Nome …………………………………… 
Cognome ……………………………………   

Classe ……………………………………   
Data ……………………………………
Verifica delle conoscenze e abilità - Unità 1

Livello 1

VERO O FALSO (1 punto per ogni risposta corretta)
1 
Il servizio di ristorazione alberghiera è rivolto solo agli ospiti dell’hotel.
V F
2 
Nei ristoranti macrobiotici non si servono alimenti di origine animale.
V F
3 
Le food court sono aree ristorative situate all’interno dei centri commerciali.
V F
4 
La cucina fusion propone piatti a metà strada fra tradizione e innovazione.
V F
5 
Gli assistenti maître in servizio sulle navi da crociera possono essere da 4 a 8.
V F
6 
Il Barman ha il compito di organizzare e controllare il lavoro del bar.
V F
7 
Il Maître deve curare anche la gestione economica.
V F
8 
Il menu è una raccolta di regole relative alla corretta produzione e 
conservazione dei cibi.
V F
9 
In azienda la segnaletica di sicurezza di colore giallo indica una prescrizione.
V F
10 
L’ergonomia è una disciplina tesa a migliorare il rapporto tra l’uomo e il suo ambiente 
di lavoro.
V F
SCELTA MULTIPLA (2 punti per ogni risposta corretta)
11 La normativa di riferimento classifica le aziende ristorative in:

A
quattro categorie.

B
sei categorie.

C
cinque categorie.

D
sette categorie.

12
Gli American Bar sono locali:

A
di intrattenimento.

B
specializzati nella degustazione di vini.

C
a tema.

D
specializzati nell’offerta di fast food.

13
Tra le associazioni di barman fondatrici dell’IBA figura:

A
la FIB.

B
l’AIBES.

C
l’AMIRA.

D
l’AIFBM.

14
Il crew è un operatore che lavora nell’ambito della:

A
ristorazione a tema.

B
ristorazione veloce.

C
ristorazione alberghiera.

D
ristorazione collettiva.

Punteggio livello 1: …………/18

Livello 2

RISPOSTA MULTIPLA (2 punti per ogni coppia di risposte corrette)
15
La neoristorazione è caratterizzata da:

A
essenzialità del servizio.

B
offerta di forme di intrattenimento.

C
eleganza degli ambienti.

D
ricercatezza delle proposte enogastronomiche.

E
rapidità nella preparazione dei piatti.

16
Due dei principi fondamentali del sistema HACCP sono:

A
verificare sul campo la fattibilità dello schema.

B
individuare i punti critici di controllo.

C
stabilire e pianificare le attività correttive.

D
definire la probabilità che l’evento si manifesti.

E
individuare la destinazione d’uso di ogni prodotto.

RISPOSTA APERTA (5 punti per ogni risposta corretta ed esauriente)
17
Qual è la prerogativa dei ristoranti a tema?

18
Cos’è il self service?

19
Di cosa si occupa lo chef  de rang?

20
Quali sono gli obblighi del datore di lavoro secondo la normativa per la sicurezza sul lavoro?

Punteggio livello 2: …………/24

VALORIZZAZIONE DELLE ECCELLENZE

PROBLEM SOLVING (8 punti per la risposta corretta ed esauriente)

A
Numera nel corretto ordine di successione i principi alla base dell’applicazione dell’HACCP:

………
Gestire la documentazione del piano di autocontrollo.

………
Definire le attività di verifica.

………
Definire un sistema di monitoraggio.

………
Individuare e analizzare i rischi e le misure preventive.

………
Individuare i CCP, cioè i punti critici di controllo (Critical Control Points).

………
Stabilire e pianificare le attività correttive.

………
Identificare i valori massimi consentiti per ogni CCP.

B 
Associa ogni definizione al concetto che esprime:

………………………………………: probabilità che si realizzi un pericolo.

………………………………………: condizione di natura biologica, chimica o fisica potenzialmente in grado di causare danni.

………………………………………: fase in cui si è sicuri di eliminare o ridurre a un livello accettabile la probabilità che un determinato pericolo relativo alla sicurezza e integrità igienica di un prodotto alimentare si possa materializzare. 

………………………………………: fase in corrispondenza della quale può essere applicato un controllo in grado di prevenire, ridurre a livelli accettabili o eliminare una condizione a rischio.

………………………………………: provvedimenti da applicare nel momento in cui durante le attività di controllo del CCP ci si rendesse conto che si sono superati i limiti critici prefissati e per prevenire la ripetizione di tale situazione.

………………………………………: procedure di monitoraggio dei pericoli o rischi (rilievi, misure ecc.) relativi a ogni CCP.

………………………………………: azioni atte a eliminare le cause di possibili situazioni non desiderate.

CP • CCP • Pericolo • Rischio • Azioni di controllo • Azioni preventive • Azioni correttive

Punteggio totale: …………/50

