
GRIGLIA VALUTAZIONE PROVA PRATICA 820 

Competenza Abilita MULTIPLI VOTO 
Dl 0,5 

lndividuazione/ideazione di 
Realizza una preparazione 

una preparazione adeguata al 
pertinente alia traccia sorteggiata 

0-10 0-10 
tema estratto 

Descrive correttamente Ia 
0-2 preparazione 

Predisposizione di una scheda 
Dosa il materiale necessaria e 

0-5 
coerente per 2 porzioni 0-10 

lavoro relativa al tema estratto 
Descrive sintetizzandoJe fasi 
principali della 0-3 
realizzazione/prod uzione 

Pianificazione e Predispone il materiale necessaria 
0 - 4 

organizzazione del lavoro in e le attrezzature adeguate 0-10 
riferimento al tema estratto Rispetta le tempistiche date 0-6 

Cura l'lgiene _Qersonale 0-6 
Cura l'igiene ed effettua 
correttamente Ia sanificazione deg li 0 - 6 

Rispetto delle norme e 
ambienti e delle attrezzature. 
Cura l'igiene nella prE;)disposizione 

protocolli di buona prassi 0-6 
igienica e produzione - degJi alimenti 0-30 

Pone attenzione aile HACCP 
contaminazioni crociate 

- 0 - 6 

Effettua Ia cottura delle 
preparazioni eseguendo il 0 - 6 
monitoraggio 

lndividuazione e applicazione Adotta le giuste tecniche di tag lio 0-10 
delle corrette tecniche di Adotta le giuste tecniche. di 

0-10 taglio, lavorazione e cottura lavorazione/manipolazione 0-30 
adeguate alia preparazione Adotta le giuste tecniche di cottura 0-10 rea lizzata 

Dosa correttamente Ia porzionatura 
0-2 

e presentazione del piatto 
Servizio e presentazione della Cura in modo originale l'aspetto 

0-5 0-10 
preparazione estetico 

Sa equilibrare e assemblare gli 
0-3 

ingredienti 
VALUTAZJON~ IN 

0-100 
CENTESIMI 
CONVERSIONE IN DECIMI 0-10 



GRTGLIA Dl VALUTAZIONE PROVA SCRITTA B20 

PRTMA PARTE - SEI QUESITI A RISPOSTA APERTA 

1 
Domanda Complctczza c corrcttczza dci concenuti 2,0 . 

I I Capac ita di s intcsi /original ita I ,5 I 

I Uso del linguaggio tccnico speci fico 200 ! 
Domanda Complccczza e corrcttczza dci contenuti 2,0 

2 - ----·-

I Domanda 

Capacita di sintesi/originalita 1.5 
Uso del linguaggio tecnico specifi co 200 

Completezza e correttczza dci contcnuti 2.0 
3 Capacita d i sintesi/originalita 1,5 

Uso del linguaggio tecnico specifico 200 
Domanda Complctezza e corrcuczza dei contenuti 2.0 

4 Capacita di sintcsi/originalita I ,5 

Uso del linguaggio tccnico spccifico 200 
Domanda Complctezza e COITcttezza dci contcnuti 2,0 

5 Capacita di sintcsi/originalita 1,5 
·-~· 

Uso del linguaggio lecnico spc::cili co 200 I 
Domanda Complctczza c COITCtrczza dci contcnmi 2.0 

I 
6 ---- - - ---· 

I 
Capacita di sintcsi/originalita 1.5 

Uso del linguaggio tccnico spccifico 2.0 I 

I TOTALE PUNTEGGIO l\IASSJMO= 33 Coef. l'vlolt 3/-l ------~--~ 

SECO:\"DA PARTE- Dt:E QliESITI ARTICULATA A CINQUE DO~IA:\"DE A RISPOSTA CIIIUS:\ 
r- - - -- --

0 0 t>u ntcggio Puntcggio I 

QucsHJ Domandc \l · A t ob ot I : ass1mo t n 111 o 

Domanda I 0,7 

Domanda 2 0.7 
Qucsito 

Domanda 3 0,7 I 
Domanda 4 0,7 

Domanda 5 0.7 

Domanda I 00 7 

Domancla 2 0.7 
Quesi to 

Domanda 3 0.7 2 --------- - -

I Domanda 4 007 

I Domanda 5 0.7 
-- -- - --o 

I 
TOTALE PU:"'TEGGIO \IASSI I\'10= 7 Coef. Molt 3/4 ... 

VALUTAZIO:"'E COMPLESSIYA PRIMA PROVA 

PUNTEGGIO PUNTEGGIO 
TOT ALE 

1\'IEDIA 

I 
PUNTEGGIO 

PRIMA PARTE SECONDA PARTE 
PROVA SCRITTA 

ARITMETrCA 

i I 33 I 07 I 40 I 20 I 


