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Prot. n° _8184_/C24_
Al Dirigente Scolastico
Con la presente ho il piacere di invitare codesto Istituto al 1° Concorso Nazionale di Cucina per Istituti Professionali di Stato per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione  2° Edizione Rassegna “L’arcobaleno dei Sapori” che si terrà presso questa Istituzione scolastica nei giorni 28-29 e 30 marzo 2007.
Scopo della manifestazione è quello di valorizzare la creatività degli alunni degl’Istituti Alberghieri, 

cimentandosi sul seguente tema:

Il TONNO: Colore, salute e… tanta bontà

L’organizzazione si fa carico delle spese di soggiorno relative al Dirigente Scolastico, un docente accompagnatore e un alunno concorrente. Le derrate di uso comune per la preparazione del piatto in gara, saranno approntate da questo Istituto, mentre saranno a carico dei partecipanti tutti gli ingredienti di non facile reperibilità sul mercato quotidiano. 

Allegato alla presente si inviano:

· Scheda di presentazione 

· Regolamento del concorso
· Scheda di adesione 

· Schede allegate n° 1, 2, 3 e 4 

Termine ultimo per comunicare l’adesione, anche tramite fax, entro il 15 febbraio 2007.
Sperando di avervi fra i graditi ospiti concorrenti, porgo i più cordiali saluti.

Pachino, 18 dicembre 2006 







  Il Dirigente Scolastico

 Prof. Antonino Sortino
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1° Concorso Nazionale di Cucina per Istituti Professionali di Stato per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

2° Edizione Rassegna “L’arcobaleno dei Sapori”

Il TONNO: Colore, salute e… tanta bontà

28 – 29 e 30 Marzo 2007
Il nostro benessere dipende da ciò che mangiamo.

Difendere la propria salute significa, quindi, districarsi tra le mille offerte di un mercato dominato dal “ mangiare un boccone al volo” recuperando la capacità di apprezzare il gusto, gli odori ed i colori dei cibi,sempre più omologati ed appiattiti dai trattamenti industriali.

L’istituto Nazionale della Nutrizione ha elaborato una classificazione degli alimenti, in sette gruppi, basata sui principi nutritivi che essi apportano.

Il più delle volte, tuttavia, non è facile scegliere gli alimenti in base alle loro qualità nutrizionali. Ma se si provasse, invece, a sceglierli in base ad un arcobaleno di colori?

La proposta del nostro istituto è preparare un “piatto colorato”, equilibrato,utilizzando,se si vuole, oltre al pomodorino Pachino, i prodotti tipici della città o regione di provenienza.

Avvalendosi, con delle leggere modifiche, della classificazione degli alimenti in sette gruppi, proposte dallo INRAN (ex INN), si è pensato ad un nostro “arcobaleno di colori” di abbinare ad ogni gruppo di alimenti un colore differente.

I colori usati sono sette: arancione, giallo, marrone, blu, verde,rosso,viola.

Il colore, che quest’anno fornisce lo spunto al nostro concorso è il rosso.

La scheda allegata “Con un tocco di azzurro” , divisa in varie sezioni, ognuna delle quali contiene un alimento, evidenzierà, in modo semplice, gli ingredienti utilizzati.

A secondo della varietà di colori usati, il piatto sarà più o meno equilibrato.

            Pertanto si chiede una relazione sul tema del concorso (“Il tonno: colore, salute e…tanta    

            bontà”), che dovrà evidenziare le caratteristiche nutrizionali di questo pesce azzurro.
REGOLAMENTO
Primo concorso Nazionale per allievi delle classi terze degli Istituti Professionali Alberghieri con indirizzo di operatore dei servizi di cucina.
     -     Finalità
Lo scopo della manifestazione è quello di stimolare gli studi nel campo specifico di una gastronomia basata sui prodotti tipici di Pachino, Portopalo di Capopassero e Marzamemi, incentivando l’affermazione professionale degli allievi, favorendo l’incontro tra alunni e docenti provenienti da regioni, e  realtà socio culturali diverse, al fine di scambiare conoscenze, esperienze e metodi di lavoro.

