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	ANNO SCOLASTICO
	                               2019/20

	CLASSE
	                                      2 A

	MATERIA
	                           Laboratorio di sala e vendita

	DOCENTE
	                        CARMINE ZANNINO


LIBRO DI TESTO IN ADOZIONE:TECNICHE DI SALA-BAR E VENDTA(ALMA PLAN VOLUME A BIENNIO
ARGOMENTI SVOLTI IN AULA
Ripasso argomenti dell’anno precedente 
1.Che cos’è il sistema HACCP
2.L’applicazione dell’HACCP
3.le fasi.

UNITA’ FORMATIVA 1.UN MENU PER OGNI OCCASIONE

1-I momenti ristorativi

2.La successione delle portate

3.il menu
La redazione del menu

Il menu alla carta

I menu fissi

UNITA’ FORMATIVA 2.LA CAFFETTERIA

1.Le bevande di caffetteria

Il caffè

La pianta del caffè 

La qualità arabica e robusta

La raccolta

La torrefazione e la miscelazione

Il confezionamento

Preparazione e servizio

UNITA’ FORMATIVA 3.IL CAPPUCCINO

Il latte

La lancia vapore

La preparazione e il servizio
UNITA’ FORMATIVA
ARGOMENTI SVOLTI CON DIDATTICA A DISTANZA 
	ARGOMENTI
	TIPOLOGIA DI INTERAZIONE
	APPLICATIVI UTILIZZATI

	I derivati del caffè
	Power Point,materiale reperibile sul web(video),materiale dati dal docente
	Classroom 

	La cioccolato
	…………………………
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

	Il cacao
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

	Il tè
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

	Le tisane 
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

	Le bevande analcoliche (acqua,succhi di frutta,frullati e frappè Energy drink)
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
	,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,


Menaggio, 15 maggio 2020







                                       IL DOCENTE









                          Carmine Zannino
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