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Programma  svolto



	
Anno scolastico:
	
2019/2020



	
Istituto (professionale/tecnico)
	
Indirizzo: SALA

	
Professionale
	
Enogastronomico






	
Classe:
	3 B SALA



	
Disciplina:
	SALA E VENDITA



	
Docente:
	
GIULIANO FRANCESCO




	
Libro di testo:
	ACCADEMIA DI SALA E VENDITA 2.0 (SIMONE PER LA SCUOLA ) DI    MALVASI ANTONIO















Moduli Disciplinari svolti:   



- •	conoscenza della classe e verifica sommaria del grado di apprendimento degli argomenti relativi al primo biennio
•	ripasso degli argomenti trattati nel primo biennio:
	le figure professionali della brigata di sala e di bar
	gli stili di servizio
	il caffè
	ecc.
•	la produzione della birra
	la preparazione del malto
	la preparazione del mosto
	la fermentazione e la stagionatura
	il condizionamento
•	le insalate
	le diverse tipologie di insalata
	alcuni condimenti per l’insalata
	il servizio delle insalate
•	la frutta
	il taglio della frutta
	la preparazione di una macedonia al piatto
	il servizio della frutta
•	i dolci
	il servizio dei dolci
•	la preparazione del tavolo
	le diverse forme di mise en place in relazione al menu
•	l’organizzazione del servizio di sala
	approfondimento sui diversi stili di servizio
	le tecniche di sbarazzo
	l’allestimento di un buffet
•	la cucina di sala
	le lampade e il carrello a’ flamber
	la tecnica del flambé
	alcune ricette della cucina di sala
	alcune preparazioni della cucina di sala
o	i rigatoni “Hotel de la Ville”
o	l’ananas flambé
o	le pesche chantilly
•	i distillati
	la distillazione
	la rettificazione
	la maturazione
	la grappa
	l’acquavite d’uva
	il marc
	il brandy
	il cognac
	l’armagnac
	il rum
	il tequila e il mezcal 
	i distillati dalla frutta
•	il mondo della mixologia
	la tecnica classica
	la tecnica americana
	la classificazione dei cocktail in base a:
o	tecnica di preparazione
o	utilizzo del ghiaccio
o	momento di servizio
o	quantità di servizio
	l’uso dello shaker
	l’uso del mixing glass
	l’attrezzatura del bar tender
	la preparazione della postazione di lavoro
	la proporzione degli ingredienti
•	la preparazione di alcuni cocktail
	Florida 
	Tequila sunrise
	Hawaiian
	Harvey wallbanger
	Alexander 
	Golden dream 
	Golden cadillac
	Grasshopper
	Irish coffee
	Gli sparkling
•	Il servizio delle bevande
	Le corrette tecniche di servizio delle bevande in uso al bar (cenni)
•	Il drink cost
	Come calcolare il costo di un drink
Si fa notare che, sia durante le ore di attività pratica che nelle ore di lezione frontale in classe, sono stati affrontati e rimarcati costantemente i concetti relativi a:
•	Sicurezza sul posto di lavoro e rispetto delle norme igieniche, per la prevenzione dei rischi e dei pericoli per se stessi e per gli altri
•	Corretta postura durante le operazioni lavorative al fine di evitare affaticamenti e infortuni
•	 Tecniche di pulizia e di riordino locali nel rispetto delle norme igieniche
•	I requisiti della sala ristorante e del bar
•	Approfondimenti vari ogni qualvolta l’argomento ne offriva l’opportunità
È da tenere presente che alcuni argomenti inseriti nella programmazione iniziale non sono stati trattati, mentre per alcuni altri si è reso necessario effettuare diverse ripetizioni.
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