SIMULAZIONI DI SECONDE PROVE PER L’ESAME DI STATO

Simulazione di una traccia di seconda prova per I’esame di Stato 2019.
Enogastronomia.

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

Tempo: 3 ore

Nome e cognome Classe_  Data_/_ [/

Nel complesso fieristico di Milano, diverse Regioni italiane hanno organizzato degli incontri dove si
discutera dell’enogastronomia regionale, ed in particolar modo della valorizzazione del territorio e
dei marchi del made in Italy. L'ente organizzatore ha chiesto agli studenti dell’Istituto per i Servizi di
Enogastronomia, settore di Enogastronomia, di presentare un piano di valorizzazione per un
prodotto DOP, elencandone le caratteristiche ed elaborando una strategia di promozione, anche
utilizzando mezzi tecnologici e social (come Istagram o Youtube).

Il candidato dovra illustrare brevemente le caratteristiche principali del prodotto DOP da lui scelto
ed elaborare un progetto per la commercializzazione dello stesso, elencando quali strumenti
intende utilizzare (compresi quelli tecnologici)
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Griglia di valutazione per I’attribuzione dei punteggi

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio max per
ogni indicatore
(totale 20)

e COMPRENSIONE del testo introduttivo o della tematica 3
proposta o della consegna operativa.

e PADRONANZA delle conoscenze relative ai nuclei 6
fondamentali della/delle discipline.

e PADRONANZA delle competenze tecnico professionali 8
evidenziate nella rilevazione delle problematiche e
nell’elaborazione delle soluzioni.

e CAPACITA’ di argomentare, di collegare e di sintetizzare le 3
informazioni in modo chiaro ed esauriente, utilizzando con
pertinenza i diversi linguaggi specifici.
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Disponibili le copie saggio dei due testi per il primo biennio di cucina e Tecniche Avanzate per
Cucina (IV e V anno per sala). | due testi sono editi da Bulgarini. E’ possibile ricevere una copia
omaggio scrivendo a servizieditoriali017@gmail.com , indicando oltre a nome e cognome, la

scuola e I'indirizzo dove si vuole riceverli.

Domenico Rega

LABORATORIO
PROFESSIONALE

pi CUCINA
E PASTICCERIA

PRIMO BIENNIO

TECNICHE
AVANZATE
per CUCINA

SETTORE CUCINA PER SALA
VOLUME UNICO

IV V ANNO

LIBRO MISTO CON APPROFONDIMENTI SUL WEB

@ LIBRO MISTO CON APPROFONDIMENTI SUL WEB

e
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Libri di sala e cucina
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