[image: image1.jpg]* Xk

* A%
L



                    [image: image2.png]


                    [image: image3.png]



Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca
Ufficio Scolastico Regionale per la Campania
ISTITUTO  ISTRUZIONE SUPERIORE “E.FERRARI”
Istituto Professionale per i servizi  per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera cod. mecc. SARH02901B

Istituto Professionale  per l’Industria e l’Artigianato cod. mecc. SARI02901V

Istituto Tecnico settore tecnologico  - Agraria, Agroalimentare e Agroindustria  cod. mecc. SATF02901Q
Via Rosa Jemma,301- 84091 BATTIPAGLIA - tel. 0828370560 - fax 0828370651 - C.F.: 91008360652 -  Codice Mecc. SAIS029007
Internet: www.ipsiaferrari.it   -post.cert. SAIS029007@pec.istruzione.it
Programmazione  definitiva 
	INSEGNANTE:  Di Flora Francesco


	MATERIA DI INSEGNAMENTO:   Sala e vendita 


	ANNO SCOLASTICO:   2018 - 2019
	CLASSE:  3 Cs

	TESTO IN ADOZIONE:

ACCADEMIA di SALA e VENDITA 2.0 2°biennio    EDITORE:  SIMONE per la scuola

	ALTRI STRUMENTI UTILIZZATI: fotocopie, ricerche su internet,presentazioni in PPT


· Presentazione del programma annuale 
· Ripetizione programma anno precedente
brigata di sala, stili di servizio, i 5 tipi di mise en place, le regole basilari per effettuare una corretta mise en place del coperto ( dispensa), presentazione in PPT sulla "comanda"Presentazione 
Presentazione in PPT sul D.Lgs. 81/2008, Cartellonistica, i 5 pericoli 
Menu e carta delle vivande

In laboratorio:

simulazione su come redigere una comanda davanti al cliente
simulazione sbarazzo rimpiazzo di piatti e posate. 

Servizio della pasta lunga "spaghetti al pomodoro" all'inglese.Utilizzo clip per la pasta lunga.
Spiegazione sul cappuccino, la montatura del latte a caldo e a freddo. Le tipologie di latte.
· Classificazione delle bevande: per contenuto alcolico, temperatura, tecnica di servizio e per momenti di servizio (consegna dispensa)
· In laboratorio di Bar: mise en place per caffetteria, montatura del latte, preparazione e servizio del caffè,  cappuccino, del caffelatte e  del latte macchiato. Il riassetto del bar.

· Sala: mise en place su menu preparato dalla cucina ( un primo e un secondo), servizio all'inglese, servizio all'italiana e servizio dell'acqua . Spiegazione  e assegnazione dei ruoli. Gestione dei tempi di servizio.

· Classificazione dei distillati: materie prime, nome dei distillati e provenienza. Consegna dispensa.
· Presentazione in PPT sulla distillazione
· In laboratorio di Bar: Preparazione, servizio e degustazione controllata del moccaccino, marocchino, caffè panna e cappuccino alla viennese.

· Sala: servizio al buffet su un menu preparato dalla cucina, taglio della torta davanti ai clienti.
· Visione di un video sulla corretta pulizia della macchina espresso e sulla rigenerazione
· Spiegazione teorica sulla cucina di sala, l’arte del flambage.
· In laboratorio di sala con servizio alla lampada: come organizzare la mise en place per il servizio alla lampada,  preparazione e servizio degli "Spaghetti alla carbonara flambè". Servizio del vino: come presentare una bottiglia di vino al cliente, mise en place del guèridon per il servizio del vino, apertura della bottiglia, la decantazione, cenni preliminari sulla degustazione e servizio del vino al tavolo.

· Spiegazione teorica sui cocktails da preparare in esercitazione: Irish coffée,  Americano, Negroni, Negroni sbagliato e Old-fashioned. 
Spiegazione sulla terminologia della mixology:

dash, drop, splash, top, float, frost, garnish, oncia, peel, twist, twist on classic, crusta, home made.
· Realizzazione di un open Bar con la preparazione e servizio dei seguenti cocktails: Bellini, Rossini, Kir,  Kir Royal, Buk's fizz, Mimosa e Champagne cocktail.

