ISTITUTO PROFESSIONALE DJ STATO
PER | SERVIZI ALBERGHIER] £ DELLA RISTORAZIONE

S. P. MALATESTA
Viale Regina Margherita, 4 — 47924 RIMINI
PEC: rrh030001 @pec.istryzione it - E mail: maiatesta@rimirﬂ.com - Email: rnrhos{}ﬂ{}i@istruzimg._};
Tel. 0541/373412 - cop. misc, 91069440401

D.D.G. N.166 dei 23 FEBBRAIO 2016
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER 1L, RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO BO20-(LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI,
SETTORE CUCINA) - istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggio 2016

PROVA PRATICA

& Detesteo

Candidato/y s
Data___(5/08/p0rf £ 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 tes; 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. “Malatests™. :

Il candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica, che
metta in evidenza gli strument; utilizzati, i principi nutrizionali presenti e le
tecniche di lavorazione messe in atto, | | '
Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto ¢ della
relazione tecnica).
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cmnere_ &0

Data Ja\giﬂ Aé\ Qe 8:20

PROVA PRATICA

Hl candidato realizzi un primo piatto che tenga conto dei principi della dieta
mediterranea, esaltandone le qualita organolettiche senzg tralasciare |

laboratorio dell’ LP.S.S.AR. “Malatesta”.

It candidato corredi Ia preparazione svoita da una refazione tecnica, che
metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionalj presenti e le
tecniche di lavorazione messe in atio, | o

Durata complessiva delia prova 6 ore (realizzazione del piatto e della

relazione tecnica).
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Data 45/@ ?/ZOM £ 20

It candidato reatizzi un primo piatto che tenga conto dei principi defia dieta
mediterranea, esaltandone Ie qualita organolettiche senza trafasciare
Pesaltazione naturale de] gusto. Utilizzando i prodotti presenti nel paniere
messo a disposizione dalla commissione ¢ le attrezzature presenti nel
laboratorio dell’ IP.S.S.AR. “Malatesta™. | | -

Il candidato corredi ia 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). o
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Il candidato reatizzi un primo piatto tipico del proprio territorio
(Regione Fmilia 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,igp.,estg ),
presenti nel paniere messo a disposizione dalla commissione e le
attrezzature presenti nel laboratorio del]’ LP.S.S.AR. “Malatesta”.
It candidato corredi la preparazione svolta dd 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).
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Candidato/a Wm ,

15 07[20,5 oo, B30

Il candidato realizzi un primo piatto tipico del proprio tertitorio
(Regione Emilia Romagna) che tenga conto delle tradizioni locali,
dei prodotti tipici del territorio con particolare ri guardo ai prodotti
garantiti dai marchi europei di qualita ( d.o.p., i.g.p., ¢s.t.g ),
presenti nel paniere messo a disposizione dalla comumissione e le
attrezzature presenti nel laboratorio delt’ LP.S.S.AR. “Malatesta”.
It 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).
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Candidatofa___ /U7 /Uiy
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It candidato realizzi un primo piatto vegetariano utilizzando prodotti
tipicamente mediterranei. Senza utilizzo di alghe o prodotti simijlari. Nel
contempo il piatto deve contenere proteine, lipidi, carboidrati tesj ad
esaltarne il gusto. Utilizzando ; prodotti presenti nel paniere messo a |
disposizione dalla commissione ¢ Je 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 presenti e le
tecniche di lavorazione messe in atto. '
Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto ¢ della
relazione tecnica).
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D.D.G. N.106 de 23 FEBBRAIO 2016
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-(LABORATORI Di SERVIZI ENOGASTRONOMICI,
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[, Docogas

Candidatofa MM M?

Data_ S/ O%{ 2046 P20

I 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.,igp.,estg )
presenti nel paniere messo a disposizione dalla commissione e Je
attrezzature presenti nel laboratorio dell’ LP.S.S.A.R. “Malatesta”.
Il 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).
6 @@Cﬁf) |
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- D.D.G. N.166 del 23 FEBBRAIO 2015 .
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER 10, RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
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(COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-(LABORATOR DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI,
SEYTORE CUCINA) ~ istituita con D.D.G, 1.310 del 16 maggio 2016 -

PROVA PRATICA

R T fhede A
7 7
Data //f 5{/ T (/A?/fé ,,Qr(? _ﬁg'o |

1l candidato realizzi un antipasto vegetariano utilizzando prodotti
tipicamente mediterrane;. Senza utitizzo di alghe o prodotti similari.

Nel contempo il piatto deve contenere proteine, lipidi, carboidrati teg; 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.A R. “Malatesta”, |

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

Durata complessiva delia prova 6 ore (realizzazione del piatto e della
relazione tecnica).
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_ D.D.G. N.106 dei 23 FEBBRAIO 2616 '
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- COMIMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-(LABORATORI D) SERVIZI ENOGASTRON oMICI,
SETTORE CUCINA) - istituita con D.D.G. 7.310 dal 16 maggio 2015

PROVA PRATICA

.K!_%o

Il candidato realizzi un primo piatto tipico del proprio territorio
(Regione Emilia Romagna) che tenga conto delle tradizion; focali,
- dei prodotti tipici del territorio con particolare riguardo ai prodotti
garantiti dai marchj curopel di qualita ( d.o.p., i.g.p., e s.t.g. ),
presenti nel paniere messo a disposizione dalla comumissione ¢ le

presenti e le tecniche dj lavorazione messe in atto,
Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione de] piatto e
della relazione tecnica).




