ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER | SERVIZI ALBERGHIER] € DELLA RISTORAZIONE
“S. P. MALATESTA”
Visle Regina Margherita, 4 - 47924 RIMINI
PEC: rnrh030001 ®pec.istruziane it - E mail: malatesta@rimini.com - E mail: rnrh030601 @istruzione.it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 51069440401 -

D.D.G. N.106 del 23 FEBBRAIO 2016 .
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER 0. RECLUTAMEN YO DEL PERSONALE
. - : ' 'DOCENTE . ' o

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-{LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI,
- SETTORE CUCINA} - istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggio 2016

PROVA PRATICA

Candidatofa__ YT AA/1SG/A  Fatstseco
Data /(/[(/ £ Aé Qi /LG 33

1 candidato realizzi un secondo piatto vegetariano utilizzando prodotti
tipicamente mediterranei. Senza utilizzo di‘aighe o prodotti similari. Nel
contempo il piatto deve contenere proteine, lipidi, carboidrati tesi ad
esaltarne il gusto. Utilizzando i prodotti presenti nel paniere messo a
disposizione dalla commissione e fe attrezzature preseniti nel faboratorio dell?
LP.S.S.AR. “Malatesta”.

Il candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica, che
metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali presenti e le
teeniche di lavorazione messe in atto. |

Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto e delfa
relazione tecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER 1 SERVIZI ALBERGHIER! £ DELLA RISTORAZIONE
“s, P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 — 47924 RIMINI
PEC: rrrh(1230001@pec.struzione.it - E maik: malatesta@rimini.com - E mail: r'nrh030€}01@istruzione,it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 91069440401 '

D.D.G. N, 166 gel 23 FEBBRATO 2016
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
- - DOCENTE | o |

COMMISSIONE CLASSE D} coNcoaso-Bozo-_(LABoﬁAmm Di SERVIZI ENOGASTRONOMICH,
SETTORE CUCINA) — istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggio 2016

PROVA PRATICA

]

Candidato/a 5 Po 30 6’ cOUAWY -

Data 4%/97‘/2"”@ //é'__éO

11 candidato realizzi un primo piatto che tenga conto dei principi delia dieta
mediterranea, esaltandone Je qualitd organclettiche senza tralasciare
I’esaltazione naturale del gusto. Utilizzando i prodotti presenti nel paniere
messo a disposizione dalla commissione ¢ le attrezzature presenti nel
laboratorio dell’ 1.P.S.S.AR. “Malatesta™. |

1t candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica, che
metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali presenti e le
tecniche di lavorazione messe In atto.

Durata complessiva della prova 6 ore (reatizzazione del piatto e delia
relazione tecnica).




ISTlTU’fO PROFESSIONALE DI STATO
PER 1 SERVIZI ALBERGHIER! £ DELLA RISTORAZIONE

“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 ~ 47924 RIMIN{
PEC: rneh030001 @pec.istruzione.it - E mail: malatesta@rigmini.com - E mail: rnrh030001 @istruzione it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 91069440401 '

D.D.G. N.106 del 23 FEBBRAIO 2016 -
. CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENT O DEL PERSONALE
' DOCENTE - . '

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-{LABORATORI DI smmn ENOGASTRONOMICI,
SETTORE CUCINA) — istituita con D.D.G. n.310 dal 16 maggio 2016

PROVA PRATICA

Candidato/a SEOoT Zoft'c*mw
Data !4"/0%{/%715 0+ AS 2o

[

11 candidato realizzi un primo piatto tipico del proprio tetritorio
(Regione Emilia Romagna) che tenga conto delle tradizioni locali,
dei prodotti tipici del tetritorio con particolare riguardo ai prodotti
garantiti dai marchi europei di qualita ( d.o.p., i.g.p., es.t.g. ),
presenti nel paniere messo a disposizione dalla commissione ¢ le
attrezzature presenti nel laboratorio dell” 1.P.S.S.A.R. “Malatesta”.
11 candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica,
che metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali
presenti e le tecniche di lavorazione messe in atto.

Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto e

della relazione tecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER 1 SERVIZI ALBERGHIERI £ DELLA RISTORAZIONE
“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherila, § ~ 47924 RIMINI
PEC: rnrh030001 @ pec.istruzione.it - E mail: malatesiz@smini.com - E mail: rnrh030001.@istruzione.it
' Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 51069440401

- B.B.G. N.166 del 23 FEBBRATO 2016
CONCORSO PER TIT OLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENTO DEL PERSON:‘}J,:E
DOCENTE

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO BO20- -(LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMIC( .
sr:rroae CUCINA) — istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggio 2016

PROVA PRATICA

Candidatofa ﬂﬁr‘-}?[ AN Jﬂu@ [\Jx(
oa_Ablo} [201(  AS:30

Il candidato realizzi un primo piatto vegetariano utilizzando prodotti
tipicamente mediterranei. Senza utilizzo di alghe o prodotti similari. Nel
contempo il piatto deve contenere proteine; lipidi, carboidrati tesi ad
esaltarne il gusto. Utilizzando i prodotti presenti nel paniere messo a
disposizione dalla commissione e le attrezzature presenti nel laboratorio dell”
LP.S.S.AR. “Malatesta”. |
Il candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica, che
metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali present1 ele
tecniche di lavorazione messe in atto,

Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto e della
relazione fecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER t SERVIZI ALBERGHIERI £ DELLA RISTORAZIONE
“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 — 47924 RiMINI

PEC: rorh030001 @pec.istruzione.it - E mail: mealatesta@rimini.com - Email: rr‘rhf‘%O{}OlCtstrLz:one it
Tel, 0541/373412 COD. FISC. 91069440401

D,D.G.. N.106 dei 23 FEBBRAIO 2016
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMEN TC DEL PERSONALE
DOCENTE '

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-(LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI,
SETTORE CUCINA) — istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggio 2016

PROVA PRATICA
Candidatofa SPOCGA ORGE WAk -
pata__ Mt O] A6 e A%.30

1l candidato realizzi un antipasto per gii intolleranti al glutine che soddisfi il
gusto e che nel contempo non contenga farine deglutinate ma bensi cereali
naturalmente privi di glutine, utilizzando gli ingredienti presenti nel paniere
messo a disposizione dalla commissione ¢ le attrezzature presenti nel
laboratorio dell” 1.P.5.S.A R. “Malatesta”

11 candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica, che
metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali presenti ¢ Ie
tecniche di lavorazione messe in atio.

Durata complessiva della prova 6 ore (reahzzazmne del piatto ¢ della
relazione tecnica).
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER 1 SERVIZt ALBERGHIER! £ DELLA RISTORAZIONE
“S. P. MALATESTA® '
Viale Regina Margherita, 4 — 47924 RIMIN!

PEC: rnrhG%QOGi@pea istruzione. it - £ mail: malatesta@rimini.com - E mail: rnrh030001@istruzzone it
Tel, 0541/373412 COD. FISC. 91069440401

D.D.G. N.106 dei 23 FEBBRATO 2016
CON CORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-(LABORATORI Di SERVIZI ENOGASTRONOM!CI
SETTORE CUCINA) — istituits con D.D.G. n.310 del 16 maggin 2016

PROVA PRATICA

Candidato/a @@ﬂn@ A/ SN

/m/@:g/ pode, ARz o

It candidato realizzi un primo piatto tipico del proprio territorio
(Regione Emilia Romagna) che tenga conto delle tradizioni locali,
dei prodotti tipici del territorio con particolare riguardo ai prodotti
garantiti dai marchi europei di qualita ( d.o.p., i.g.p., € 5.t.g. ),
presenti nel paniere messo a disposizione dalla commissione e le
attrezzature presenti nel laboratorio dell’ LP.S.S.A.R. “Malatesta”.
11 candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica,
che metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali
presenti e le tecniche di lavorazione messe in atto.

Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto e
della relazione tecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE Di STATO
PER | SERVIZI ALBERGHIERI £ DELLA RISTORAZIONE

“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 — 47324 RIMVIINT.
 PEC: rrh 030001 @pec.istruzione.it - E mail: malatesta@rimini.com - E mail: rarb030001 @istruzione it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 910659440401

 D.D.G. N.106 del 23 FEBBRAIO 2016 |
CONCORSQ PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
| - DOCENTE o

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-(LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICE,
SETTORE CUCINA) — istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggio 2016

PROVA PRATICA
Candidato/a M&j M
o A= - 1940 AL .20

1l candidato realizzi un primo piatto tipico del proprio territorio
(Regione Emilia Romagna) che tenga conto delle tradizioni locali, -
dei prodotti tipici del territorio con particolare riguardo ai prodotti
garantiti dai marchi europei di qualita ( d.o.p., i.g.p., €518 )
presenti nel paniere messo a disposizione dalla commissione € le
attrezzature presenti nel laboratorio dell’ L.P.S.S.A.R. “Malatesta”.
Tl candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica,
che metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali
presenti ¢ le tecniche di lavorazione messe in atto.

Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto e
della relazione tecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO

PER | SERVIZI ALBERGHIERI E DELLA RISTORAZIONE

“S. P. MALATESTA”

viale Regina Margherita, 4 — £7924 RINHNS
PEC: I rh030001 @pec.istruzione.t - E mail: matatesta@rimini.com - E mail: rnrh030{}01@%struziane.it
' Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 91069440401 ' -

D.D.G. N.166 del 23 FEBBRAIO 2016
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENTOQ DEL PERSONALE

POCENTE

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-(LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI,
SETTORE CUCINA} - istituiia con D.D.G. 1310 del 16 maggio 2016 '

PROVA PRATICA

Candidato/a //{ %] yaeRA 64 RV

Data J/fp A ) Ouﬂzfg

olc /{5180

11 candidato realizzi un primo

piatto per gl intolleranti al glutine che soddisfi

il gusto e che nel contempo non contenga farine deglutinate ma bensi cereali
. naturalmente privi di glutine, utilizzando gh ingredienti presenti nel paniere
messo a disposizione dalla commissione e le attrezzature presenti nel
laboratorio dell’ LP.S.S.A.R. “Malatesta”. | -

Tl candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica, che

metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali presenti e le
tecniche di lavorazione messe in atto.
Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatio € della

relazione tecnica).




