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MODULO 12: PREPARIAMOCI ALL’ESAME DI STATO

PREPARIAMOCI ALL’ESAME DI STATO 

Siamo giunti alla fine dell’anno scolastico e del percorso quinquennale. Per molti rap-
presenta un traguardo, denso di significati, in realtà è una tappa di crescita come tante
altre. In questo capitolo daremo dei suggerimenti su come affrontare l’esame e le prove 
che lo compongono, soffermandoci in particolare sulla Seconda prova.

La fase dello studio che precede l’esame è fondamentale: per togliervi dalla testa ogni
falsa speranza di barare, smettete di lambiccarvi su come poter copiare all’esame: non
si tratta di “moralismo” o altro: è perfettamente inutile. Potrai riuscire anche a copiare
qualche cosa, ma se non l’hai assimilato e compreso, ti sarà difficile spiegarlo a voce.
Passiamo ad alcuni suggerimenti utili:

• Studiate in gruppo, senza stress, senza maratone. Imponetevi dei tempi e delle pause 
per spezzare le ore di ripasso. Ad esempio 40 minuti di studio e 20 di pausa. Nei 20 
minuti è vietato parlare di libri di scuola (e viceversa);

• Cercate di memorizzare le risposte che avrete dato nelle prove scritte (soprattutto 
quelle della seconda prova e terza prova). È facile che vi chiedano delucidazioni sulle 
vostre risposte, soprattutto quelle errate o parziali. In questo modo potete recuperare 
del terreno con l’orale;

• Gli esami sono pubblici: assistete e cercate di memorizzare quali tipi di domande 
chiede la commissione;

• Se decidete di portare un argomento a piacere, studiatevelo bene, ma soprattutto 
sappiatelo esporre in maniera originale, non pedante e con la voce stanca. L’argomen-
to a piacere non è detto che ve lo chiedano, ma se siete in difficoltà, allora lo faranno 
sicuramente per aiutarvi;

• Nel corso del colloquio, il candidato esporrà, con una breve relazione o un ela-
borato multimediale, le esperienze di Alternanza Scuola-Lavoro svolte. Il colloquio 
accerterà anche le conoscenze e le competenze maturate nell’ambito delle attività di 
Cittadinanza e Costituzione.

• Gli elaborati multimediali possono essere preparati con PowerPoint (o con altro 
software, tipo OpenOffice o Prezi) e consegnate cartacee alla commissione. Di queste 
vedremo come presentarle al meglio.

La Seconda Prova
La seconda prova scritta del 20 giugno potrà riguardare una o più discipline caratte-
rizzanti gli indirizzi di studio, come previsto dalla nuova normativa. La scelta delle 
discipline su cui i maturandi dovranno mettersi alla prova avverrà a gennaio. Intanto i 
quadri pubblicati oggi consentono di avere uno schema chiaro di come sarà composto 
lo scritto, 
indirizzo per indirizzo, materia per materia.
Per i Professionali la seconda prova si comporrà di una parte definita a livello nazio-
nale e di una seconda parte predisposta dalla Commissione, per tenere conto della 
specificità dell’offerta formativa dell’Istituzione scolastica.
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Orale
La commissione proporrà ai candidati di analizzare testi, documenti, esperienze, pro-
getti e problemi per verificare l’acquisizione dei contenuti delle singole discipline, la 
capacità di utilizzare le conoscenze acquisite e di collegarle per argomentare in ma-
niera critica e personale, anche utilizzando la lingua straniera.
Il candidato deve esporre anche le esperienze di Alternanza Scuola-Lavoro svolte, con 
una breve relazione o un elaborato multimediale.
I candidati dovranno anche esporre le conoscenze e le competenze maturate nell’am-
bito delle attività di Cittadinanza e Costituzione.

Quadro di riferimento per la redazione e lo svolgimento 
della seconda prova scritta dell’esame di Stato

Caratteristiche della prova d’esame

La prova richiede al candidato, da un lato, capacità di analisi, di scelta e di soluzio-
ne nell’esame delle dinamiche e delle tendenze di sviluppo dell’enogastronomia e 
del turismo; dall’altro, il conseguimento di competenze professionali nell’elabora-
zione dei prodotti e nella gestione dei processi e dei servizi.
La prova viene, pertanto, predisposta secondo una delle seguenti tipologie:

TIPOLOGIA A
Definizione, analisi ed elaborazione di un tema relativo al percorso professionale, 
con riferimento ai risultati di apprendimento espressi in termini di competenze, an-
che sulla base di documenti, tabelle e dati.

