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Nuove attrezzature al Gasparrini di Melfi per gli chef di
domani

ENZA MARTOCCIA

lMELFI.  L'istituto  alberghiero  Iis  «G.
Gasparrini»  di  Melfi  sempre  più  green  grazie
ad un progetto innovativo. Quella del cuoco è
una professione molto richiesta ecco perché la
prima  importantissima  tappa  per  la
formazione di uno chef è quella di frequentare
un  buon  istituto  alberghiero.  Questo  concetto
è  stato  ampiamente  sposato  dall'istituto
alberghiero  federiciano  che  si  è  dotato  di
attrezzature  all'avanguardia  per  trasformare
gli  alunni  di  oggi  in  chef  del  domani.  La
professoressa  Lucia  Santarsiero,  autrice  del
Progetto  «Laboratori  green,  sostenibili  e
innovativi  per  le  scuole  del  secondo  ciclo.
Modulo  alberghiero»  spiega:  «Con  un
finanziamento  di  250mila  euro  è  stato
possibile  realizzare  ambienti  didattici
innovativi,  in  grado  di  rilanciare  la  "ri  presa
verde"  dell'economia  e  del  lavoro.  Grazie  a
questi  fondi  la  didattica  laboratoriale  sarà
facilitata  da  attrezzature  di  laboratorio  di
cucina e sala e vendita innovative e rispettose
della sostenibilità ambientale: strumenti per il
controllo della qualità, tracciabilità e sicurezza
alimentare,  roner,  macchine  sottovuoto,
sfogliatrici,  termometri,  abbattitori,  forni,
frigoriferi, macchine da caffè. Tali attrezzature
favoriranno  l'acquisizio  ne  di  competenze
necessarie  per  una  più  agevole  transizione
verso  il  mondo  del  lavoro.  Gli  studenti

avranno  modo  di  cimentarsi  con  attrezzature
green;  sperimentare  la  disidratazione,  la
pastorizza9 zione della pasta fresca, i l'Fsc per
alimenti a basso _ ed alto rischio. Con un'uni .
ca  apparecchiatura  avranno  modo  di
realizzare  più  tecniche  di  cottura.  Questo
progetto  contribuirà  al  raggiungimento  degli
obiettivi  dell'Agenda  2030».  Per  dirigente
scolastico  Carlo  Massaro  «tali  macchinari
all'avanguardia,  a  risparmio  energetico  e
sostenibili,  consentiranno  ai  nostri  studenti  di
gestire  meglio  il  tempo  di  lavoro  e  di
risparmiare  cucinando».  Nei  giorni  scorsi,  a
chiusura  del  progetto,  si  è  svolta  una
Masterclass  dedicata  alle  ultime  innovazioni
tecnologiche  presenti  nel  mercato  della
ristorazione  con  lo  chef  Giancarlo  Schettini,
Maestro  di  cucina  ed  Executive  chef,  che  dal
2004  svolge  attività  professionale
nell'Accademia  Electrolux  Professional,  come
consulente  e  formatore  in  materia  di
tecnologie  avanzate  e  attrezzatura
alberghiera.  Sono  state  illustrate  le  nuove
attrezzature  installate,  dalle  alte  prestazioni
energetiche,  super  intuitive  e  intelligenti,
macchine  gemelle  che  comunicano  tra  loro  e
lavorano  in  sinergia  offrendo  nuove  concrete
opportunità  di  gestire  in  modo  ancora  più
efficiente  il  sistema  cook  anch  chill  e  di
rigenerazione  degli  alimenti;  abbattitori  di
temperatura con tecnologie aggiuntive.


