio di un Istituto

ristorazione”?

alberghiero”?

Gli studenti possono fare pratica
dell’lstituto alberghiero?

Formate dei sostantivi a partire dalle seguenti parole presenti nel testo.

a.

b.
c.
d.

Abbinate le parole ed espressioni presenti nel testo al loro significato.

PrOfESSIONAIE s
alberghiero
turistico
assaggiatore

1. ristorazione a. siottengono

2. accedere b. persona che lavora

3. optare c. attivita nel settore dei ristoranti
4. siraggiungono d. scegliere

5. operatore e. entrare

Quali sono i luoghi di lavoro nel campo dell’enogastronomia?
Cancellate le parole estranee.

alberghi  uffici © bar * caffetterie © cucina * discoteca
librerie © navi da crociera - ristorante © sala © universita

Rispondete alle domande.

a. Quali sono i settori professionali
della cucina che vi interessano di piu?

b. Avete scelto la professione di
assaggiatore: di quale prodotto?
In quale ambiente vorreste svolgere
questa attivita?

c. Quali dovrebbero essere, secondo voi,
i contenuti di un corso di pasticciere?
Pensate ai vostri gusti.

A scuola Dl cucina 101
g :
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Leggete il testo e completate la tabella con le principali informazioni sull’istituzione.

Le tecniche pil evolute e la sapienza delle tradizioni,
I'attivita pratica e la cultura del cibo, la conoscenza delle
materie prime e dei territori dell'enogastronomia italiana
sono al centro del metodo didattico di Alma. Gualtiero
Marchesi & il rettore di questa istituzione fondata nel
2003, a dieci chilometri da Parma. La sede della scuola si
trova nel Palazzo Ducale di Colorno. Il nome
dall'aggettivo latino almus, cioe “che nutre, c
o". Lobiettivo & valorizzare la cucina e i pro
favorendone lo sviluppo e la diffusione in tu
| percorsi formativi di Alma sono il complet
ale per chi ha gia concluso la Scuola alber
iniziato da pochi anni l'attivita e vuole diven
sionista della cucina o della pasticceria italia

formazione ¢ indicata anche per chi ha concluso la Scuo-
la superiore. Fra i molti corsi, il Corso superiore di Cucina
italiana, il Corso superiore di Pasticceria, il Corso supe-
riore di Sommellerie e il Corso Manager della ristorazio-
ne prevedono periodi di stage in importanti strutture.

La scuola dispone di cucina, ristorante, aula magna,
e per dimostrazioni pratiche, aula per
la per la pasticceria e la panificazione
ttica che ospita piu di mille etichette.
to di oltre 200 coperti. Nellaula ma-
n una cucina professionale completa,
vari eventi. C'¢ anche una biblioteca
umi.

{adattato da www.winefoodlestivalemiliaromagna.com)
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