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n° e titolo modulo Argomenti

o unita didattiche/formative e attivita svolte

1 Ripasso. Le attrezzature di sala, la Riconoscere e saper utilizzare le varie attrezzature
brigata di sala, i servizi di sala presenti in una sala; conoscere le mansioni di ciascun

componente della sala; saper utilizzare il servizio piu
corretto a seconda del menu proposto.

2 Ripasso. Il flambeé La nascita della cucina di sala. Conoscere ed eseguire
piatti alla lampada

3 Ripasso. La caffetteria Conoscere le qualita di caffé, cacao e thé e saper
eseguire il maggior numero di bevande calde al bar.

4 Ripasso. Le attrezzature del bar ed i Riconoscere le diverse tipologie di bicchieri e di
cocktails analcolici shaker per poter proporre un cocktail alcolico o
analcolico in maniera appropriata.

5 Il vino La produzione del vino; i vari tipi di vinificazione.
Lo champagne. Il metodo charmat corto.
Le fasi di degustazione; I'etichetta del vino.

6 I liquori Definizione di liquore. I metodi di produzione dei
liquori, classificazione degli amari e conoscenza dei
maggiori liquori in commercio.

7 I prodotti a marchio D.O.P. ed 1.G.P. Conoscere i principali alimenti a marchio DOP ed IGP
La valorizzazione dei prodotti made in | suddivisi per regione.

Italy. Conoscere i principali prodotti e pietanze di ogni
Il Km zero regione.
8 I menu per esigenze speciali Saper proporre ad un cliente celiaco, intollerante al

lattosio, vegano o vegetariano pietanze adatte alle
loro esigenze.




9 Il banqueting Disporre i1 tavoli per banchetti, organizzare un
banchetto, il banqueting.

10 I cocktail internazionali Saper eseguire e proporre al cliente alcuni tra i piu
importanti cocktails internazionali: Bacardi,
Daiquiri, Americano, Negroni, Paradise, Manhattan,
God Mother, God Father, sex on the beach,
Cosmopolitan)

Piombino, giugno 2021 L'insegnante
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