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Leggete iltesto e rispondete alle domande,
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喉||‡ $竃 :書嫡菫:profttsslo:熟 醸:!騨 sFi総 0菫讐i孟 i暴‖誌嵯ド覇為:臨ぽξe鶏 :sto‐

Fa還』⑬ile:Possono avcrc una durata di trc o cinquc annl.

Al tcrlllinc dci trc anni si otticnc il diploma di qualinca

prOissiOnalc chc permcttc gi)di accedcrc al mOndO dcI

lavOro.ノ咀 cOmpilllcnto dci cinquc anni si conscguc il di‐

p10ma di maturitゝ c la qualinca proissionalc di tccnico dci

scrvlzl di ristorazlonc o tccnlCO dcl scrvlzl turlStlcl.

:_e stteitま ま1:1韻隅!ぜ黎rs:竃轟[ dopo il dip10ma di scu01a suPc―

riorc ci si pub iscrivcrc a un corso di diploma univcrsitario

in Econonlia c gcstionc dci scrvizi turistici;oppurc si Pu0

optarc Pcr il COrsO di laurea in Econonlia dcl turisinO.Ci

sono,naturalincntc,anchc altrc laurce chc ofrOnO intcrcs―

santi sbocchi lavorativi ncl scttOre dCl turismo.

と臨 $peci議 ;:置 選騒選!o隅 ; 毬θlζ

J:s豊
:l賠 it{}帯 1難o「畢購ieF●l i cOrsI PrcsSO

l'Istituto albcrghierO, chc 01卜 OnO sOlidc conosccnzc sugli

aliincnti c sulle tecniche di cucina,comprcndOnO una partc

pratica,chc si svolge attravcrso stagc c apprcndistati in gran―

di alberghi O strutturc riccttivc con attancamcnto allc ngurc

prOiss10ndi scclte.Sono trc lc principali spccializzazioni tllc

si raggiungpno al tcrnlinc dcl PrirnO tricnnio:opcratorc di

cucina,operatorc di sala c bar c OpcratOrc di riccvilncnto

Le fanzioni dcll'operatorc di cucina sono lnoltcPlici c Pcr一

mcttono di trovarc lⅣ orO nd nstoranti c ncgli albcrghi,

OO ∪ntta(D7FT0

露
‐燿

sullc navi da crOcicra c in Pぉ tiCCCria.Eopcratorc ai servizi

di sala c bar accoglic i clicnti c li assistc durantc il cOnsumo

dci pasti e dcllc bcvandcl anche lui pOtra lavorarc in risto―

ranti,alberghi,navi da crOcicra,ca∬ cttcric c bar.EoPcra―

tOre di Hcc宙 mcnto LЮ ra prcsso di」bcrまi acCOJiCnd0 1

clicntc c assistcndolo durantc tutto il suO soggiornO

懸駒 pFllfess:one tteiぽ醸$$翁 懇憩:感ξ慇酢ol さ una prOfcssiOnc

m01tO richicsta.Basta inお lmarsi prcsso H Ccntro Studi

Assaggiatori FondatO a Brcscia ncl 1 990,fOrma assaggia‐

tori c giudici di analisi scnsorialc dl ogni livcllo:ci sonO

POl i lVIastcr in Scicnzc dcll'analisi scnsoriale comc quclll

chc si tcngono prcsso l'Univcrsitゝ Cattolica di Piaccnza.

Ci si pu6 sPcCializzarc in ca∬と,OliO cxtravcrginc d'oliva,

おrmaggio,miclc,accto balsamico o vino.Cib chc impor‐

taさ Ⅳcrc“gusto".t initti di bndamcntalc importallza

svilupparc c allcnarc gusto c olfattO.

晨lt酢憩ss革』寺:な 惑:準遭c:lltt ζttal:晟 繊6i tra lc tantissiinc,scgnaliamo:

1'Univcrsit)dcgli Studi di Scicnzc gastrononlichc a PollcnzO,

in Piemontc;1'U五 ムにrsita dcl Gusto aヽlccnza,ncIヤ bncto;la

Scuola dclla Cucina italiana a MllanO,in Lombardia;1l Cor´

sO dilaurca in Scicnzc gastrononlichc a Messina,in Sicilia.

(adattatO da M brruccl,P7oん SsJone cheF′

VνマνヽV SIUdenti it′ 3 agosio 2006)
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Leggete iltesto e completate la tabe‖ a con le principallinformazioni su‖ 'istituzione.
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め塚幌
fOrmazloneさ indicata anche perchi ha concluso la Scuo―

la superlore.Fra i molti corsi′ ‖Corso superiore di Cuclna

italiana′ ‖Corso superlore di Pasticcerla′ ‖Corso supe―

百ore diSommellene e il cOrso Manager dela‖ sto razlo―

ne prevedono periodi distage in importantl strutture.

La scuola dispone di cucina′  ristoranter aula magna′

aule tralning′ aule per dimOstrazioni pratiche′ aula per

la soname‖ erie′ aula perla pasticceria e la pan ficazlone

e una cantina dldattica che ospita pl心 di mille etichette.

|l ristorante ё dotato dl oltre 200 cope成 I Ne‖
′
aula ma―

9na da 84 posti′ con una cucina professiOnale completa′

sono organizzati vari eventi. C′ ё anche una blblioteca

con circa 8000 volunll.

