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docente: Sangiovanni Donato

libro di testo: 
Maitre e Barman con Masterlab
“Le Monnier”

Nell’anno scolastico 2019-2020 in conseguenza agli eventi determinati dal Covid 19, la programmazione ha inevitabilmente subito dei rallentamenti e, conseguentemente, alcuni argomenti non sono stati trattati, se non in maniera molto generale.
Si è cercato, in ogni caso, di salvaguardare per quanto possibile, gli “Obiettivi” prefissati nella programmazione iniziale, anche se, per l’impossibilità di effettuare attività pratica di laboratorio, alcuni concetti che avrebbero trovato in essa la naturale collocazione, potrebbero non essere stati assimilati pienamente e pertanto sono stati riportati in corsivo.


Situazione della classe
La maggior parte della classe ha dimostrato un buon livello di preparazione teorico, mentre altri hanno raggiunto solo la sufficienza. 
A livello pratico la quasi totalità della classe ha dimostrato di avere buone capacità operative. 
Tutta la classe ha denotato un comportamento corretto e rispettoso nei confronti del docente della materia.



Nel corso dell’anno scolastico 2019/2020 sono stati trattati, con l’ausilio anche della Didattica a Distanza, i seguenti argomenti: 

1. STRUTTURA ED ORGANIZZAZIONE DEI LOCALI RISTORATIVI:
· La sala ristorante: attrezzatura, locali annessi
· Il bar: attrezzatura, tipologie di bar
· Il personale: figure professionali di sala e di bar
· comportamento ed etica, la prevenzione degli infortuni

2. STRUTTURA ED ORGANIZZAZIONE DEI LOCALI RISTORATIVI:
· L’igiene: del personale, degli ambienti e dell’attrezzatura (Liv. Intermedio)

3. L’OFFERTA RISTORATIVA
· Le occasioni di servizio: momenti di servizio nel ristorante e nel bar 
· Il menu: tipologie di menu, 
· Costruzione del menu

4. IL LAVORO DI SALA:
· Il servizio della prima colazione: orari, prodotti, mise en place, il servizio
· Il rapporto con il cliente: l’obiettivo, i clienti speciali, l’accoglienza
· La mise en place della sala: per menu completi ma semplici
· Il servizio di sala: i  metodi di servizio all’italiana ed inglese, lo sbarazzo 
· [bookmark: _GoBack](La  disposizione dei tavoli: Livello avanzato)

5. LE BASI DELLA SOMMELLERIE
· Il servizio del vino: L’attrezzatura del sommelier, la stappatura, la decantazione, il servizio a tavola

6. OPERARE DAVANTI AL CLIENTE:
· cenni sulla cucina di sala
· il servizio della frutta
· il servizio del dolce


7. IL LAVORO DI BAR:
· La caffetteria: Il caffè, il cappuccino, il tè, la cioccolata 
· Le acque minerali e le bevande analcoliche: frappé, frullati
· Preparazione e servizio (cenni): 
gli aperitivi (anche analcolici e sparkling), uso shaker e mixing glass)



Battipaglia 06 giugno 2020
                                                                                                                                     Il docente 
                                                                                                                                      Donato Sangiovanni


image1.png
A W1

I.1.S.

" -
“I. Ferrari





