[image: ]
Istituto di Istruzione Secondaria Superiore                                  
"Archimede"
Via Sipione, 147 - 96019 Rosolini (SR)
Tel.0931/502286 – Fax: 0931/850007
e-mail: sris017003@istruzione.it - sris017003@pec.istruzione.it
 C.F. 83001030895 - Cod. Mecc. SRIS017003
Codice Univoco Ufficio: UF5C1Y www.primoistitutoarchimede.it

	ANNO SCOLASTICO
	2020/2021

	DISCIPLINA
	LABORATORIO DI SALA E VENDITA

	CLASSE
	VB

	DOCENTE
	TARDINO ROBERTO

	TESTO ADOTTATO
	TECNICHE DI SALA BAR E VENDITA C


PROGRAMMA TEORICO SVOLTO
· La differenza tra slow food e fast food
· La classificazione dei pesci
· Tipologie di alambicco
· I distillati: tequila, rum, cognac, armagnac, 
· Le fasi dell’HACCP, i principi dell’HACCP
· [bookmark: _GoBack]Forme di ristorazione, neoristorazione , ristoranti tematici e take away
· La sicurezza alimentare
· Le tipologie di menù
· Il servizio catering e banqueting, delivery food
· Il vermouth
· Es. Pratica: caffetteria
· Es. Pratica: preparazione e servizio degli aperitivi.
· Es. Pratica: il servizio all'inglese
· Es. Pratica Filetto di vitello con senape, pepe nero e pure di patate
· Es. Pratica Lonza di maiale con zucchine al vapore, riduzione di vino rosso
· Es. Pratica I cocktail pestati: Mojto, caipiroska, 
· Es. Pratica I cocktail con distillato vodka: vodka sour, cosmopolitan, screwdriver
· Es. Pratica I cocktail a base di Gin: jhon collins, gin tonic, gin fizz
· Es. Pratica: petto di pollo con salsa al limone
· Es. Pratica Crepes suzette con gelato alla vaniglia, insalatina di fragole e glassa al cioccolato
· Es. Pratica: spaghetti alla carbonara
· UDA: igiene e sicurezza sul lavoro
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