Il concorso ha pure lo scopo di valorizzare la creatività degli alunni degli Istituti Alberghieri tramite confronto professionale promuovendo l’utilizzo dei prodotti tipici della zona sud della provincia di Siracusa, rilanciare quindi sempre più sul territorio regionale, nazionale ed europeo questi alimenti, che sono sempre più richiesti. 

· Partecipazione

Sono ammessi al concorso alunni frequentanti il terzo anno di cucina degli Istituti Alberghieri.

L’istituto certificherà la classe frequentata dagli alunni concorrenti nell’anno scolastico in corso.

Al concorso potranno partecipare un alunno per Istituto in rappresentanza della qualifica di cucina.

 L’I.P.S.A.R. “P. Calleri” di Pachino, in quanto ospitante e organizzatore, parteciperà fuori concorso.

La partecipazione è gratuita.

Il numero massimo degli Istituti che saranno ammessi al concorso è di dieci.

Gli Istituti interessati dovranno presentare domanda di adesione entro il 15 febbraio 2007 alla segreteria del concorso presso l’I.P.S.S.A.R.T. “P. Calleri” di Pachino, viale Toronto s/n 96018 Pachino (Sr), Tel/Fax 0931/841266 - 841800 e-mail concorsoarcobaleno@yahoo.it all’attenzione del Prof. Alessandro Guastella o del prof. Alessandro Ruffino.
I candidati, inoltre, dovranno far pervenire alla stessa segreteria entro la stessa data quanto di seguito indicato:

· Denominazione della scuola ed indirizzo completo.

· Generalità dell’allievo che parteciperà al concorso.

· Nome e qualifica del rappresentante della scuola che accompagnerà l’allievo con eventuali recapiti.

· Titolo della ricetta (può essere presentato anche un piatto di pasticceria, una per ogni Istituto partecipante).

· Scheda tecnica della ricetta.

· Scheda “Con un tocco di azzurro: Un piatto e… 7 colori”.
· Relazione: Il TONNO: “Colore, salute e… tanta bontà”.

· Dichiarazione firmata di accettazione di tutte le norme del concorso.

Le schede dovranno essere compilate secondo la seguente modalità:

· Titolo della ricetta.

· Elenco degli ingredienti per dieci persone e relative quantità in ordine decrescente.

· Descrizione dettagliata dell’esecuzione e della presentazione.

· Abbinamento del vino prescelto e motivazione della scelta.

· Valori calorici e nutrizionali.

· Relazione sul tema del concorso.

Una apposita commissione di esperti, nominata dal Dirigente Scolastico, selezionerà le ricette e stabilirà i dieci Istituti ammessi, che saranno tempestivamente avvisati, entro il 01 Marzo 2007.

Tutti i partecipanti cedono al comitato organizzatore i diritti concernenti le ricette, le relazioni e tutto il materiale inviato, per eventuali pubblicazioni e/o relativi diritti televisivi.

Prova finale

La prova finale si svolgerà all’interno dei locali dell’I.P.S.A.R. “P. Calleri”  di Pachino nella giornata di Venerdì 30 Marzo 2007.
· L’attrezzatura convenzionale verrà fornita dall’Istituto organizzatore. 

· Gli ingredienti più comuni sono a carico dell’organizzazione.

· Eventuali ingredienti particolari ed il vino prescelto in abbinamento a ciascuna ricetta saranno a cura dei partecipanti.

· L’organizzazione non mette a disposizione attrezzature minute e particolari, per le quali ogni concorrente dovrà provvedere in modo autonomo.

· L’utilizzo, da parte del partecipante di ingredienti diversi da quelli riportati nella ricetta ne comporterà l’eliminazione.

· Ogni partecipante dovrà indossare la propria divisa completa con i segni dell’Istituto di appartenenza.

