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Oggetto: Progetto EVO master class in collaborazione con RENAIA e Oleificio Zucchi 

 

Si comunica che la classe 3Bo ha aderito alla prima edizione del «Ambasciatori dell’olio EVO italiano» rivolto alle 

classi III degli Istituti Professionali-Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera, con indirizzo 

Enogastronomia e Servizio di Sala e Vendita.  

Scopo del progetto è divulgare e ampiare la conoscenza e l’importanza dell’olio evo in Italia e in uso nella ristorazione. 

Il concorso è suddiviso in due fasi: 

 

➢ Prima fase eliminatoria: le classi dovranno realizzare un video di massimo 5 minuti per dimostrare di aver 

acquisito le competenze dell’Unità Didattica di Apprendimento proposte, in particolare su: 

o L’importanza storica, culturale e geografica dell’olio EVO in Italia e nel Mediterraneo 

o Le tecniche base di produzione e le caratteristiche sensoriali e nutrizionali dell’olio EVO 

o Il riconoscimento delle varie tipologie di olio e il confronto con altri grassi vegetali 

Scadenza invio lavori 16 aprile p.v. 

 

➢ Seconda fase: le classi finaliste saranno invitate a partecipare alla sfida finale realizzando e presentando un piatto 

a tema olio EVO, in presenza presso un istituto alberghiero selezionato tra Milano e Roma (data presumibile 

domenica 25 maggio p.v.) 

 

Le UDA proposte verranno sviluppate in classe insieme al docente di alimentazione e con il materiale messo a 

disposizione da RENAIA e oleificio ZUCCHI. 

 

Per avere maggiori informazioni sul concorso visitare il sito 

https://evomasterclass.it/il-progetto/#partecipa  

 

Referente di tale attività è il Prof. Tiziano Grambone tiziano.grambone@iisfrisi.it 

 

 L’iniziativa è valida come attività da inserire nel modulo di orientamento in uscita e nell’e-portfolio 

 

            IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

                    (Prof. Luca Azzollini) 
              (Firma autografa sostituita a mezzo stampa ai sensi            

                dell’articolo 3, comma 2, del D.Lgs. n. 39 del 1993) 
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