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ANNO SCOLASTICO  2025-2026 

CLASSE   2 S 

MATERIA  LA. SALA VENDITA 

DOCENTE  FICARA ANTONINO 

 

ARGOMENTI SVOLTI 

 
UDA 1 
il menu, le diverse tipologie di menu 

  
la costruzione del menu  
 
caratteristiche  e funzionoi  del  menu’ 
 
regola gastronomiche e grafiche per  la  stesura  di  un  menu' 
  
 la comanda 

 
  simulazione  presa  della comanda  elettronica  e gestione  dei  reclami  e  richieste da  parte  del  cliente. 
  
 organizzazione del servizio in sala  con presentazione menu e gestione della comanda 

…………………………………………………………….. 
UDA 2 
 
LE BEVANDE  ANALCOLICHE 
 

il bar, le aree del bar, le attrezzature del bar   
  
 le materie prime   
  
 tecniche di preparazione e mescita   
  
tecniche di servizio al tavolo e al banco bar   
 
le  acque  minerali e  la  loro  classificazione  in  commercio 
 
le  bibite  analcoliche : i  succhi  di  frutta le  bibite le  centrifughe i  frullati e le  modalita  di servizio. 
 
Cosa  sono  i  mocktails e  gli smoothie 
 
Classificazione  delle  bibite analcoliche e  bevande  nervine the  caffe’  cioccolata 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

EVENTUALI ARGOMENTI DI EDUCAZIONE CIVICA TRATTATI 



 

 

EVENTUALI ARGOMENTI DEL CURRICOLO DIGITALE TRATTATI 

 la gestione  della  comanda elettronica  tramite  strumenti digitali 

 

EVENTUALI ARGOMENTI INERENTI LE ATTIVITA’ DI ORIENTAMENTO TRATTATI 

 

 

 
Menaggio,   

FIRMA DEGLI ALUNNI 

FIRMA DOCENTE 

 

 


