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CORSO DI FORMAZIONE DI CUCINA
DI ALTO LIVELLO E VALORIZZAZIONE DELLE
PRODUZIONI AGROALIMENTARI LOCALI

Ai titolari délle attivita di _ristorazione
associati APPE della provincia di Padova

Gentile Esercente,

con D’obiettivo di proseguire il percorso intrapreso negli anni passati con il progetto della
Camera di Commercio denominato “Saperi & sapori”, desideriamo proporle la possibilita di
partecipare ad un corso di formazione pratica di alto livello, sulle nuove tecniche di cottura
per la valorizzazione delle produzioni agroalimentari locali.

DESTINATARI: i destinatari delle lezioni sono i titolari, i cuochi ¢ i loro collaboratori di cucina
delle attivita di ristorazione della provincia di Padova. Il corso ¢ la riproposizione dei primi due
corsi che sono stati tenuti negli anni 2005/2006 e che hanno dato avvio al rilancio della ristorazione
padovana, con I’introduzione di nuove tecniche e strumenti di cottura e conservazione, con tutti i
vantaggi nel gusto delle pietanze, ma anche nella gestione delle attivita, che ne derivano.

SEDE DEL CORSO: il corso si terra presso la sala attrezzata della ditta RO.GI. Forniture
alber ghiere di M ontegrotto Terme, via del Commercio 20.

LEZIONI: il calendario prevede S lezioni, riservate ad un numero massimo di 15 partecipanti,
suddivisi in n. 3 “sessioni”: due al lunedi (mattina e pomeriggio) ¢ una al martedi (solo mattina). E
possibile, compatibilmente con i posti disponibili, iscriversi alla sessione di preferenza. La scelta
effettuata vale per tutte le 5 lezioni (ad esempio, se si sceglie il lunedi mattina, si deve frequentare
sempre di lunedi mattina).

DOCENTE: viene confermata la presenza di Pier Angelo Barontini, consulente del gusto, gia
docente dei corsi di alta cucina svolti negli anni passati, che tanto successo ha riscosso tra gli
esercenti che gia hanno avuto modo di apprezzarne le qualita e le conoscenze.

INIZIATIVE COLLATERALI: contemporaneamente al corso dedicato agli esercenti, verranno
tenute — sempre da Pier Angelo Barontini per il necessario coordinamento — delle consulenze e
degustazioni guidate, dedicate ai produttori agroalimentari padovani. Al termine dei due “percorsi”,
ristoratori e agricoltori avranno un momento di confronto e condivisione, il giorno 15 novembre
2010, per stimolare le conoscenze reciproche e dare avvio a una “filiera corta” padovana.



CALENDARIO:

Data Orario

1* lezione:

lunedi 4 ottobre 2010 oppure

martedi 5 ottobre 2010 (solo al mattino)
2" lezione:

lunedi 11 ottobre 2010 oppure

martedi 12 ottobre 2010 (solo al mattino)
3" lezione:

lunedi 18 ottobre 2010 oppure

martedi 19 ottobre 2010 (solo al mattino)

dalle ore 9 alle ore 13 oppure
dalle ore 15 alle ore 19

dalle ore 9 alle ore 13 oppure
dalle ore 15 alle ore 19

dalle ore 9 alle ore 13 oppure
dalle ore 15 alle ore 19

- e dalle ore 9 alle ore 13 oppure
lunedi 25 ottobre 2010 oppure . dalle ore 15 alle ore 19
martedi 26 ottobre 2010 (solo al mattino)

5* lezione:

dalle ore 9 alle ore 13 oppure

lunedi 8 novembre 2010 oppure dalle ore 15 alle ore 19

martedi 9 novembre 2010 (solo al mattino)

ARGOMENTIDELLE LEZIONI: le prime tre lezioni saranno dedicate alle moderne tecniche di
cottura, possibili grazie alle nuove attrezzature (ad esempio sottovuoto, a bassa temperatura,
I’arrosto, la griglia, il brasato, il fritto, il bollito), che permettono una corretta pianificazione del
lavoro. La quarta lezione ¢ dedicata all’invenzione di nuovi piatti basati sui prodotti stagionali
del territorio, spesso sconosciuti o sottovalutati. La quinta e ultima lezione ¢ infine dedicata alla
strutturazione efficace del menu, per creare un’offerta di piatti corretta, invitante, ma anche piu
semplice da gestire da parte del ristoratore, che permetta di ottimizzare il rapp orto costi/ricavi.

QUOTA DI PARTECIPAZIONE: ¢ prevista una quota complessiva per le imprese associate
APPE di euro 100 + Iva per il primo partecipante. Dal secondo partecipante la quota scende a euro
50 + Iva. Ogni azienda puo iscrivere al massimo 3 partecipanti.

Il costo (e il valore) del corso ¢ molto piu alto: riusciamo a contenere al minimo la quota di
partecipazione grazie a un contributo della Camera di Commercio.

MODALITA’ DI ISCRIZIONE: per I’iscrizione ¢ sufficiente compilare il modulo allegato e
restituirlo al’APPE entro venerdi 24 settembre 2010 — fax 049.7817229 — email:
appe@appepd.it
Le iscrizioni avverranno fino ad esaurimento dei 15 posti disponibili per singola “sessione”, in
base all’ordine cronologico di arrivo dei moduli, per cui si consiglia di inviare 1’adesione il
prima possibile.

Per informazioni o richieste ¢ possibile contattare la Segreteria APPE al n. 049.7817222 — Filippo
Segato.
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CORSO DI FORMAZIONE DI ALTO LIVELLO
SCHEDA DI ISCRIZIONE

DA COMPILARE E INVIARE ENTRO IL 24 SETTEMBRE 2010
FAX 049.7817229 -  EMAIL: appe@appe.pd.it

o sottoscritto

titolare/legale rappresentante della ditta

con ristorante/trattoria denominato

indirizzo
tel. fax
cell. email

ISCRIVO i seguenti partecipanti (al massimo 3 per ogni azienda):
1.

2.

3.

preferenze di giorno e orario:
sessione: [ lunedi mattina (9-13)
sessione: [ lunedi pomeriggio (15-19)

sessione: [ martedi mattina (9-13)

La quota di partecipazione verra versata alla prima lezione. L importo viene cosi calcolato:

v iscrizione di un allievo: totale euro 100 + Iva
v iscrizione di due allievi: totale euro 150 + Iva
v iscrizione di tre allievi: totale euro 200 + Iva

Firma




