SIMULAZIONI DI SECONDE PROVE PER L’ESAME DI STATO

Simulazione di una traccia di seconda prova per I'’esame di Stato 2019. Sala e
vendita.

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

Tempo: 3 ore

Nome e cognome Classe_  Data_/_ [/

In occasione di un evento importante, vi sara affidata la cura e I'organizzazione di un Open Bar che
sara aperto dalle 19 alle 22. In qualita di responsabile del bar, vi sara offerto uno spazio dotato delle
principali attrezzature (macchina del ghiaccio, bicchieri, ecc.), tranne le bottiglie. Il cliente desidera
avere un preventivo per la carta dei drink per la serata, con 6 cocktails prevalentemente long drink
e after dinner IBA (anche qualcuno fantasia). Dovrete motivare la scelta e preparare un ordine di
bottiglie e materie prime per 60 persone. Per fornire un preventivo preciso, potete utilizzare il drink
cost oppure una APP dedicata (come Drink Price). Ogni drink quindi deve avere un prezzo di costo
alla quale proporrete un coefficiente moltiplicatore.
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Nota: Questa simulazione si ispira al nucleo tematico fondamentale n. 5
La gestione dell'offerta per le diverse tipologie di bar, anche con nuove
proposte di cocktail. Per la risoluzione utilizzate le informazioni a pagina
165 (MODULO 13 « | COCKTAILS CODIFICATI IBA), 247 (MODULO 4 -
LA COSTRUZIONE DI UN COCKTAIL), 273 (MODULO 10 « BAR
MARKETING) che hanno per tema i cocktails. Le informazioni di base
sono tratte dal testo Tecniche avanzate di sala e vendita.

La soluzione della simulazione, insieme ad altro materiale esclusivo, sara fruibile nell’area riservata
(questa: https://www.facebook.com/groups/1226766527378351/). Disponibili le copie saggio dei
tre testi di sala e vendita. | testi sono editi da Bulgarini. E’ possibile ricevere una copia contattando
il proprio rarrepsentante di zona, oppure scrivendo a servizieditoriali017@gmail.com , indicando

oltre a nome e cognome, la scuola e I'indirizzo dove si vuole riceverli.

Luigi Manzo

TECNICHE
BASE

PER SALA E VENDITA
BAR E SOMMELLERIE

SETTORE SALA E BAR
PRIMO BIENNIO

LIBRO MISTO CON APPROFONDIMENTI SUL WER S

o

TECNICHE
AVANZATE

PER SALA E VENDITA
BAR E SOMMELLERIE

SETTORE CUCINA
IME UNI

VOLUME UNICO IV £V ANNO
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