Nome Studente Classe

Simulazione di prova di Sala-Bar (Esempio n.3)

Siete invitati ad un colloquio di lavoro per collaborare con un ristorante di Sarzana
(SP. Il direttore vi spiega che il giorno 5 Giugno dovete allestire una sala per 20 ospiti
provenienti da varie regioni italiane. Il banchetto sara preceduto su una conferenza
sui prodotti tipici locali e la valorizzazione degli stessi. E molto probabile che in
qualita di esperti, vi vengano rivolte alcune domande durante il pranzo.

Il candidato dovra illustrare brevemente le caratteristiche dell’enogastronomia
regionale Ligure, della citta di Genova e proporre un abbinamento enogastronomico
con un vino locale, a scelta del candidato. Queste sono le competenze richieste da
descrivere:

- Caratteristiche principali dell’enogastronomia della Liguria.

- Caratteristiche principali e contesto della citta dove si produce il prodotto
estratto (in questo caso la spungata).

- Abbinamento enogastronomico delle troffie al pesto e motivazioni.

Caratteristiche principali dell’enogastronomia della Liguria




- Caratteristiche principali e contesto della citta dove si produce il prodotto
(spungata).




- Abbinamento enogastronomico del piatto scelto o prodotto (troffie al pesto)
e motivazioni.







Griglia di valutazione

Disciplina ESERCITAZIONI DI SALA - BAR

Descrittori:

1. Conoscere le caratteristiche principali dell’enogastronomia regionale:

Corretto e preciso Corretto Buono Discreto Sufficiente Insufficien
te
15 13 12 11 10 8

2. Conoscere le caratteristiche del piatto scelto e della citta, e saperlo valorizzare.

Corretto e preciso Corretto Buono Discreto Sufficiente Insufficien
te
15 13 12 11 10 8

3. Saper abbinare un vino ad un piatto tipico, motivandone le scelte

Corretto e preciso Corretto Buono Discreto Sufficiente Insufficien
te

15 13 12 11 10 8
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