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

Classe ……………………………………   
Data ……………………………………
Verifica delle conoscenze e abilità - Unità 13
Livello 1

VERO O FALSO (1 punto per ogni risposta corretta)
1 
La segmentazione della domanda si basa sulla diversità delle caratteristiche e delle esigenze 
dei consumatori.
 
V F           

2 
Il marketing differenziato è volto ad adattare l’offerta ai bisogni di uno o più 
segmenti del mercato.
V F
3 
Individuare il target di riferimento significa definire nel dettaglio l’offerta enogastronomica.
V F
4 
Una clientela business richiede una cucina ricercata e un servizio non troppo veloce.
V F
5 
Inserire nel menu nomi fantasiosi per i piatti può incuriosire e attirare la clientela.
V F

6 
Nella carta dei vini il criterio più adottato è l’elenco in ordine alfabetico.
V F

7 
UNI è il codice identificativo dell’Ente Italiano di Normazione.
V F
8 
Un prodotto che non subisce un processo di trasformazione non può vedersi riconosciuta 
la DOP.
V F
9 
In etichetta la data di durata minima o massima di conservazione è obbligatoria per 
i prodotti più deperibili.
V F

10
La “lotta integrata” è una pratica di difesa delle coltivazioni tramite l’uso di sostanze 
chimiche.
V F
SCELTA MULTIPLA (2 punti per ogni risposta corretta)
11 
Il marchio di qualità che non fa riferimento a un’origine è:

A
il marchio IGP.

B
il marchio DOP.

C
il marchio STG.

D
il marchio PAT.

12 
Il canale di vendita lungo caratterizza: 

A
le gastronomie.

B
le aziende di catering.

C
i self service.

D
i ristoranti agrituristici.

13 
La certificazione ISO 14001 riguarda:

A
la responsabilità etica e sociale.

B
i sistemi per la sicurezza alimentare.

C
i sistemi di gestione ambientale.

D
i sistemi di gestione per la qualità.

14 
In un menu i piatti più esclusivi vanno elencati:

A
in alto a sinistra.

B
al centro.

C
in alto a destra.

D
nella parte inferiore.

Punteggio livello 1: …………/18

Livello 2

RISPOSTA MULTIPLA (2 punti per ogni coppia di risposte corrette)
15 
Nella carta dei vini è indispensabile indicare:

A
le varietà di uva utilizzate per ciascun vino.

B
l’annata.

C
gli abbinamenti ideali con i cibi.

D
il formato di vendita.

E
eventuali riconoscimenti, premi, concorsi enologici.

16 
Tra le indicazioni obbligatorie che un’etichetta alimentare deve riportare vi sono:

A
la ragione sociale del fabbricante o del confezionatore.

B
la presenza non intenzionale di sostanze allergizzanti.

C
le istruzioni per l’uso, se necessarie.

D
l’idoneità di un alimento per vegetariani o vegani.

E
le assunzioni di riferimento per un gruppo specifico di popolazione.

RISPOSTA APERTA (5 punti per ogni risposta corretta ed esauriente)
17 
Quali sono i fattori che un’azienda enogastronomica deve considerare in un’analisi di mercato?

18 
Quali sono i principi alla base di una ristorazione etica e sostenibile?

19 
Quale tipologia di prodotti è tutelata dal marchio DOP?

20 
Sai spiegare in sintesi il concetto di “geo localizzazione”?

Punteggio livello 2: …………/24
VALORIZZAZIONE DELLE ECCELLENZE

PROBLEM SOLVING (8 punti per la risposta corretta ed esauriente)
Il seguente menu fisso presenta una serie di errori, relativi alle regole di compilazione e creazione dei menu, di tipo contenutistico, grafico, enogastronomico e ortografico. Stila un elenco di tutti gli errori che riesci a individuare e rielabora il menu in modo corretto.
[image: image1.png]Frontespizio

Elenco delle pietanze

Elenco delle bevande

antipasti Romagna sangiovese DOC 2012
Tartara di manzo alla GATA Lambrusco Grasparossa di
Sarde marinate al finocchio Castelvetro DOC 2010
Primo piatto
Tagliolino al finocchio e zucchine.
MENU minestra di farro a modo mio
Secondi piatti
ARROSTO
Dessert
Crema catallana ai frutt di bosco
Prezzo unico
Frontespizio Elenco delle pietanze Elenco delle bevande





Punteggio totale: …………/50