TIPOLOGIA B
Analisi e soluzione di problematiche in un contesto operativo riguardante l’area 
professionale (caso aziendale).

TIPOLOGIA C
Elaborazione di un progetto finalizzato all’innovazione della filiera di produzione 
e/o alla promozione del settore professionale.

Nel caso in cui la scelta del D.M. emanato annualmente ai sensi dell’art. 17, comma 
7 del D. Lgs. 62/2017 ricada su una prova concernente più discipline, la traccia sarà 
predisposta in modo da proporre temi, situazioni problematiche e progetti che con-
sentano, in modo integrato, di accertare le conoscenze, abilità e competenze attese 
dal PECUP dell’indirizzo e afferenti ai diversi ambiti disciplinari.
La seconda parte della prova è predisposta dalla Commissione d’esame in coerenza 
con le specificità del Piano dell’offerta formativa dell’istituzione scolastica e della 
dotazione tecnologica e laboratoriale d’istituto.
La durata della prova può essere compresa tra sei e otto ore.
Fatta salva l’unicità della prova, la Commissione, tenuto conto delle esigenze orga-
nizzative, si può riservare la possibilità di far svolgere la prova in due giorni.

 

ISTITUTI PROFESSIONALI - SETTORE SERVIZI
codice IP06

indirizzo: Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera
Articolazione: Servizi di Sala e Vendita
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DISCIPLINE CARATTERIZZANTI L’INDIRIZZO DI STUDIO
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Nuclei tematici fondamentali

1. Conoscenze fondamentali di alimentazione e nutrizione
• I nutrienti.
• Le materie prime e i prodotti alimentari.
• I nuovi prodotti alimentari.
• La “qualità totale” dell’alimento.

2. Il cliente e le sue esigenze: dalle condizioni fisiologiche alle principali patologie
• La predisposizione di menu.
• Le allergie, le intolleranze alimentari e le malattie correlate all’alimentazione.
• La promozione di uno stile di vita equilibrato.

3. Tutela e sicurezza del cliente
• I pericoli chimico-fisici e biologici nella filiera alimentare e la loro prevenzione.
• La normativa igienico-sanitaria del settore. Applicazione del piano di autocon-
trollo e del sistema HACCP.
• Le certificazioni di qualità.

4. Promozione del “made in Italy” e valorizzazione del territorio
• La valorizzazione, dal punto di vista nutrizionale, delle tipicità e delle tradizioni 
enogastronomiche del territorio.
• La sostenibilità ambientale nella filiera agro–alimentare.
• La tutela dei prodotti “made in Italy” attraverso la difesa dalle frodi.

Obiettivi della prova

• Individuare nel testo proposto le tematiche di riferimento, esponendo corretta-
mente le conoscenze richieste dalla trattazione dell’argomento.

• Individuare nella situazione operativa descritta o nel progetto assegnato le temati-
che e/o le problematiche di riferimento, fornendo, in maniera motivata e articolata, 
proposte funzionali alla soluzione del caso aziendale o alla costruzione del progetto.

• Argomentare nell’elaborazione di tematiche e nella realizzazione e presentazio-
ne di prodotti e servizi, del tipo: esporre le motivazioni della scelta operata e della 
soluzione adottata; fornire spiegazioni del modello organizzativo; fare riferimento 
a quadri storico–culturali; dare ragione dell’uso di determinate materie prime e/o di 
tecnologie.

• Applicare modalità operative efficaci per conseguire standard di sicurezza, pro-
muovere la certificazione di qualità e consolidare la soddisfazione del cliente, an-
che facendo riferimento ai quadri normativi vigenti.

• Promuovere il “made in Italy” proponendo modalità operative finalizzate a raf-
forzare forme di collaborazione con i soggetti pubblici e privati che operano sul 
territorio.

• Tracciare nuovi percorsi nella filiera di interesse.
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LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA
Nuclei tematici fondamentali

1. Attrezzature e tecniche di lavorazione e di gestione nella realizzazione di pro-
dotti e servizi enogastronomici, con particolare attenzione al settore enologico e 
alle bevande
• Le modalità di servizio di sala più adeguate alla location e al menu offerto.
• Le caratteristiche della produzione enologica nazionale e i principali prodotti di   
quella internazionale.
• I criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande in relazione al tipo di menu.
• La simulazione di eventi e servizi di catering e banqueting.

