PROGRAMMA SVOLTO

INDIRIZZO ENOGASTRONOMIA
CLASSE 2
SEZIONE B
DISCIPLINA LABORATORIO PER | SERVIZI ENOGASTRONOMICI — SETTORE SALA E VENDITA
DOCENTE ALESSANDRO GEATTI
APPROFONDIMENTO BLOCCO TEMATICO AVVIATO NEL
PRIMO ANNO

La professione

Aree di lavoro, attrezzatura di sala, organizzazione del lavoro
Libro di testo
Libro di testo 1 da pag.233 a pag.269

Mise en place
Stili di servizio: all'italiana, all'inglese, alla francese, alla russa operativita al

tavolo dei clienti
Libro ditesto 1 da pag.156 a pag.175

Il servizio di caffetteria
Come si prepara e si serve un caffé espresso e la cioccolata calda
Tecnica di montaggio del latte per la preparazione di caffé macchiati, cappuccini e latte macchiato.
[l montaggio del latte parzialmente scremato con il mixer

Preparazione di bevande a base di cioccolata calda aromatizzate
Libro di testo 1 da pag. 220 a pag. 250 e spiegazione delle tecniche dal docente

PROGRAMMAZIONE PREVENTIVATA

Servizio delle bevande e del vino al tavolo del cliente
Regole di servizio per una corretta mescita, il servizio al tavolo.

Le acque minerali e le bevande anaicoliche: servizio corretto
Libro ditesto 1 da pag. 178 a pag. 188

Il lavoro di bar
Lo staff, attrezzatura e mise en place.
Tecnica AIBES e cenni sulla tecnica American Bartending System per la preparazione dei cocktail
| cocktail analcolici e tecniche per inventare cocktail; aperitivi analcolici
Tecniche di miscelazione innovative
La sferificazione
| velluti

Gli sciroppi fatti in casa
Spiegazione del docente, materiale fornito dal docente

La comanda
Introduzione all'uso della comanda
Come si chiamano le comande

Ricordare le ordinazioni
Spiegazione del docente

Buffet e tavoli per banchetti
It buffet
Come si prepara
Consigli tecnici per realizzare buffet
Attrezzature per buffet e banchetti

Disposizione di tavoli per banchetti
Spiegazione del docente




Servizio della colazione
Introduzione al servizio della prima colazione
Attrezzature principali
Colazione continentale ed anglosassone

Preparazione preliminare dei coperti
Spiegazione del docente, materiale fornito dal docente

Tecniche di trancio
Principali indicazioni
Taglio della frutta (mela, arancia, banana, ananas,kiwi) ,
Taglio di alcuni dolci preparati dalla cucina
Trancio del polio arrosto
[l pinzimonio; taglio della verdure e preparazione di salse per condirlo
Spiegazione del docente

Le bevande montate e le bevande base di frutta
| frullati
Le centrifughe
Gli estratti
| frappé

1l caffé frullato con il mixer
Spiegazione del docente
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