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_/_ [/

“(...) Parlavano per ore, il loro argomento preferito era il cibo. Pete si dilungava sui piatti di Nineva:
costolette fritte di maiale allevato alla fattoria, costolette affumicate, gombo fritto, pollo fritto,
pomodori verdi fritti, patate fritte nel lardo, zucca fritta, tutto fritto. Sal si meravigliava di quel modo
di cucinare cosi grasso. Ewing descriveva le delizie delle pancette e dei prosciutti affumicati della
Virginia, e tutte le maniere di cucinare il fagiano, il piccione, la quaglia, le galline e il Brunswick stew.
Ma erano dei dilettanti in confronto a Sal, la cui madre e la cui nonna preparavano piatti che gli altri
due non avevano mai sentito nominare. Lasagne, cannelloni, spaghetti al ragt, scaloppine di maiale
all’aceto balsamico, bruschette aglio e pomodoro, mozzarella in carrozza e cosi via. La lista sembrava
infinita, e sulle prime i due amici pensavano che Sal stesse esagerando, ma i dettagli dei piatti
facevano venire I’'aquolina in bocca. Rimasero d’accordo di trovarsi a New York dopo la guerra, per
non fare altro che ingozzarsi di prelibatezze italiane.” (Tratto da La resa dei conti di John Grisham,
Mondadori 2018)

In questo brano tratto da un romanzo di J. Grisham, I’'autore mette al confronto diversi piatti della
cucina americana con quella italiana, facendone risaltare le differenze. Il candidato provi ad
immaginare un menu completo da presentare ai tre protagonisti, con piatti della tradizione
regionale italiana, utilizzando per ogni piatto almeno un prodotto DOP o IGP e descrivendone le
caratteristiche salienti. Poi il menu dovra essere commercializzato elencando anche quali strumenti
intende utilizzare (compresi quelli tecnologici, come i social media).
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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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Nota: Altre simulazioni di seconda prova sono fruibili nel gruppo riservato B020 (accessibile a chi
utilizza i testi della Bulgarini: https://www.facebook.com/groups/307730163148510/ . Chi non li
ha in uso, puo richiedere le copie omaggio per valutare una eventuale adozione. Per riceverle:

scrivere a servizieditoriali017@gmail.com , indicando oltre a nome e cognome, la scuola dove
lavora.

E’ possibile scaricare la brochure qui: http://ristorazionebar.it/libri_alberghieri/

Domenico Rega
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LIBRO MISTO CON APPROFONDIMENTI SUL WEB
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