2. Il sistema della qualità: sicurezza, tracciabilità e certificazione
• La normativa igienico-sanitaria: saper applicare il piano di autocontrollo e il 
sistema HACCP.
• La “Qualità totale”: controllare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organo-
lettico, merceologico, nutrizionale e gastronomico.
• La classificazione dei diversi marchi di tutela dei prodotti agroalimentari e l’in-
dividuazione delle principali caratteristiche previste dai disciplinari di produzione.

3. Il cliente e le sue esigenze
• Le allergie e le intolleranze alimentari: predisporre menu coerenti con le specifi-
che esigenze dietologiche del cliente.
• La simulazione di menu e carte nell’organizzazione di eventi professionali, cul-
turali e gastronomici.

4. Ottimizzare il servizio per valorizzare il territorio e promuovere il “made in Italy”
• La valorizzazione dei prodotti e dei piatti tipici per promuovere l’immagine cul-
turale e turistica del territorio.
• La presentazione dei prodotti enogastronomici in lingua italiana e, almeno, in 
una lingua straniera.

5. Gestione, vendita e commercializzazione
• La gestione dell’offerta per le diverse tipologie di bar, anche con nuove proposte 
di cocktail.
• L’utilizzazione di tecniche di presentazione e di commercializzazione dei pro-
dotti enogastronomici, con particolare attenzione al settore delle bevande.
• L’utilizzazione di tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi di magaz-
zini e cantine.

Obiettivi della prova

• Individuare e descrivere le diverse fasi e procedure operative nella realizzazione 
e nella presentazione di prodotti e servizi.

• Applicare conoscenze e/o abilità operative nella gestione di servizi di catering e 
di banqueting.

• Conoscere e saper utilizzare tecniche di comunicazione e di promozione di 
prodotti e/o servizi.

• Utilizzare abilità in esperienze simulate, con riferimento al lavoro in team, alle 
abilità tecnico–pratiche e alla cura del rapporto con il cliente.
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER L’ATTRIBUZIONE DEI PUNTEGGI

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova)
Punteggio max per 

ogni indicatore (tot. 20)

COMPRENSIONE del testo introduttivo o della 
tematica proposta o della consegna operativa.

PADRONANZA delle conoscenze relative ai 
nuclei fondamentali della/delle discipline.

PADRONANZA delle competenze tecnico pro-
fessionali evidenziate nella rilevazione delle 
problematiche e nell’elaborazione delle solu-
zioni.

CAPACITÀ di argomentare, di collegare e di 
sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed 
esauriente, utilizzando con pertinenza i diversi 
linguaggi specifici.

3

6

8

3

PREPARIAMO LA TESINA E LA PRESENTAZIONE 
IN POWERPOINT (O ALTRO FORMATO)

Per progettare un elaborato, scegliete innanzitutto un argomento (possibilmente origi-
nale), prendete un foglio di carta bianca e disegnate una mappa concettuale con i vari
collegamenti. Questo è un buon punto di partenza.
Una cosa importante sono le fonti da citare (di solito alla fine): non limitatevi al clas-
sico copia ed incolla da Wikipedia: ma studiate l’argomento, sappiatelo in tutte le 
sue sfaccettature. Ad esempio, fare una tesina  sulla pizza e non sapere quali sono gli 
ingredienti di 3una pizza STG, non vi farà fare una bella figura all’orale.

I cocktail biologici

• Letteratura e cocktail (collegamento con italiano, citando personaggi che hanno
anche abusato dell’alcool;

• I bio-drink (collegamento con Alimentazione e il bere sano);

• Le proposte alternative (collegamento con DTA e il marketing);

• Inglese (parlare brevemente delle caratteristiche dei bio drink in lingua);

• L’aperitivo BIO (collegamento con sala e cucina).

Il Vesper: storia di un drink da spie

• Storia del Vesper (collegamento con italiano, con Ian Fleming e Storia, parlando
del periodo storico successivo alla Seconda Guerra Mondiale);
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• Gli ingredienti del Vesper e l’alcool (aggancio con Alimentazione);

• La preparazione del Vesper (collegato al settore Sala);

• Presentazione del Vesper…alla Fleming (ossia, in lingua Inglese);

• Abbinamenti enogastronomici con i drink (collegamento con Cucina).

Su Ristorazionebar.it troverete esempi di Mappe concettuali già predisposte, sezione
Didattica.

Cosa fare a casa per l’elaborato...

1. Bisogna distinguere tra il vostro PPT (abbreviazione di PowerPoint o altro softwa- re 
che utilizzerete) e la tesina vera e propria. Il PPT rappresenta un riassunto, quindi non 
deve illustrare frasi intere, pagine dense e illeggibili. Sono gradite invece: im- magini, 
elenchi puntati, diagrammi.

