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Programma Svolto
ARTICOLAZIONE: ENOGASTRONOMIA
DISCIPLINA:  LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA
Classe V sez. A 
A.S. 2021/2022
Docente: Carmen D’Ambrosio
Percorsi : Sala – Bar - Enologia

	n.
	Modulo
	Obiettivo
	Unità didattattica
	Argomento Svolto
	Argomento     da completare

	1
	Percorso “A”: Professionalità in sala


	· Conoscere le tecniche di prenotazione e accoglienza del cliente, utilizzando sia i normali sistemi di ordinazione sia i più innovativi sistemi informatici.

· Acquisire le abilità necessarie finalizzate alla redazione sistematica dei relativi menu.

· Apprendere le competenze tecniche pratiche sugli stili di servizio e di sbarazzo affinché si possano soddisfare appieno tutte le esigenze del cliente presente in una struttura ricettiva.
	· U.d.A- n 1

Il servizio, dall’accoglienza al commiato
	Svolto
	

	
	
	1. 
	· U. d. A. n. 2

Il menu e la lista delle vivande


	Svolto
	

	
	
	2. 
	· U. d. A. n. 3

Il Flambè


	Svolto
	

	2
	Percorso “B”:     Professionalità al Bar


	· Saper costruire un cocktail

· Conoscere le famiglie dei cocktail

· Conoscere le nuove tendenze del mercato del bar

· Conoscere le peculiarità delle acque, delle bibite e del servizio dei gelati e dei suoi derivati

· Saper realizzare degli snack e degli appetizer
	· U.d.A- n 1

Costruire un cocktail


	Svolto
	

	
	
	1. 
	· U.d.A- n 2

Acqua, bibite e gelati


	Svolto
	

	
	
	
	· U.d.A- n 3

Gli snack e gli appetizer


	Svolto
	

	n.
	Modulo
	Obiettivo
	Unità didattattica
	Argomento Svolto
	Argomento     da completare

	3
	Percorso “C”:     L’abbinamento vino – cibo, la cantina e la carta dei vini
	· Conoscere i principi di abbinamento dei vini con il cibo

· Conoscere le diverse tecniche di abbinamento vino-cibo

· Saper degustare il cibo

· Conoscere gli abbinamenti possibili

· Saper gestire una cantina

· Saper redigere una lista dei vini
	· U.d.A- n 1

L’abbinamento cibo – vino

	Svolto
	

	
	
	· 
	· U.d.A- n 2

La gestione della cantina e la lista dei vini
	Svolto
	

	4
	Percorso “D”:     Enogastronomia nazionale e internazionale

	· Conoscere il patrimonio enogastronomico italiano

· Riconoscere i vini più rappresentativi delle regioni italiane

· I vini D.O.C.G. e D.O.C.

· Riconoscere i prodotti tipici di ogni regione italiana

· Saper abbinare i piatti tipici per ogni regione

· Conoscere i piatti e i vini dei principali Paesi stranieri
	· U.d.A- n 1

Produzione enologica italiana e internazionale

	Svolto
	

	
	
	2. 
	· U.d.A- n 2

Produzione gastronomica italiana e internazionale
	
	Svolto limitatamente alla produzione gastronomica italiana

	5
	Percorso “E”:     
Aspetti gestionali nell’attività di ristorazione


	· Saper gestire i rapporti con il cliente

· Le diverse forme di gestione del bar

· Conoscere i diversi obblighi normativi che ricadono sul gestore

· Conoscere il marketing applicato alla ristorazione

· Gestire un gruppo di lavoro e determinare un successo di squadra

· Saper gestire il costo piatto e determinare il prezzo di vendita

· Conoscere le nuove ricerche di mercato del menu engigneering

· Sapersi introdurre nel mondo del lavoro
	· U.d.A- n 1

Il rapporto con il cliente, la gestione del bar e le responsabilità legali
	Svolto


	

	
	
	· 
	· U.d.A- n 2

Risto-marketing e gestione delle risorse umane
	Svolto
	

	
	
	· 
	· U.d.A- n 3

Il food – cost

	Svolto
	

	
	
	· 
	· U.d.A- n 4

Introduzione al mondo del lavoro


	
	Da svolgere
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