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Comunica n.393
Agli allievi in elenco

1S "PELLEGRING ARTUSI"- FORLIMPOPOLI . . Al Genltqn allievi in ele_nco
Prot. 0002177 del 10/02/2024 Ai Docenti Prof. Pugliese , Morrongiello
IV (Uscita) Al referente ITP Prof, Buda Stefano
Alle referenti eventi e concorsi

Al D.S.G.A.

Oggetto: P.C.T.O Concorso nazionale Alberghiero. Test scritto per selezione allievo sala

Si comunica agli allievi sotto elencati che il giorno Venerdi 16 Febbraio dalle ore 14:00 alle
ore 16:00 al Bar Magnolia si svolgera un test scritto utile alla selezione dell'allievo che
partecipera al Concorso Nazionale che si terra a Giarre —CT- dal 7 al 11/05/2024.

La prova sara predisposta e somministrata dal Prof. Stefano Buda

Tale prova sara una simulazione della prova progettuale scritta prevista nella gara, come
si evince dal bando che si allega e gli argomenti oggetto nel test saranno:

e descrivere 'organizzazione di un evento, individuando una location del territorio
etneo che promuova le caratteristiche organolettiche di un prodotto a Marchio DOP
IGP della Sicilia;

e redigere un menu per un Dinner di Gala, di quattro portate, anche rivisitate, in
relazione a specifici regimi dietetici ed alimentari, rispettando la stagionalita e
indicando gli eventuali allergeni presenti; * in almeno due portate del menu
proposto dovra essere presente il prodotto promosso nell’evento e almeno un altro
prodotto a Marchio DOP IGP della Sicilia;

¢ individuare e motivare I'abbinamento cibo/vino per ogni portata del menu,
utilizzando vini a Marchio di DOP o IGP della Sicilia;

¢ definire la mise en place, stabilire le tipologie di servizio e le attrezzature
necessarie;

e proporre un cocktail pre-dinner “Fancy” utilizzando almeno un ingrediente del
territorio siciliano da presentare agli ospiti, come benvenuto per il Dinner,
motivandone la scelta

Allievi che hanno espresso la volonta a partecipare;





Classe 4C

Ambosini Axel
Ingami Leonardo

Classe 4E

Mongiusti Emma
Monti Adua Manuela

Il Dirigente Scolastico
Prof.ssa Mariella Pieri
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