2. STUDIATEVI BENE IL PPT. Armatevi di cronometro e ripetete più volte il testo da-
vanti a spettatori (fratello/sorella/mamma/papà). Se vi hanno detto di stare nei 10 mi-
nuti, in 9 dovete aver detto tutto, lasciando un minuto di pausa prima delle domande.
 

Cosa fare all’orale...

1. PRESENTATEVI (nome, cognome, classe, ben scanditi). Sorridete ed annunziate il 
titolo dell’elaborato, motivandone la scelta; illustrate come è organizzato (max 1 mi-
nuto). Per far questo, potete proiettare la mappa concettuale. Questa si può stampare 
e consegnare ad ognuno dei commissari.
Ecco alcuni suggerimenti di argomenti sviluppati e i suoi collegamenti:

2 NON LEGGETE il vostro PPT dallo schermo! Quello è solo un appoggio al vostro 
discorso. Guardate in faccia i docenti, guardate ogni tanto lo schermo. Usatelo solo 
come riferimento.

3. Parlate in modo chiaro e a voce alta.

4. LE BRACCIA. Dio ve le ha date, usatele. Non state lì impalati. Presentate tabelle o 
immagini sul PPT, indicandole. Ricordate quanto avete imparato nel “debate”.

5. Interrogazione. MAI SCENA MUTA. Se non sapete una risposta, non state zitti! La 
maturità di un ragazzo si vede anche da come reagisce, e ragiona, di fronte a una do-
manda che lo mette in difficoltà o a un argomento che non sa.

6. SIATE ASSERTIVI. Non parlate come cani bastonati. E non usate “tipo” ogni tre pa-
role.

7. ARGOMENTI A SCELTA. Ho visto ragazzi che alla richiesta “Dimmi un argomento 
a tua scelta…” restavano muti (ebbene sì!). L’argomento a scelta si propone talvolta 
agli studenti con voti non alti, per venir loro incontro. Non fatevi pescare impreparati!
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8. GLI SCRITTI. Se sapete di non aver risposto bene a un quesito negli scritti, pre- pa-
ratevi. Quasi sicuramente vi verrà riproposto all’orale. Ho visto ragazzi che non sape-
vano un argomento allo scritto e non lo sapevano nemmeno all’orale. Ma dài!

Un ultimo consiglio (ma avevo finito i punti): andate ad assistere, se potete, a un orale 
della vostra commissione. Imparerete molte cose.
 

LA SECONDA PROVA

Il 12 Gennaio del 2017 il MIUR pubblica alcuni esempi di seconda prova accompa- 
gnati da una nota di spiegazione.
Così scrive: “Per gli Istituti Professionali, nelle Linee Guida per il passaggio al Nuovo 
Ordinamento – secondo biennio e quinto anno (D.P.R. 15 marzo 2010, n. 87, articolo 
8, comma 6) – si ribadisce, in più passaggi, che il percorso di formazione culturale e 
professionale dello studente è indirizzato al conseguimento di “risultati di apprendi- 
mento” declinati in un quadro di competenze, di conoscenze e di abilità.

È rispetto ai risultati di apprendimento e alle competenze che il laboratorio “assume 
una rilevanza maggiore sul piano metodologico”. Per questo le attività di laboratorio 
non sono funzionali solo all’acquisizione di abilità tecnico-manuali ma sono “orien-
tate   alla pedagogia del progetto, alla effettiva progettazione e realizzazione di un 
prodotto”. Si comprende così la centralità di una metodologia che ridefinisce e arric-
chisce l’elabo- razione progettuale del professionista nei vari settori: “in questo modo 
si promuove la conoscenza di una metodologia di lavoro di grande rilievo sul piano 
dell’agire, la sensibilità verso di essa e la capacità di utilizzarla in vari contesti produtti-
vi, favorendo così una mag- giore connessione dell’esperienza scolastica con il mondo 
del lavoro e delle professioni”.

Pertanto è possibile che possa uscire nella seconda prova dell’esame di stato anche un 
tema che riguardi il percorso di indirizzo professionale. Di seguito un esempio di prova 
fornito dal Ministero.

Altro materiale lo troverete qui:
http://ristorazionebar.it/esempi-di-seconda-prova-per-gli-istituti-di-enogastronomia/
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ESAME DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE

Indirizzo: IP06 - SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA 
ARTICOLAZIONE “SALA E VENDITA”

Tema di: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VEN- 
DITA

PROVA TIPOLOGIA B – CASO AZIENDALE

Apertura di un Bar Multiproposta

Il candidato svolga la prima parte della prova e risponda a due tra i quesiti proposti 
nella seconda parte.

