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Programma  svolto 

 

 

Anno scolastico: 

 

2019/2020 

 

 

Istituto (professionale/tecnico) 

 

Indirizzo: 

 

Professionale 

 

Enogastronomico 

 

 

Classe: 

 

1°A 

 

 

Disciplina: 

 

Sala-Vendita 

 

 

Docente: 

 

Di Polito Angelo Raffaele 

 

 

Libro di testo: 

 

Tecnologia e pratica di sala  edizioni Calderini 

 

 

Moduli Disciplinari svolti:    

 

MODULO 1: IL MONDO DELL’ENOGASTRONOMIA, LA SALA E LA VENDITA 

.06. 

UNITA’ 1 : LE AZIENDE E LE FIGURE PROFESSIONALI DELL’ENOGASTRONOMIA  

Le aziende enogastronomiche, le ligure professionali dell’enogastronomia. 

 

UNITA’ 2: IL PERSONALE DI SALA E VENDITA  

La brigata di sala, le divise professionali.  
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UNITA’ 3: LA SALA RISTORANTE  

Le aree di lavoro del ristorante, i criteri progettuali e organizzativi della sala,  l’arredo della sala, gli 

elementi della tavola. 

MODULO 2: IGIENE E SICUREZZA SUL LAVORO 

 

UNITA’ 1 L’IGIENE PROFESSIONALE 

L’igiene dell’operatore di sala e vendita, l’igiene dei prodotti e delle lavorazioni, l’igiene 

dell’ambiente e delle attrezzature, il sistema HACCP. 

 

UNITA’ 2 SICUREZZA SUL LAVORO 

La prevenzione degli infortuni nel settore enogastronomico, le norme di primo soccorso. 

 

MODULO 3: LA TECNICA DI SALA 

  

UNITA’ 1 LA PREPARAZIONE DELLA SALA 

La pulizia della sala, la pulizia di bicchieri, stoviglie e posate, la mise en place della sala, la mise en 

place del coperto. 

 

UNITA’ 2 IL SERVIZIO DI SALA 

Gli stili di servizio, le tecniche di base del servizio, la prima colazione, il buffet, i banchetti, il 

servizio ai piani. 

 

MODULO 4 BAR E BEVERAGE 

 

UNITA’ 1 IL SERVIZIO DI BAR 

I momenti della giornata al bar, le aree di vendita e di consumo, le attrezzatura del bar, il lavoro del 

Barman e il servizio al bar. 

 

UNITA’ 2 LA CAFFETTERIA 

La produzione del caffè, i metodi per ottenere il caffè, il caffè espresso 
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