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Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca
Ufficio Scolastico Regionale per la Campania
ISTITUTO  ISTRUZIONE SUPERIORE “E.FERRARI”
Istituto Professionale per i servizi  per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera cod. mecc. SARH02901B

Istituto Professionale  per l’Industria e l’Artigianato cod. mecc. SARI02901V

Istituto Tecnico settore tecnologico  - Agraria, Agroalimentare e Agroindustria  cod. mecc. SATF02901Q
Via Rosa Jemma,301- 84091 BATTIPAGLIA - tel. 0828370560 - fax 0828370651 - C.F.: 91008360652 -  Codice Mecc. SAIS029007
Internet: www.ipsiaferrari.it   -post.cert. SAIS029007@pec.istruzione.it
Programmazione  definitiva 
	INSEGNANTE:  Di Flora Francesco


	MATERIA DI INSEGNAMENTO:      Sala e vendita 


	ANNO SCOLASTICO:   2021 - 2022
	CLASSE: 1 A 

	TESTO IN ADOZIONE:

Tecnologia e pratica di sala EDITORE:  Calderini

	ALTRI STRUMENTI UTILIZZATI: fotocopie, ricerche su internet, presentazioni in PWP



· Conoscenza della classe e presentazione del programma scolastico. Spiegazione sull'organizzazione pratica  in laboratorio; 
· Somministrazione test d'ingresso. Spiegazione sulla deontologia professionale (etica professionale) e i requisiti morali;

· La brigata di sala, le varie figure di ieri e di oggi;

· La brigata di Bar, la divisa di sala e bar e i complementi della divisa
· Cos'è un Bar e le tipologie di bar; 

· Com'è composto un bar e come cambia un bar in base agli orari di servizio;

· Le aree di lavoro del ristorante.

· Com'è strutturata la sala ristorante
· Le micro e le macro attrezzature in uso al bar;
· Com’è strutturata una sala ristorante;

· Com’è composta la Sala Ristorante: Il mobilio- il tovagliato- la porcellaneria;
· Com’è composta la Sala Ristorante: la posateria/argenteria-la cristalleria;

· Differenza tra il bicchiere da vino rosso e il bicchiere da vino bianco, fra la Flûte e la coppa asti, il decanter;
· Presentazione in PPT: la sicurezza,  la legge 81/2008, la cartellonistica nei luoghi di lavoro e pubblici;

· In PPT:  i 5 pericoli sul luogo di lavoro;

· In PPT le norme di primo soccorso, differenza tra primo e pronto soccorso, tra infortunio e malattia professionale;
· Presentazione in PPT: La sanificazione, l’HACCP-GMP-BPI e la sicurezza alimentare;

· In laboratorio di sala: spiegazione regile igieniche prima di entrare in laboratorio di sala e bar.
· Spiegazione tecnico pratica sulla stesura della tovaglia e del coprimacchia. Le due tecniche su come portare i piatti in sala.  Utilizzo della Clip.
· Consegna scheda: la macchina espresso, macinadosatore, il percorso che copie l'acqua per diventare caffè.
· In lab d Bar: spiegazione sulla preparazione e servizio del caffè e del cappuccino. Uso della macchina espresso, preparazione del caffè espresso ristretto, normale e lungo. Aspetti tecnici sulla quantità di servizio, quantità di polvere di caffè per un espresso, differenza di pressione, temperatura

dopo estrazione, ecc.

· Preparazione e servizio del cappuccino, aspetti tecnici sulla quantità di servizio, sulla temperatura totale, sulla presentazione e servizio finale. La lucidatura del latte e la giusta temperatura;
· In Laboratorio di sala: simulazione sullo sbarazzo e rimpiazzo dei piatti, posate e bicchieri. Utilizzo del guèridon come base di appoggio.

· Come realizzare una mise en place base e completa del coperto. La giusta disposizione del tovagliolo, delle posate e dei bicchieri. Servizio alla Russa sul menu preparato dalla cucina.
· Presentazione in PPT sugli Stili di servizio;
· UD n 2: il personale di Sala e Vendita
· UD n 3: La sala ristorante 

· Mod.4 U.n.2: Il caffè espresso, la regola delle 5M, i derivati del Caffè e del latte. Studiare dispensa sulla macchina espresso,il macina dosatore e l’addolcitore (composizione tecnica, funzionamento e manutenzione). Il percorso che compie l’acqua per diventare caffè 
· Mod.4 U.n.3: I difetti del caffè, le caratteristiche di un buon caffè, i caffè imperfetti.
· Mod. 3 unità 1-2: gli stili di servizio.
· Mod.4 U n.2.4: Il Cacao e la cioccolata in tazza

Battipaglia, li 6/6/2020                                                                                            Firma  

                                                                                                                               Di flora Francesco