PRIMA PARTE
Documento
Il bar multiproposta è un format che si contraddistingue per il fatto di “cambiare ve- 
stito” a seconda dell’occasione di consumo del cliente: caffetteria durante la mattina, 
lunch bar nella pausa pranzo ed evening bar durante la sera. Ciò si rispecchia anche 
nella composizione media dei ricavi: dalla vendita dei prodotti di caffetteria proviene
il 18% dei ricavi, i prodotti del lunch pesano per quasi la metà del fatturato (47%), tra 
cui spicca il cibo cucinato (20%); spesso nei locali di bar multiproposta è infatti pre- 
sente la cucina. La somministrazione di bevande alcoliche raggiunge il 20% e quella 
di analcolici l’11%. Può essere ritenuto un format emergente che va diffondendosi 
soprattutto nelle aree in cui si manifestano tendenze di consumo evolute. Rispetto agli 
altri format di bar in media esso dà occupazione ad un numero più elevato di addetti 
(4-5) anche per la necessità di soddisfare in modo efficace una gamma assai estesa di 
servizi. L’orario di apertura giornaliero, infatti, copre in media 17 ore, lo spazio dei 
locali è attorno a 99 mq. e i posti a sedere 65-66>.

(Fonte: IL BAR - Collana Le Bussole – CONFCOMMERCIO - FIPE - Gennaio 2015)

Per raggiungere il successo nel campo della ristorazione, è fondamentale essere pro- 
fessionalmente preparati e specializzati. A questo si aggiunga la flessibilità nel pre- 
disporre l’offerta ristorativa, per intercettare una domanda che si mostra sempre più 
diversificata ed esigente.

Il candidato, in qualità di Esercente di un bar multiproposta, tenendo conto che il 
“concept” di questo locale prevede un target di clientela molto eterogeneo, imposti la 
sua offerta attenendosi alle seguenti indicazioni:

A) Predisporre una lista di 5 cocktail aperitivi, comprensivi della ricetta, che pos-
sano soddisfare molteplici richieste, e che comprenda almeno 2 cocktail ufficiali 
AIBES.

B) Selezionare 5 preparazioni gastronomiche da inserire nella carta delle vivande 
per un lunch bar, illustrando brevemente la ricetta e segnalando la presenza di 
eventuali allergeni.

C) Selezionare 3 prodotti DOP o IGP da proporre in occasione di Happy Hour. 
Ogni prodotto dovrà essere presentato al cliente con una breve descrizione, che ne 
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evidenzi le caratteristiche produttive e organolettiche.

D) Selezionare 10 vini DOCG o DOC che possano comporre una piccola carta 
dei vini da utilizzare nei diversi momenti operativi della giornata. Illustrare, inoltre, 
quali sono le regole di compilazione della carta dei vini.

SECONDA PARTE

Il candidato svolga due quesiti tra i seguenti, a sua scelta, utilizzando per ciascuno 
non più di quindici righe.

1.	 Fra i cocktail che hai proposto come aperitivo, scegli uno che ritieni più alcolico, 
quindi calcola la quantità di alcol in millilitri e la sua gradazione alcolica.

2.	 Abbina a una delle preparazioni gastronomiche, che hai indicato per il lunch 
bar, uno specifico vino DOCG, dando una motivazione oggettiva della tua scelta.

3.	 Per la gestione economica di un ristorante, quali tecniche di servizio di sala ri-
Tieni possano essere ritenute meno costose per l’imprenditore e per quali motivi.

4.	  La qualità della relazione espressa dal personale a contatto con la clientela rap- 
presenta un indicatore intangibile, spesso anche aldilà della qualità del prodotto. 
Chiarisci con quali strumenti tu ritieni di poter rilevare la qualità del servizio 
percepita dal cliente. Ti è data facoltà di fare riferimento alle tue esperienze la- 
vorative, anche in Alternanza Scuola – Lavoro.

Durata massima della prova: 6 ore.
È consentito l’uso di calcolatrici tascabili non programmabili. È consentito l’uso del dizionario 
di lingua italiana.
È consentito l’uso del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i can- 
didati di madrelingua non italiana.
Non è consentito lasciare l’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla dettatura del tema.

