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PROGRAMMA SVOLTO
CLASSE 2 C ENO. A/S 2023-2024

DISCIPLINA: SALA E VENDITA

l. IL REPARTO BAR

DIDATTICHE

1.1. Il Barman

1.2. Labrigatadi bar

1.3. Levarietipologie di bar

1.4. L'attrezzatura e l'utensileria del bar

* Modulo
2.1.
2.3.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.

« Modulo

1 Il CAFFE

Cenni Storici

La pianta del caffe

Trattamento e torrefazione

La macchina da caffe

I macinadosatore

Il servizio del caffe

Preparazione bevande calde e infusi vari.

1. Il THE

3.1. Cenni storici
3.2. La Camelia Sinensis

3.3.

le fasi della produzione

3.4. differenzatrate nero, verde, oolong

* Modulo
4.1.
4.2,
4.3.
4.4,

V. LA MISCELAZIONE DI BASE
Allestimento di un American Bar
Cocktails: analcolici

Uso dello shaker e del mixing-glass
Preparazione di alcuni cocktail 1.B.A
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Modulo V. IL SERVIZIO DI SALA

5.1. Gli stili di servizio
5.2. servizio all’italiana
5.3. servizio all’inglese

5.4. servizio allarussa o al gueridon
Modulo VI LA SALA RISTORANTE

6.1. Il servizio dei secondi piatti a carne.

6.2. La tecnica del trinciare.

6.3. L'uso dellalampada

6.4. Tecniche di servizio

Modulo VIl LA SALA E I DOLCI
7.1. | dessert
7.2. diverse tipologie di dessert
7.3. Il servizio dei dolci
Modulo VIII LA SALA ELA FRUTTA
8.1 | dessert
8.2 Il servizio della frutta

8.3 taglio della frutta

Osservazioni il programma é stato svolto in ogni sua parte.
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