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 Regolamento “I wanna be a Talent”

Tutti gli alunni delle classi seconde potranno partecipare al concorso. 

Per sala-bar è importante che gli studenti consultino il libro di testo e gli appunti delle lezioni di laboratorio. 

Per cucina è importante consultare e scaricare dal sito la dispensa on-line e studiare dal manuale di cucina: modulo 12 u.d.1 e u.d. 2. Inoltre, in allegato, ogni allievo potrà scaricare la “Scheda tecnica” del risotto da elaborare; tale preparazione dovrà basarsi su tali criteri: procedimento comune alla preparazione del risotto; scelta degli ingredienti tra quelli indicati dal seguente regolamento; scelta del fondo e/o fumetto consono al risotto elaborato. Tutte le ricette dovranno prevedere l’uso di riso Carnaroli. Al rientro delle vacanze natalizie, le ricette trascritte su apposita scheda (con foto allegata o non)e consegnata al proprio docente di cucina entro il 19 gennaio. 

I docenti Bonci e Cutrini provvederanno a dare le prove scritte ai colleghi di sala e cucina. Ogni docente entro la settimana successiva alla prova, dai risultati della prova scritta, selezionerà i finalisti e riserve appartenenti alla stessa classe e ne darà comunicazione ai suddetti colleghi. Nel caso in cui si verificheranno due valutazioni con lo stesso punteggio, il docente potrà avvalersi di una verifica orale inerente la programmazione svolta del primo anno.  

Si ricorda che i finalisti saranno: 1 di cucina per classe seconda e 2 di sala per classe seconda.

Elenco ingredienti da scegliere per elaborare la ricetta:

Elementi base: 

petto di pollo, coniglio, funghi porcini, pancetta, speck, lardo, prosciutto crudo

parmigiano, pecorino, taleggio, scamorza, carote, cipolla, porro, cavolfiore, verza, zucchine, melanzane, pomodori, funghi champignons,  patate, sedano, radicchio, fagioli borlotti, ceci, asparagi, pere, mele, agrumi, zafferano, peperoncino, basilico, pepe rosa, timo, rosmarino, salvia, curry, paprika, finocchietto selvatico, uova, zucca gialla.

(TUTTI GLI INGREDIENTI SCELTI POTRANNO PREVEDERE UNA PROPRIA   COTTURA O UN TAGLIO, A DISCREZIONE DELLO STUDENTE) 
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Scheda ricetta

Allievo_______________             Nome Ricetta________________

	Ingredienti 
	Quantità
	 Procedimento

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Eventuale foto della ricetta 


    Attenzioni particolari

	
	


 

Data e firma studente ____________________________
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