ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER | SERVIZi ALBERGHIER! £ DELLA RISTORAZ?ONE

“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 ~ 47924 RIMINS
PEC: rorh030001@pec.istruzione.it - E mail: malatesta@rimini.com - E mail: b 30001 @istruzione. it
Tel. 05417373412 - COD. FISC. 91069440401

D.D.G. NL106 del 23 FEBBRAIO 2016
CONCORSO PER TITOLI ER ESAMI PER I1. RECLUTAMEN TO DEL PERSONALE
DOCENTE

COMMISSIONE CLASSE D CONCORSO B020-(LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI,
SETTORE CUCINA) - istituita con D.D.G. n.310 de! 16 maggia 2016

PROVA PRATICA

Candidato/a__CCONJEZTITD  WALTER @%

Data Jcér]@\fr!q/(}/{é OT& AB.%O v

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., .g.p., e s. t.g )
presenti nel paniere messo a disposizione dalla commissione e le
attrezzature presenti nel laboratorio dell’ LP.S.5.A.R. “Malatesta”.
11 candidato corredi la preparazione svolta da una relazione tecnica,
che metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nu’tnzwnall-
presenti e le tecniche di lavorazione messe in atto.

Durata complessiva della prova 6 ore ge%lazwlone del platto e
della relwene tecmca) s
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ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER | SERVIZI ALBERGHIERI £ DELLA RISTORAZIONE
“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 — 47924 RIMINI

PEC: rrh030001@nec.istruzione.it - E mail: malatesta@rimini.com - E rmail: rorhQ30001 @istruzione.it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 91069440401

D.D.G. N.166 del 23 FEBBRAIO 2016 .
CONCORSO PER TITOLY ED ESAMI PER IL RECLUTY AMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE :

COMM!SS!ONE CLASSE D! CONCORSO B02Q- (LABORATOR[ DI SERVIZI ENOGASTRONOM!CI
SETTORE CUCINA) — istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggm 2016

PROVA PRATICA
Nelesg 5§ B ( Jors  LotrReee
Candidatofa %CQ@M “ TR & A 20 g

Data %ﬁg Q7 7@)@

11 candidato realizzi un antipasto che tenga corto dei principi della dieta
mediterranea, esaitandone le qualith organolettiche senza tralasciare
I’esaltazione naturale del gusto. Utilizzando i prodotti presenti nel paniere
messo a disposizione dalla commissione e Je ativezzature presenti nel
laboratorio dell” 1.P.S.S.A.R. “Malatesta™. |

1l candidato corredi Ia preparazione svolta da una refazione tecnica, che
metta in evidenza gli strumenti utilizzati, i principi nutrizionali presenti ¢ le
tecniche di lavorazione messe in atto.

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




ISTHITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER 1 SERVIZI ALBERGHIER! £ DELLA RISTORAZIONE
“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 ~ 47924 RIMIN!
PEC: mich036001 @pec.istruzione it - E mail: malatesta@rimini.com - Email: rorh(20003 @istruzione it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 91069440401

D.D.G. N166 del 23 FEBBRAXO 2016
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE

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

PROVA PRATICA

OO\ Y

Data ‘/(5//5)?2/20/6 e <20

I candidato reahm un antipasto per gli intolieranti at 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 e le ativezzature presenti nel
laboratorio dell’ 1.P.S.S.A R. “Malatesta”.

H candidato corredi la preparazione svoita 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 delta prova 6 ore (reali-zzazione del piatto e delia
relazione tecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE Di STATO
- PER 1 SERVIZY ALBERGHIERI £ DELLA RISTORAZIONE

“S. P. MALATESTA”
Viaie Regina Margherita, 4 - 47924 RIMINI
PEC: mrh030001 @pec.istruzione.it - E mail: maiatesta@rimini.com - E mail: rth030001 @istruzione.it
- Tel. 0541/373412 - COP. FISC. 91069440401 '

- DD.G. N.166 del 23 FEBBRAIO 2016 :
CONCORSO PER TITOLIED ESAMI PER 11 RECLUTAMEN TO PEL PERSONALE
: : DOGCENTE - '

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

PROVA PRATICA

Candidatofa__ (/257 o (0.

vaa_d5 [o¥ /%1t OBE 45130

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

1l 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).