(adattatO da w～ ν,vwinefoodfest市 alemiliaromagna com)
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IFna
Le tecniche plも evolute e la sapienza de‖ e tradizloni′

′
attlvitさ pratica e la cultura del cibo′ la conoscenza de‖e

materie prime e deiterritori de‖
renogastronomia ita iana

sono al centro del metodo didatico dl Alma,Gua jero

卜Иarchesl ё ll rettore dl questa istituzlone fondata nel

2003′ a dieci ch‖ ometrida Parma.La sede de‖ a scuola si

trova nel Palazzo Ducale di Colorno,‖ nome Alma denva

da‖
′
a99ettivo latino∂ lmus′ cioё

″
che nutre′ che dさ rlsto―

ro′1ビobiettivo ё valorizzare la cucina e i prodottiitallani′

favorendone lo svi uppo e la di「 usione in tutto‖ mondo
l percorsiformalvl di Alma sonO Il comp etamento ide―

ale per chl ha 9iら cOncluso la Scuola alber9hlera O ha

inizlato da pochi annil′ attivitう e vuole diventare profes―

sionista de‖ a cucina o de‖ a pasticcerla ita lana,Questa

轟 瞥 ユ ニ 轟 忙 な ξ 7‐
謗
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二399ete iltesto e completate le frasi.
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rirsi nel mondO delle cucine profcss10nali;fornisce la prc―

ParaZ10nc pcr Opcrare in tuttc lc tip010gic di ristOrazlollc

(colletti彎 ,turistica,a domiciliO...),ncl scttOrc catcring

&banqucting,ncllc ditte speci」 izzate c in altК  struttuК・

II PrOgralllllla pr(Ⅳ edc 120 ore di fOrmaz10nc in aula c 430

0rc di pratica in cucina c PcrnlCttC di appК ndcrc tutte le

nozloni c lc tccnichc culinarie neccssaric attravcrso l'csccu―

zlonc pratica di numcrOsissimc riccttc.CirCa i1 70%dcdi

allicvi alla inc dei corsi trowa uroccupazlonc.

(adattato daゃ、、～w√ winefoodlestivalemliaromagna com

e da、v～ν,vgamberorosso it)
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Leggete le posizioni dei due cuochi su‖ 'uso de‖ 'olio extravergine in cucina e scegliete:'opzione appropriata.

鳳mlonio Samtini
La categolia lluglore ё l'cxttaVergine,oon tln'acida

massillla dello O,8%(0,8 grammi di Жido olcico ogni

l∞ di oho).In Cucina ё comunemente usato alache

rolio vcrglne di 01市 a,con uゴ ∝idlamassimaprcl■sta

non sup“ ore江 2%.Nel paestt」 o lallano l'ohvo ё

uno degli albc五 pit comu」 e in quasi ttlttc le rcglo―

m,a eccezionc del Pielllonte e dellaヽ 4激le d'な)sta,si

producono oh in quantl)e con cttatte五 stiche(lvcrse.

ヘ

≪No:uslamo solo o:lo extravergine

di ollval ma di diveβ e zone d'ltalla

Per esemplo,in base al piatto da

preparare scegilamo l'o1lo del Garda,

li toscano,ll pugliese o ll‖ gure,

Usiamo l'o1lo extravergine di oliva

anche peri dolcl fritti o le malonesi,

owiamente ncercando quel:i pl心

delicati,Non usiamo mall'o:lo di

semi.ピ unica oocezione la facciamo

per le chlacchierel:per que‖ e ci

serviamo de‖ o struto,cioё del

grasso di malale Penso,oomunque,

che sia una questione di abitudini

allmentari personall,pluttosto che di

conoscenze tecniche〉 〉
.

ュ1lomso laccaFim0
《Uso l'olio oxtravergine per le fritture

raplde e que‖ o dl arachide perle

f‖ tture“sommerse",che nchledOn0

grosse quantlta di O110 Certa

pasticceria non sopporta l'ollo d'oliva;

mentre il pesoo,che Vu01e cotture pi心

rapide,lo frig9o solo ne‖ 'o1lo d'oliVa

Non uso mall'ollo di semi a crudo

Nemmeno perla malonese,che

ギ,   preparo oon olb extraverghe》
.

mα iiuα′e per conoscereゴ bio ci ottИ 2′

Bra,Slow Food.2000)
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1.Pulle l carclolll llnocchl,|l sedano,

ravane l e e clpollne fresche Tag餞 te e verdure

a pezzl gross,lasclando lnter i ravane‖ i e le clpo‖ lne.

2,S stemate a verdura su un platto dl polata,

3.Date a ognl osplte un platto o una ciolo‖ na

4.Metete ln tatloh db,aceto,s測 o,pepe e pane fresco.

5,Fate preparare a ogn commensale nela propna

c oto na‖ suo oondimento dove lmmergere le verdure

(adattatO da L Romanelli,Cl Ganugi,

C",O dbl▼ 。′lNvlilano′ 々noldO

INlondadOri′ 2001)
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prttnhne前 bおおgraltti sultema del'u滅 ぬ:

・ P_Aries′ Flわ Llοn 9υ sゎ さCOmparfb」 e cο i2 fa lllο der
nめ′in G Gang′ P tties′ 〃針Isb`SeⅣ itum`

GOrle 2001

・ G Ballarini′ P PetrOni,■adizゴοne eゴnnο 14azゴ οne

ne″a CLICin∂ ゴねld“∂′Accadenlla ltaliana dela

Cucind,Milano 2010

・ L hvlaroni,Place、リゴθzza Olefl′ οfゴο:」 lη efοdo per

degusねre,Sperling&Ю ,pfel ROma 2003

0 E贅ravettν me′ 711antla′ θ per cOnoscere f′ οttο ∂ゴοttya`

SloM′ Food′ Bra 2000
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