SECONDA PROVA SVOLTA

La seguente prova (svolta) fa riferimento all’esempio pubblicato dal sito del MIUR come 
seconda prova per gli Istituti di Enogastronomia (Sala). Questa che propongo è una pos-
sibile soluzione. Altro materiale sarà disponibile sul sito www.ristorazionebar. it

A) Predisporre una lista di 5 cocktail aperitivi, comprensivi della ricetta, che possano 
soddisfare molteplici richieste, e che comprenda almeno 2 cocktail ufficiali AIBES. La 
drink list che ho predisposto, prevede diversi cocktail, divisi in varie tipologie.

Tra gli aperitivi, ho inserito il Negroni (3 cl Gin, 3 cl Vermouth rosso, 3 cl Campari, 
guarnito con mezza fetta d’arancia), il Negroni Sbagliato (3 cl spumante brut, 3 cl 
Vermouth rosso, 3 cl Campari, sempre con mezza fetta d’arancia), il Manhattan (5 cl 
Rye Whiskey, 2 cl Vermouth rosso e due gocce di angostura, guarnito con ciliegina da 
cocktail), lo Spritz Veneziano (6 cl di Prosecco, 4 cl di Aperol, spruzzo di soda water 
e mezza fetta d’arancia) ed infine il cocktail della casa: Japan Manhattan, una variante 
del Manhattan, dove si utilizza Whisky giapponese e vermouth rosso Cocchi, con due 
gocce di Orange bitter).
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I nostri drink soddisfano molteplici richieste: il Negroni è un grande classico che può 
essere preparato con diversi Gin e vermouth rossi, prodotti di nicchia e non. Un classi- 
co IBA ed AIBES per intenditori e mai fuori moda. Per coloro che non intendano “allon- 
tanarsi” da questo classico, ma lo preferiscono con moderata alcolicità, proponiamo 
il Negroni Sbagliato, a base di Spumante brut oppure prosecco. Lo spumante abbassa 
notevolmente il grado alcolico. Invece il Manhattan fa parte dei cocktail di gran classe, 
piuttosto alcolico. Anche in questo caso disponiamo di una selezione di Rye Whiskey 
per poterlo personalizzare. Lo Spritz veneziano è un drink giovanile, poco alcolico 
grazie al Prosecco e alla Soda, dal colore arancio brillante. Ed infine il nostro drink 
della casa, lo Japan Manhattan, proposto invece ai nostri clienti affezionati che spes- 
so chiedono un consiglio al barman. Utilizziamo, in questa ricetta, al posto del Rye 
Whiskey, un whisky giapponese. Il cocktail prevede anche un orange bitter (due gocce) 
e la classica ciliegina di guarnizione.
 

B) Selezionare 3 prodotti DOP o IGP da proporre in occasione di Happy Hour. Ogni 
prodotto dovrà essere presentato al cliente con una breve descrizione, che ne evidenzi 
le caratteristiche produttive e organolettiche.
Il nostro locale offre happy hour tematici, dove a farla da padrona sono i prodotti tipici 
italiani. La serata riservata all’happy hour italiano è il martedì. Nella prossima settima- 
na proporremo agli ospiti tre prodotti tipici della tradizione come il Lardo di Arnad 
DOP e la Bresaola della Valtellina IGP, mentre per i formaggi, nella selezione, spicca 
il Pecorino di Picinisco DOP, laziale. Ma vediamo in dettaglio.

Tipico della Valle d’Aosta, il Lardo (o meglio Lard) d’Arnad è un prodotto DOP, pre- 
parato ad Arnad, nella bassa Valle d’Aosta. Si produce grazie alla lavorazione della 
spalla di maiale, la cui carne si deve presentare senza macchia e rosata. Il lardo, una 
volta preparato, veniva conservato e stagionato nei doils, delle forme di legno di ca- 
stagno con particolari incastri che non facevano fuoriuscire la salamoia. Oggi invece i 
recipienti sono in vetro. Tra le caratteristiche organolettiche si deve presentare con un 
odore ricco di aromi ed il gusto deve essere piacevole, che ricorda le erbe usate nella 
miscela per la salamoia.

Per il nostro happy hour, esso sarà presentato affettato su fette di polenta abbrustolite e 
cal- de, in maniera tale da far sciogliere il salume. Il nostro chef lo proporrà anche come 
“bocon du diable”, una preparazione tpica della Valle d’Aosta: sopra una fetta di pane 
di segale, abbrustolito in teglia con aglio e spalmata di miele.