· Un commissario di cucina vigilerà sul lavoro e sul rispetto del regolamento. L’inosservanza delle norme previste dal regolamento, darà facoltà ai commissari di penalizzare il concorrente sul punteggio finale.

· Ogni Istituto avrà a disposizione un tempo massimo di due ore e trenta minuti per realizzare la ricetta e presentarla, con il vino in abbinamento proposto, alla giuria con le seguenti modalità:

· Una porzione in un piatto di presentazione

· Cinque piccole porzioni in piatti singoli per la degustazione da parte della giuria

L’ordine di inizio e presentazione dei piatti sarà stabilito dall’organizzazione.

La giuria
I piatti realizzati dai partecipanti saranno sottoposti alla valutazione di una giuria composta da esperti e tecnici della ristorazione.

Ciascun giurato esprimerà la propria valutazione secondo i seguenti parametri:

· Ricetta: Punti da 0 a 10
· Originalità della ricetta: Punti da 0 a 10
· Presentazione del piatto: Punti da 0 a 15
· Tecnica e professionalità nell’esecuzione: Punti da 0 a 25
· Degustazione: Punti da 0 a 15
· Spiegazione della ricetta: Punti da 0 a 15
· Relazione: Punti da 0 a 10
La valutazione complessiva risulterà dalla media aritmetica di tutti i voti espressi.

Il giudizio della giuria è insindacabile.

Durante lo svolgimento del concorso non sono ammessi in cucina persone estranee; l’assistenza agli allievi verrà assicurata esclusivamente dal personale dell’I.P.S.A.R. “P. Calleri” di Pachino e da alcuni allievi dello stesso Istituto.

Ospitalità

Per favorire la conoscenza della realtà culturale ed eno-gastronomica del territorio, gli alunni, i docenti accompagnatori e i Dirigenti Scolastici, saranno ospiti a Pachino per il periodo necessario allo svolgimento del concorso dall’organizzazione dal 28 marzo 2007 al 30 Marzo 2007.

I partecipanti raggiungeranno la sede del concorso con mezzi propri.

Gli alunni partecipanti verranno ospitati dalle famiglie degli studenti dell’I.P.S.A.R. “P. Calleri” di Pachino. I Dirigenti Scolastici e i docenti accompagnatori saranno ospitati in albergo.

Premiazione
A tutti i concorrenti verrà consegnato un attestato di partecipazione. 

Saranno premiati i primi tre classificati.

Ai vincitori verrà consegnato: 

· Una targa

· Un viaggio a Parigi 

· Una Borsa di studio (da definire l’importo)
Ai secondi classificati verrà consegnato:

· Una targa

· Una fornitura di prodotti tipici locali
· Una Borsa di studio (da definire l’importo)

Ai terzi classificati verrà consegnato:

· Una targa

· Una fornitura di prodotti tipici locali
· Una Borsa di studio (da definire l’importo)

La premiazione avverrà il 30 Marzo 2007 nel corso di una serata di gala in cui saranno presenti rappresentanti delle istituzioni e della imprenditoria locale.

Segreteria del concorso

Istituto d’Istruzione Superiore

IPAA - I.P.S.A.R.

“P. Calleri”

Viale Toronto s/n

96018 Pachino

Tel 0931/841272
Fax 0931/841266-841800
Numeri utili

Prof. Alessandro Guastella –  Prof. Alessandro Ruffino
www.istitutomarzamemi.it  e-mail concorsoarcobaleno@yahoo.it
Cell. 349/8769630              Cell. 333/1782305 

1° Concorso Nazionale di Cucina

 per Istituti Professionali di Stato per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

2° Edizione Rassegna “L’arcobaleno dei Sapori”

Il TONNO: Colore, salute e… tanta bontà

30 Marzo 2007
SCHEDA DI ADESIONE AL CONCORSO

Istituto………………………………………………………………………………………………….

Località……………………………………………….Provincia…………………………………….

Via……………………………………………....n°……………….CAP…………………………….

Tel…………………………….Fax…………………..e.mail………………………………………...

