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	ANNO SCOLASTICO
	                               2020-21

	CLASSE
	                                      2S

	MATERIA
	                           Laboratorio di sala e bar

	DOCENTE
	                        CARMINE ZANNINO



LIBRO DI TESTO IN ADOZIONE:TECNICHE DI SALABAR E VENDITA(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.
4.La sicurezza sul lavoro
5.La brigata di sala e dii bar
6.la mise en place
7.Gli stili di servizio


UNITA’ FORMATIVA 1.UN MENÙ 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
Il cappuccino
il latte
la lancia a vapore
le bevande a base di caffè
la cioccolata
la pianta del cacao
la lavorazione delle fave
il tè e tisane

UNITÀ’ FORMATIVA 3.
1.I SERVIZI SPECIALI.
Il taglio della frutta
la trinciatura dei crostacei
la trinciatura delle carni e pesci
Gli antipasti speciali
il servizio dei formaggi
la vendita e il servizio delle insalate
Il taglio dei dolci
I condimenti(aceto,vinagrette e citronette)

UNITÀ’ FORMATIVA 4.
Continental ed english breakfast
L’importanza della prima colazione
la caffetteria e le attrezzature
il buffet

UNITÀ’ FORMATIVA 5.
ACQUA MINERALE E BEVANDE
1.Le acque minerali naturali
2.Classificazione delle bevande
3Le bevande analcoliche
Bibite analcoliche
succhi di frutta
succhi freschi
frullati e frappè
sciroppi
zuccheri
integratori salini ed energy drink.

Programma svolto in laboratorio
Taglio della frutta
Taglio dei dolci
Trancio del branzino  e salmone
Preparazione delle salse
Preparazione delle insalate
Tartare di manzo
Allestimento di un buffet
L’allestimento dei coperti
Degustazione dei vari tipi di formaggi
Preparazione di frullati,frappè centrifugati smoothie e cocktails analcolici 
Simulazione della tecnica al flambè
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Porlezza, 1 Giugno  2021
							                                                                                                                 IL DOCENTE

								                              Carmine Zannino
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