Sempre a proposito di salumi, l’offerta di martedì prevede la Bresaola della Valtellina 
IGP. La Bresaola è ottenuta da carne di manzo, salata e stagionata e viene consumata 
cruda. È un prodotto tipico della Valtellina e si può produrre solo nell’intero territorio 
della provincia di Sondrio, anche se le carni usate possono provenire da altre zone. 
Tra le caratteristiche organolettiche il prodotto deve avere consistenza soda, elastica; 
l’aspetto al taglio deve essere compatto e assente da fenditure. Il colore è rosso unifor- 
me con bordo scuro appena accennato per la parte magra; colore bianco per la parte 
grassa. Il profumo deve essere delicato e leggermente aromatico; ed infine il gusto: 
gradevole, moderatamente saporito, mai acido. Anche in questo caso, la nostra sele- 
zione di salumi sarà accompagnata da alcuni tipi di pane (di segale, Vinca, integrale 
per esempio) per poter meglio assaporare le nostre delizie DOP ed IGP.

Per i formaggi, invece, abbiamo scelto uno tipico laziale: il Pecorino di Picinisco DOP, 
prodotto nella valle di Comino, dove c’è uno dei borghi più belli d’Italia. Definito an- 
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che il formaggio dei pastori, esso nasce dal latte di pecora Comisana e Massese e da 
quello delle capre di razza Grigia Ciociara e Bianca Monticellana. Noi lo acquistiamo 
nella sua classica forma cilindrica, con crosta dura. Al gusto si presenta con una lieve 
piccantezza, per questo abbiamo anche creato delle bruschette calde, dove appoggia- 
mo sia fette di pecorino, sia il lardo di Arnad, in maniera tale che il gusto assaporato 
sia piccante e dolce al tempo stesso, soprattutto se si gustano nello stesso momento. 
La versione stagionata (c’è anche quello definito “scamosciato”) si presenta con una 
crosta sottile e rugosa, tendente al giallo paglierino. Il colore della pasta è bianco e ten- 
dente al giallo paglierino. Come sapore si presenta dolce con spiccati aromi di pascolo 
di montagna. Assenza di odore di stalla.
Il formaggio è accompagnato sempre da pane tipico e particolare, in questo caso con 
pane alle olive.
 
C) Selezionare 5 preparazioni gastronomiche da inserire nella carta delle vivande per 
un lunch bar, illustrando brevemente la ricetta e segnalando la presenza di even- tuali 
allergeni.

Ravioli con gamberetti su letto di spinaci
• 250 gr. Raviolini
• 150 gr. Gamberetti sgusciati
• 3 dl. Crema di latte
• 50 gr. Cipolla tritata
• 50 gr. Burro
• Olio
• Sale e pepe q.b
• Salsa Worcester q.b.
• Brandy
• 50 gr. baby spinaci

Riscaldare la padella, burro, aggiungere la cipolla, fare imbiondire e aggiungere sale 
e pepe quanto basta. Infine unire le foglie di spinaci e fare ammorbidire, aiutandosi 
coprendo con un’altra padella. Dopo sistemare gli spinaci così cotti sui piatti piani. 
Intanto preparare in un’altra padella, con olio d’oliva, i gamberetti con un altro pizzico 
di sale e pepe. Aggiungere raviolini ed alcune gocce di worcester. Sfumare con Brandy 
e unire la crema di latte, portando a consistenza.
Servire in piatto caldo, adagiando i raviolini sul letto di spinaci. Questo piatto può 
essere anche preparato flambé1.
Allergeni:  crostacei, latte, glutine

Fettuccine al salmone
• 300 gr. Fettuccine
• 60 gr. Salmone affumicato
• 60 gr. Burro
• 60 gr. Panna da cucina
• Sale e pepe q.b
• Tabasco q.b.
• Semi di finocchio
• Vodka

1 Alcune di queste ricette sono tratte dal modulo della cucina flambé del testo Tecniche Avanza- te per 
sala e vendita, bar e sommelierie.
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Far insaporire il burro con i semi di finocchio e scaldare il salmone prece- dentemente 
sminuzzato; fiammeggiare con la Vodka, inclinando la padella in avanti, riscaldando il 
bordo, versando poi il distillato e fiammeggiando. Aggiungere la panna e  il Tabasco,  
poi  saltare  le  fettuccine  in  padella, rimestando affinché possano insaporirsi per 
bene. Servire in piatto caldo.
Allergeni: salmone, latte, glutine

Scampi alla Diavola
• 9 Scampi medi
• 1 Cipolla tritata
• 70 gr. Burro
• Sale e pepe q.b
• 1 Cucchiaio di Curry
• Brandy

