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2° Concorso   MEDICI’S   GOT  TALENT

La competizione prevede il confronto di allievi dell’indirizzo alberghiero  dell’Istituto nelle abilità tecnico-pratiche di realizzazione di una proposta gastronomica con prodotti tipici (Riso e derivati) del territorio e nella preparazione di un cocktail analcolico.

La gara si svolgerà nei laboratori di questo istituto il 23 marzo e si strutturerà attraverso le seguenti competizioni:

Gara di  Cucina

Gara di  Sala/bar

DESTINATARI  e  SVOLGIMENTO DELLA GARA

La Gara prevede la partecipazione degli allievi delle classi Terze, Quarte e Quinte  Alberghiero.

La gara si svolgerà in due fasi:

1 La prima fase prevede la valutazione tecnica delle ricette elaborate, da parte di una commissione interna di docenti (gli ammessi alla finale saranno pubblicati il 5 marzo ore 12,00).

2  Alla seconda fase accederanno le prime dieci ricette sia di cucina che di sala/bar  (la prova si terrà il  23 marzo dalle ore 8,00 alle 16,00 - sarà pubblicato un calendario delle prove).

MODALITÀ DI ISCRIZIONE

L’iscrizione alla prima fase della gara prevede la consegna in busta chiusa  al Prof. Maschio Cesare   entro il  28 febbraio 2011    di:

· la scheda di adesione

· un contributo per singolo allievo di   €  5.00

· scheda tecnica del piatto (per 8 pax)    per la gara di cucina

· scheda tecnica di un cocktail  (per 4 drinks)  per la gara di Sala/bar.

(Nella scheda deve essere descritta anche, la decorazione che si intende fare e le attrezzature che verranno utilizzate per il confezionamento).

Gli allievi ammessi alla seconda fase dovranno versare un contributo di  € 15.00.

MODALITÀ E CRITERI DI VALUTAZIONE

Sono previste due giurie:

La Giuria di Sala, composta da membri con specifiche competenze tecniche, valuterà le prove relative alla parte del concorso di sala.

La Giuria di Degustazione che giudicherà gli aspetti relativi all’ “esperienza ristorativa” proposta dagli allievi.

PREMIAZIONE

La  premiazione è prevista mercoledì 23 marzo 2011.



2.  PROVA PRATICA DI CUCINA

Oggetto:   Riso e derivati
1.a Realizzazione di  un piatto con ingrediente base il riso o derivati. Ciascun candidato deve realizzare un (1) piatto da esposizione e sette (7) porzioni per la valutazione da parte della Giuria tecnica

1.b  Commento tecnico del piatto realizzato e presentazione del vino abbinato
· L’istituto, fornisce l’ingrediente base  e gli ingredienti proposti 

· Tutti gli elaborati devono essere realizzati al momento   della prova e nulla può essere preparato in precedenza (es.: decorazioni, guarnizioni, salse, pena l’esclusione dalla gara 

· I piatti per la presentazione dell’elaborato, nella misura di 28 cm (per la valutazione)e 32 cm (per l ‘esposizione), di colore bianco, sono forniti dall’Istituto, sede di gara

· Il nome del piatto con l’elenco dettagliato degli ingredienti (e relative quantità) necessari per la sua realizzazione dovranno pervenire al Prof. Maschio, entro e non oltre il   28 febbraio 2011  (con la scheda di adesione).
	PUNTEGGI ATTRIBUITI ALLA PROVA PRATICA 


	Igiene e organizzazione della postazione di lavoro
	PUNTI  20

	Tempi e cura dell’elaborato
	PUNTI  20

	Gusto e temperatura di servizio
	PUNTI  30

	Armonia cromatica, presentazione e descrizione dell’ elaborato
	PUNTI  30

	TOTALE
	PUNTI  100


	TEMPI A DISPOSIZIONE PER LE PROVE  

	Prova Pratica di  Cucina 
	3 ore


NOTE

Per l’intero svolgimento delle prove, i candidati dovranno indossare  la divisa professionale completa.

L’Istituto fornirà le attrezzature necessarie alla realizzazione del piatto, salvo strumenti specifici di piccole dimensioni, che ogni allievo avrà cura di portare con sé

Ai laboratori hanno  accesso solo i concorrenti. Foto e filmati saranno  effettuati da personale addetto 
Il giudizio della giuria è inappellabile
3. PROVA PRATICA DI BAR 

Oggetto: realizzazione di un cocktail ANALCOLICO

2.a  Ricetta del cocktail  per quattro (4) drinks.   Realizzazione dei  cocktails nel tempo limite di  7  minuti

· Le decorazioni obbligatoriamente  commestibili, pena l’ esclusione dalla  gara, devono  essere elaborate e preparate in office, nel tempo limite di 20 minuti 

· L’istituto fornisce tutti gli ingredienti per la realizzazione del cocktail.

2.b  Breve presentazione del cocktail,  con descrizione degli aspetti merceologici relativa agli ingredienti  presenti e delle  principali caratteristiche del drink

Il nome del cocktail  con l’elenco dettagliato degli ingredienti (e relative quantità) necessari per la sua realizzazione dovranno pervenire al Prof. Maschio, entro e non oltre il   28 febbraio 2011 (con la scheda di adesione)
	PUNTEGGI ATTRIBUITI ALLA PROVA PRATICA 


	Igiene e organizzazione della postazione di lavoro
	PUNTI  20

	Tempi e cura dell’elaborato
	PUNTI  20

	Gusto 
	PUNTI  30

	Armonia cromatica, presentazione e descrizione dell’ elaborato
	PUNTI  30

	TOTALE
	PUNTI  100


	TEMPI A DISPOSIZIONE PER LE PROVE  

	Prova Pratica di  Bar 
	20 + 7 minuti 


Per l’intero svolgimento delle prove, i candidati dovranno indossare  la divisa professionale completa.

L’Istituto fornirà le attrezzature necessarie alla realizzazione del cocktail, salvo strumenti specifici di piccole dimensioni, che ogni allievo avrà cura di portare con sé

Ai laboratori hanno  accesso solo i concorrenti. Foto e filmati saranno  effettuati da personale addetto 
Il giudizio della giuria è inappellabile
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SCHEDA DI ADESIONE

Cognome    …………………………………….…………….…………………………………….….

Nome  …………………….…………………………………………………………..……………….

Classe   ………………………..

Nome della preparazione proposta 

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

Solo  per la prova di cucina

Vino proposto in abbinamento ……………………………………………………..………………….

Io sottoscritto ……………………………………………………………………………. certifico l’esattezza delle informazioni sopra riportate, accetto il regolamento del 2°Concorso  “Medici’s got talent” e CHIEDO di partecipare alle prove.

Legnago_____________        Firma ___________________________________________
Io sottoscritto …………………………………...……………………………………………………….

Autorizzo/non autorizzo, ai sensi della legge n°675 del 1996 sulla tutela della privacy, il trattamento, nelle forme e nei limiti consentiti dalle norme vigenti, dei miei dati personali  ai fini istituzionali del   1° Concorso  “Medici’s got talent” , in particolare alla  pubblicazione degli stessi su tutti i documenti relativi al concorso stesso e all’IPAAATA G. Medici

Legnago………………

firma  ......................………………………………………..…………

