	TECNICA DEI SERVIZI ED ESERCITAZIONI  PRATICHE DI SALA-BAR
Classe 3^sala bar

Programma minimo   
Docente referente materia Prof. Claudio Parma


Modulo 1:  Le aziende enogastronomiche
 I ristoranti. I locali della neo ristorazione. La ristorazione collettiva:produzione e distribuzione. I bar.
Modulo 2 :Alimenti e condimenti

La classificazione  degli alimenti. 

Le etichette alimentari.  L’olio. L’aceto.

Modulo 3 :le bevande analcoliche

L’acqua. Le bevande di frutta. Le bibite analcoliche.  caffè e il tè.

 Le bevande a  base di latte.
Modulo 4 : le bevande alcoliche
La  birra. Il vino. Le bevande spiritose.

Modulo  5: Enologia 

La coltivazione della vite. La vinificazione. L’invecchiamento del vino. 
La spumantizzazione.   Il vino in bottiglia e in cantina. 
Modulo 6: L’organizzazione della sala

Tavoli e tovagliati. Mobili e carrelli di servizio. Le decorazioni. Stoviglie e posaterie. Cristalleria e attrezzature di servizio varie. La brigata e l’organizzazione del lavoro. Modulo 7 : Le tecniche del trancio e la cucina di sala

Il trancio: evoluzione storica e mise en place. Il trancio delle carni. 
La cucina di sala. La mise en place.
Modulo 8 : L’ organizzazione del bar

Le aree di lavoro e la brigata,il servizio caffetteria. Servizio di prima colazione.
Modulo 9 :  Il bere miscelato

Ingredienti e attrezzature per cocktail.  Tipologie di cocktail e preparazione.
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