Dirigente Scolastico…………………………………………………………………………………..

Accompagnatore……………………………………………………………………………………...

Nome allievo:

1. …………………………………………..Classe……………………….Età………………

Si dichiara l’ ammissione degli alunni al Concorso secondo le norme del regolamento.

Il Dirigente Scolastico può delegare anche il docente accompagnatore.

TITOLO RICETTA  

…………………………………………………………………………………………………………

VINO ABBINATO …………………………………………………………………………………………………………

Si richiede l’ospitalità gratuita dalla sera di mercoledì 28 al mattino di sabato 31 marzo 2007 
· SI

· NO

La firma in calce alla presente scheda attesta l’accettazione integrale del Regolamento.


Timbro dell’Istituto




                  Firma del Preside

1° Concorso Nazionale di Cucina

 per Istituti Professionali di Stato per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

2° Edizione Rassegna “L’arcobaleno dei Sapori”

Il TONNO: Colore, salute e… tanta bontà

30 Marzo 2007
SCHEDA ALLEGATA N° 1

SCHEDA MENU

ANTIPASTO: 


            …………………………………………………………………………………………


            …………………………………………………………………………………………

PRIMO: 

            
………………………………………………………………………………………….

  
………………………………………………………………………………………….

SECONDO:                             

                      
 …………………………………………………………………………………………

                   
 …………………………………………………………………………………………

DESSERT:

                  
………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

La relazione da allegare riporterà le caratteristiche salienti del piatto da realizzare scelto fra quelli sopra enunciati.

E’ possibile partecipare inviando un solo menù ma più ricette da esso selezionate; in tale caso occorre inviare però una scheda per ogni ricetta e per l’abbinamento vino.

Le schede dovranno essere dattiloscritte o compilate in stampatello.

1° Concorso Nazionale di Cucina

 per Istituti Professionali di Stato per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

2° Edizione Rassegna “L’arcobaleno dei Sapori”

Il TONNO: Colore, salute e… tanta bontà

30 Marzo 2007
SCHEDA ALLEGATA N° 2

SCHEDA RICETTA
NOME DELLA  RICETTA 
…………………………………………………………………………………………………………

……………..…………………………………………………………………………………………..

Proporzioni per 10 persone
	Unità di misura
	Quantità
	Descrizione degli ingredienti

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


SCHEDA ALLEGATA N° 2

SCHEDA RICETTA

Procedimento e fasi di lavoro

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


1° Concorso Nazionale di Cucina

 per Istituti Professionali di Stato per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione

2° Edizione Rassegna “L’arcobaleno dei Sapori”

Il TONNO: Colore, salute e… tanta bontà

30 Marzo 2007
SCHEDA ALLEGATA N° 4

Con un tocco di azzurro: “Un piatto e… 7 colori”
	N°
	Alimenti
	Azzurro
	Giallo
	Marrone
	blu
	Verde
	Rosso
	Viola



	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	
	
	


SCHEDA ALLEGATA N° 4

Tabella dei gruppi di alimenti e… i colori

	GRUPPO DI ALIMENTI
	COLORE

	GRUPPO I°: Carni, Pesce, Uova
	Azzurro

	GRUPPO II°: Latte e derivati
	Giallo

	GRUPPO III°: Cereali, Tuberi e derivati
	Marrone

	GRUPPO IV°: Legumi
	Blu

	GRUPPO V°: Grassi da condimento
	Verde

	GRUPPO VI°: Ortaggi e Frutta
	Rosso

	GRUPPO VII°: Bevande
	Viola



Compilazione scheda:

· Elencare gli alimenti usati nella preparazione del piatto

· Visionare e consultare i diversi gruppi di alimenti e i relativi colori

· Nella tabella sono riportati i colori. Colorare ogni casella in base al colore corrispondente al gruppo dell’alimento utilizzato. Se, ad esempio, si prepara la pasta con il solo pomodoro, si deve segnare sia il colore della pasta che quello del pomodoro
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