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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 

 

<Camisa e cafè è un progetto di bar-ristorante, situato all’uscita di un importante raccordo statale (la 

268). Il bar si affaccia proprio sulla strada, gode di un enorme parcheggio ed all’interno vi è un reparto 

caffetteria e rosticceria. Adiacente al bar, vi è la sala ristorante, con 30 posti a sedere, aperto sia a 

pranzo, sia a cena. È disponibile anche la pizzeria, di sera. Ma camisa e cafè è un progetto che 

permette di “utilizzare” il bar per esporre camicie fatte su misura, divise da lavoro e tanto altro. 

Un’idea che permette di abbinare la tradizione della camicia su misura, al pubblico di passaggio. In 

media i ricavi sono al 70% dalla caffetteria e dalle colazioni, al 20% dal servizio di ristorante, mentre 

il 10% dal servizio degli aperitivi. >. 

(Fonte: breve presentazione del progetto) 

 

Per raggiungere il successo nel campo della ristorazione, è fondamentale essere professionalmente 

preparati e specializzati. A questo si aggiunga la flessibilità nel predisporre l’offerta ristorativa, per 

intercettare una domanda che si mostra sempre più diversificata ed esigente. 

Il candidato, in qualità di Esercente del progetto Camise e cafè, 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, da proporre in orario pomeridiano e prima di cena, 

per incentivare e far aumentare il fatturato. I cocktail devono essere comprensivi di ricetta e 

devono essere presenti 3 cocktails classici IBA.  



B) Selezionare 5 preparazioni gastronomiche, di primi piatti regionali da inserire nella carta delle 

vivande per il ristorante, illustrando brevemente la ricetta. Il candidato deve privilegiare le 

ricette del Centro e del Sud. 

C) Selezionare 5 vini dell’enografia nazionale, spiegandone brevemente le caratteristiche, ed 

abbinandole a quei piatti.   

D) Selezionare 6 vini DOC del Centro e del Sud, che possano comporre una piccola carta dei vini 

da utilizzare nei diversi momenti operativi della giornata (quindi anche passiti, spumanti ecc).   

 

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 alla pizza Margherita uno specifico vino nazionale a tua scelta, dando però una 

motivazione oggettiva e plausibile. 

3. Per la gestione economica di un ristorante, ritieni importante l’utilizzo del software di settore? 

Se sì, elenca alcune motivazioni su un software a tua scelta.  

4. La qualità della relazione espressa dal personale a contatto con la clientela rappresenta 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 lavorative, 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 candidati di madrelingua non italiana.  

Non è consentito lasciare l’Istituto prima che siano trascorse 3 ore dalla dettatura del tema. 