PER 1 SERViZI ALBERGHIERI E DELLA RISTORAZIONE
“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 — 47924 RIMINI
PEC: rrh 030001 @pec.istruzions it - E mail: malatesta@rimini.com - E mail: rrh030601 @istruzione, it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 91069440401

: D.D.G. N.166 del 23 FEBBRAIO 26816 o
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI FER N, RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE : : : .

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-{LABORATORI DI SERVIZI ENOGASTRONOMICL

SETTORE CUCINA) — istituita con D.D.G. n.310 del 16 maggio 2016

PROVA PRATICA

P ; 96{(‘6%( S(“; /4,26&4" Q@%C,o
Candidatﬂfa m i 5
Data /ff/f/ﬁf// Co- s AL2 D

1l candidato realizzi un primo piatto vegetariano utilizzando prodotii
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 ¢ le atirezzature 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 ¢ le
tecniche di lavorazione messe in atto. ‘
Durata complessiva della prova 6 ore (realizzazione del piatto ¢ della
relazione tecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE Di STATC
PER | SERVIZI ALBERGHIER! € DELLA RISTGRAZ!BNE

“S. P. MALATESTA”
Viale Regina Margherita, 4 — 47924 RIMINI
PEC: rrh030001 @ pec.istruzione.it - E mail: malatesta@rimini.com - Email: rnrh 030001 @istruziona it
Tel. 0541/373412 - COD, FiSC. 91069440401

D.D.G. N.166 def 23 FEBBRAIO 2616
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER IL RECLIITAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE

COMMISSIONE CLASSE DI CONCORSO B020-{LABQRATOR! DI SERVIZI ENOGASTRONGMICI,
SETTORE CUCINA) — istifuita con D.D.G. n.310 dal 16 maggio 2016

PROVA PRATICA

Candidatofa__CatiEnnia  UBUENTI NA [/9@: éfh@p\

pata__1D !OT t/QOWJ

11 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., 1.g.p., € s.1.&. ),
presenti nel paniere messo a disposizione dalla commissione ¢ 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 (reahzza.zmne del platto e
della relazione tecnica). -




ISTITUTO PROFESSIONALE Di STATO
PER | SERVIZI ALBERGHIER! E DELLA RISTORAZIONE

“S. P. MALATESTA"
Vtaie Regtna Marghérita 4 4?924 RlMiNs

Tel. 0541/373412 con. FISC. 91069440401

DG N.106 del 23 FEBBRAIO 2016
CONCORSO PER TITOLI ED ESAMI PER H. RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE

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 %@(ﬁi(}g) @W[%O
owa_Aly /7] D046 >

Il candidato realizzi un primo piatto per gli intolleranti al giutine che soddisfi
il gusto e che nel contempo non contenga farine deglutinate ma bensi cereali
naturalmente privi di giutine, utilizzando gli ingredienti presenti nel paniere
messo a disposizione dalla commissione e le 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, 1 pr1n01p1 nutrizionali presenti ¢ le
tecniche di lavorazione messe in atto.

Durata complessiva della prova 6 ore (vealizzazione del piatio ¢ della
relazione tecnica).




ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO
PER 1 SERVIZI ALBERGHIERT £ DELLA RISTORAZIONE

“S. P. MALATESTA”
Viaie Regina Margherita, 4 - 47924 RIMIN|
PEC: rnchD30001 @pec.istruzione.it - E mail: malatesta@rimini.com - E mail: rach030001 @istruzione.it
Tel. 0541/373412 - COD. FISC. 91069440401

D.D.G. N.186 del 23 FEBBRAIO 2016
CONCORSOQ PER TITOLI EP ESAMI PER 1L RECLUTAMENTO DEL PERSONALE
DOCENTE

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

PROVA PRATICA

Candidato/a o QN e (& % CAA {{5 (2D
Data /‘Cg—‘a_@_?' . 20(6

1l candidato realizzi un primo piatto per gli intoileranti 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 e le attrezzature presentl nel
laboratorio dell” LP.S.S.A R. “Malatesta”.

1l 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 e della
relazione tecnica).