Mettere nella padella un poco di burro e cipolla, farla passire, aggiungere un cuc- 
chiaino di curry, una spruzzatina di vino bianco. Aggiungere gli scampi tagliati a metà. 
Condirli con il sale e fateli soffriggere leggermente. Versare poi su di essi  il Brandy e 
fiammeggiarli. Servire in piatto caldo.
Allergeni: Scampi, latte

Caprese
• 3 pomodori quasi maturi
• 1 mozzarella mozzarelle di bufala
• origano ed olio d’oliva extravergine

Tagliare i pomodori e la mozzarella di bufala in maniera uniforme. In un piatto pia- no 
adagiare alternando i due ingredienti, aggiungendo infine origano e spolverare con 
sale ed un filo d’olio di oliva extravergine. Si può aggiungere anche una foglia di ba-
silico.
Allergeni: latte

Spaghetti alla norcina (per 4 persone)
• Spaghetti 350 gr
• olio extravergine d’oliva 50 gr
• filetto di acciuga 1 pz
• tartufo nero 1 pz
• aglio
• sale

Spazzolare delicatamente un tartufo nero, strofinandolo poi con un panno umido. Di 
questo grattugiarne circa 50 grammi. Scaldare poi una padella d’olio extravergi- ne, 
senza soffriggere. Toglierla dal fuoco, aggiungergli uno spicchio d’aglio sbuccia- to 
e leggermente schiacciato e stemperare nell’olio un filetto di acciuga. Aggiungere a 
questo punto anche il tartufo, stemperandolo. Rimettere la padella sul fuoco e diluire 
il sugo con un mestolino di acqua di cottura della pasta che avrete già messo a lessare. 
Scolare la pasta e saltarla rapidamente nel condimento.
Allergeni: glutine, pesce
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D) Selezionare 10 vini DOCG o DOC che possano comporre una piccola carta dei 
vini da utilizzare nei diversi momenti operativi della giornata. Illustrare, inoltre, quali 
sono le regole di compilazione della carta dei vini.

Est!Est!!Est!!! di Montefiascone DOC
Valle d’Aosta Blanc de Morgex et de La Salle DOC 
Cinqueterre DOC
Colli di Luni Vermentino DOC 
Rosso di Montalcino DOC 
Franciacorta DOCG
Sforzato di Valtellina (o Sfurzat di Valtellina) DOCG 
Brunello di Montalcino DOCG
Vino Nobile di Montepulciano DOCG 
Greco di Tufo DOCG

La carta dei vini, come il menu, è il biglietto da visita del locale. Deve essere presen- 
tata pulita, senza macchie e soprattutto ben scritta, senza errori grammaticali. Oltre a 
questa basilare regola, ve ne sono altre che vado ad elencare:
1.	 Oggi le retroetichette dei vini sono piene di informazioni, soprattutto sugli abbina- 

menti. Tuttavia la carta deve contenere poche, ma essenziali informazioni: Nome 
del vino, categoria, casa vinicola, gradazione (ed eventualmente annata, nel caso 
di vini importanti). Esempio pratico: Bolgheri Sassicaia DOC, Tenuta San Guido, 
13,5%, 2013. Oltre naturalmente al prezzo

2.	 L’ordine con il quale scrivere i nomi dei vini dipende da vari fattori. Ad esempio se 
è una carta dei vini regionale, si può iniziare dai vini del territorio, poi in ordine 
alfabetico per le regioni (Abruzzo, Basilicata ecc). Oppure, può iniziare prima dai 
vini spumanti (sono i più leggeri di gradazione), passando ai bianchi, ai rosati sino 
ai vini passiti e dolci.

3.	 Se si dispone di una di quelle macchine come Coravin, che permette di vendere 
il vino al bicchiere, potete anche riservare una parte della carta a questo tipo di 
offerta.

4.	 La carta va aggiornata con una certa frequenza, almeno ogni 6 mesi. In questo 
modo si può variare l’offerta in base alle stagioni (in estate prevalentemente si 
gustano vini freschi, quindi bianchi, rosati e spumanti), mentre l’inverno trovano 
maggior spazio vini rossi serviti alla giusta temperatura di servizio.

5.	 La carta deve sempre essere aggiornata. Bisogna trovare il modo che se un vino si 
esaurisce, toglierlo dalla lista, onde non dover rispondere di no al cliente.

6.	 Nei luoghi turistici la prima scelta dovrebbe sempre riguardare i vini del territorio. 
Andare a visitare Siena e vedere nella lista vini del Veneto, ha poco senso. Meglio 
quindi presentare come prima scelta sempre i vini del territorio in questo ordine: 
della Provincia e poi della Regione.


