
	
Sistema di gestione per la Qualità
UNI EN ISO 9001:2015

	
Modulo lavoro
	Pagina 
1 di 3
	
I. I. S.S.
“ E VANONI” MENAGGIO
[image: ]

	
	Allegato ML 2-08 PROGRAMMA SVOLTO 
	Versione
21 aprile 2020
	




	ANNO SCOLASTICO
	                               2020/21
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	                                      3 B
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	                           Laboratorio di sala e vendita

	DOCENTE
	                        CARMINE ZANNINO



LIBRO DI TESTO IN ADOZIONE:TECNICHE DI SALA-BAR E VENDITA(ALMA PLAN VOLUME B  SECONDO BIENNIO)


ARGOMENTI SVOLTI IN AULA

Ripasso argomenti dell’anno precedente 
1.CHE COS’È IL SISTEMA HACCP
2.L’APPLICAZIONE DELL’HACCP
3.LE BEVANDE NERVINE
4.L’ACQUA
5.LE BEVANDE ANALCOLICHE


UNITA’ FORMATIVA 1 GLI APERITIVI
1-Gli Aperitivi
IL VERMOUTH
BITTER(CAMPARI,APEROL,RAMAZZOTTI E ASSENZIO)
LIQUORI APERITIVI
LA CLASSIFICAZIONE DEGLI APERITIVI


UNITA’ FORMATIVA 2.LA DISTILLAZIONE

1.IL PROCESSO DELLA DISTILLAZIONE
-L’ALAMBICCO
-CLASSIFICAZIONE E SERVIZIO
-LE ACQUAVITI DI VINO
-LE ACQUAVITI DI VINACCE
-LE ACQUAVITI DI FRUTTA
-LE ACQUAVITI DI CEREALI
-LE ACQUAVITI OTTENUTE DA ALTRI VEGETALI

UNITA’ FORMATIVA 2. I LIQUORI
-GLI INGREDIENTI
-L’AROMATIZZAZIONE
-CLASSIFICAZIONE E SERVIZIO
-I LIQUORI DI PIANTE
-I LIQUORI DI FRUTTA
-LE CREME DI LIQUORI
-I LIQUORI A BASE DI VINO

UNITA’ FORMATIVA 3.LE BEVANDE MISCELATE
-CHE COSA SONO LE BEVANDE MISCELATE
-LA CLASSIFICAZIONE
-L’OCCASIONE DI CONSUMO
-LA CODIFICAZIONE IBA
-I COCKTAILS UFFICIALI IBA

UNITA’ FORMATIVA 4.LA MISCELAZIONE

-LE ATTREZZATURE
-I BICCHIERI
-LA POSTAZIONE DI LAVORO
-UNITÀ DI MISURA E TECNICHE DI MESCITA
-LE TECNICHE DI MISCELAZIONE
-LA GUARNIZIONE
-ACCORGIMENTI OPERATIVI

UNITA’ FORMATIVA 5.LA BIRRA
-LA PRODUZIONE
-GLI INGREDIENTI(CEREALI,LUPPOLO,LIEVITI,L’ACQUA
-LA FERMENTAZIONE
-LA MATURAZIONE E L’IMBOTTIGLIAMENTO
-LA CONSERVAZIONE
-GLI STILI BIRRAI CLASSICI
-LA CLASSIFICAZIONE 
-LA SPILLATURA
-IL BICCHIERE
-L’ABBINAMENTO CIBO-BIRRA.

UNITA’ FORMATIVA 6.La cucina di sala
-LE ATTREZZATURE
-L’ALLESTIMENTO DEL GUÉRIDON
-ISTRUZIONE PER LA SICUREZZA
-L’ESECUZIONE DEL FLAMBAGE

UNITA’ FORMATIVA.7 Dalla vite al vino
1.LA PIANTA DELLA VITE
IL CICLO VITALE
IL CICLO ANNUALE
2.IL GRAPPOLO
L’EPICARPO
IL MESOCARPO
L’ENDOCARPO
3.IL TERRENO E IL CLIMA
IL TERRENO
IL CLIMA
4.LA VENDEMMIA,LA DIRASPATURA E LA PIGIATURA
LA VALUTAZIONE DELLA MATURAZIONE
LA DIRASPATURA E LA PIGIATURA
5.IL MOSTO
6.LE FERMENTAZIONI
ALCOLICA
MALOLATTICA
7.TECNICHE DI VINIFICAZIONE
ROSSO
BIANCO
A FREDDO
ROSATO
MACERAZIONE CARBONICA
8.L’EVOLUZIONE
LA MATURAZIONE
L’AFFINAMENTO
9.I TRATTAMENTI E LE CORREZIONI DEL VINO
10.L'IMBOTTIGLIAMENTO E LA TAPPATURA.

UNITA’ FORMATIVA 8. La LEGISLAZIONE VITIVINICOLA
1.Il QUADRO NORMATIVO
LA TUTELA DELL’ORIGINE GEOGRAFICA
I VINI DOP E IGP
L’ETICHETTATURA

UNITA FORMATIVA 9.I VINI PASSITI E I VINI SPECIALI
1.I VINI PASSITI
I VINI MUFFATI
I VINI DI GHIACCIO
2.I VINI LIQUOROSI E AROMATIZZATI
Marsala DOP
MADEIRA.
UNITA’ FORMATIVA 10. LA DEGUSTAZIONE E L’ABBINAMENTO 
-LA COMPOSIZIONE CHIMICA DEL VINO
-L’ESAME VISIVO
-L’ESAME OLFATTIVO.
ALTERAZIONI,DIFETTI E MALATTIE DEL VINO.
	



PROGRAMMA SVOLTO IN LABORATORIO
RIPASSO:MISE EN PLACE,STILI DI SERVIZIO CAFFETTERIA.

ALLESTIMENTO  DI UN SERVIZIO COMPLETO

PREPARAZIONE DI COCKTAILS IBA:ALEXANDER,AMERICANO,ANGEL FACE,BETWEEN THE SHEETS,DAIQUIRI,ANGEL FACE,BACARDI,MANHATTAN,JOHN COLLINS,NEGRONI,OLD FASHIONED,PORTO FLIP,SIDECAR,SCREWDRIVER.WHITE LADY,BLOODY MARY.BLACK RUSSIAN,COSMOPOLITAN,MARGARITA YELLOW BIRD E MOJITO.

IL SERVIZIO DELLE MINESTRE IN BRODO

LO SCALCO E IL SERVIZIO DEL POLLO

IL SERVIZIO DEL PESCE

IL TAGLIO DEI DOLCI

IL SERVIZIO DEL FLAMBè: PRIMO DI PESCE E CARNE,DESSERTS ALLA FRUTTA

DEGUSTAZIONE DEL VINO CON SCHEDA AIS





Porlezza, 1 Giugno  2020
							                                                                                                          IL DOCENTE

								                          Carmine Zannino
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