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PROGRAMMAZIONE DIDATTICA SVOLTA IN CLASSE V sala SEZ. A
ANNO SCOLASTICO2019/20

DOCENTE:: Prof. Talenti Domenico )
DISCIPLINA : “Laboratorio dei Servizi Enogastronomici — settore Sala e Vendita -

Unita di apprendimento:

* conoscenza della classe; lettura del programma: il libro di testo e la divisa
ripetizione generale: la mise en place in base al menu
le fasi del servizio: la preparazione, la prenotazione ¢ l'accoglienza del cliente: la
disposizione dei commensali a tavola: la consegna della lista delle vivande:
l'ordinazione o la presa della comanda: modalita di utilizzo. la macchina da caffé
espresso e il macinadosatore: caratteristiche, uso e manutenzione: elaborazione e
servizio al banco bar del caffé, te, del cappuccino e della cioccolata

* i vari tipi diservizio ¢ il rispetto delle precedenze; gestione dei reclami: tecniche di
sbarazzo e pulizia del tavolo; come presentare il conto: il saluto ¢ il riassetto

* la lampada flambé: caratteristiche ¢ modalita di utilizzo; elaborazione e servizio dei
fusilli con verza, pancetta e peperoncino; servizio con la cucina; taglio e servizio del
filetto Chateaubriand

* claborazione e servizio dei cavatelli con baccala alla Lucana; elaborazione diun buflet
per il servizio del creme caramel e profitterols

* la miscelazione: un settore in continua evoluzione; i cocktails: caratteristiche ¢
tipologie: i contenitori utilizzati per I'elaborazione dei cocktails: elaborazione ¢
servizio deicocktails: Barracuda, Espresso Martini, Russian Spring

* claborazione ¢ servizio dei cocktails: Lemon Drop Martini, Pisco Sour ¢ Vampiro: il
menu ¢ la lista delle vivande: caratteristiche ¢ modalita di compilazione
claborazione ¢ servizio dei cocktails: French Martini, Vesper, Yellow Bird
le acque in uso al bar ¢ le bibite: caratteristiche ¢ servizio:
elaborazione diun buffet per il servizio di alcune bevande anal

* gli energy drink: caratteristiche generalis elaborazione
energizzanti

* il bar: un piccolo ristorante: tipologie di snack: preparazione e se
tramezzini ¢ canapé assortiti
elaborazione ¢ servizio di varie tipologie di piadine; il pinzimonio
tipologie di abbinamento ¢ibo-vino; analisi organolettica del cibo

tipologie di ghiaccio;
coliche
¢ servizio di aleune bevande

rvizio di panini,
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