· Servizio in sala con cucina: realizzazione di un buffet, servizio al buffet.
· Spiegazione sull'abbinamento del cioccolato con le spezie
· In Bar: preparazione e servizio della cioccolata in tazza rinforzata e speziata. Abbinamento del cioccolato con le spezie ( Curry, zenzero, cannella, pepe nero, peperoncino rosso, arancio, amaretto di saronno, cognac e Rum)

· Servizio in sala: Servizio su menu preparato dalla cucina, servizio all'inglese, all'italiana e servizio alla russa. Il taglio della ciambella in sala
· In laboratorio di sala servizio alla lampada: come organizzare la mise en place per il servizio alla lampada, preparazione e servizio delle "Farfalle al salmone flambè".

· Servizio del vino: come presentare una bottiglia di vino al cliente, mise en place del guèridon per il servizio del vino, apertura della bottiglia, cenni preliminari sulla degustazione e servizio del vino rosato al tavolo.
· In laboratorio di bar:

spiegazione sulla tecnica  "shake and strain". Preparazione e servizio dei seguenti coktails :

Alexander, Grasshopper, Bacardi e Daiquiri.
· In laboratorio di bar:

tecnica shake and strain con preparazione del caffè shakerato ( aromatizzato e rinforzato) e l'Espresso Martini.
· In Sala:

· Servizio all'italiana e alla russa. Taglio del Babà in sala

· Presentazione in PPT sui Bicchieri di Bar
· Servizio in sala: preparazione e servizio del "Filetto al pepe verde flambè", abbinamento vino con tecnica di degustazione. Differenza fra la senape dolce e la Dijon. cos'è una demi-glace.

· Mise en place della sala con tavolata a ferro di cavallo "U"

· Presentazione video sull'utilizzo della tecnica "mix and strain" e l'utilizzo del bar spoon. Inoltre visione su come preparare il cocktail Manhattan e Martini dry.
· Bar: tecnica "mix and strain" preparazione e servizio del Manhattan, Manhattan dry, Manhattan perfect, Martini dry, Martini sweet e Martini perfect.

· Sala: servizio con assegnazione ruoli, preparazione di tavolate a "I" servizio all'italiana, alla russa e taglio della torta
· Presentazione in PPT sui liquori e le creme ( differenza, ingredienti, classificazione, tipologie, ecc.)
· Visione di video sul Cognac, Armagnac, Grappa e Brandy.
· Bar: preparazione e servizio del caffè nocciola, caffè del nonno, la crema al caffè e caffetteria speciale.
· Presentazione video sul Whisky.  Tipologie, produzione e servizio. Differenza fra whisky e whiskey.
· In laboratorio di sala, servizio alla lampada, come organizzare la mise en place per

· il servizio alla lampada, preparazione e servizio dei "Gamberoni Baltimora flambè".

· Servizio del vino: come presentare una bottiglia di vino al cliente, mise en place del guèridon per il servizio, apertura della bottiglia, cenni preliminari sulla degustazione e servizio del vino bianco al tavolo. Preparazione di tavolate a spina di pesce "<-<-<"

· Presentazione video sul Rum (storia, zone di produzione, tipologie, differenze di provenienza e denominazioni, Francia, Spagna e America). Degustazione  e abbinamento del Rhum.
· Servizio in laboratorio di sala: Sogliola alla provenzale flambè, sfilettatura della sogliola davanti al cliente. Realizzazione di una tavolata a "T" . Servizio su menu preparato dalla cucina.
La seguente programmazione è stata svolta in modalità a distanza* (DAD)

Ripetizione e consolidamento degli argomenti passati:
· La distillazione con visione di video didattici.
· Le attrezzature di sala e la mise en place del coperto base.
Proseguimento della programmazione in modalità a distanza (DAD)

· Visione di un video sulla Vodka. Differenza fra il Vodka e Wodka. Storia, produzione, utilizzo materie prime, tipologie, classificazioni servizio e impiego nei cocktails più famosi.
· La Cachaҫa e il Rum: visione di video didattici che spiegano la storia, la produzione, l’utilizzo di materie prime, le tipologie, la classificazione il servizio e l’impiego nei cocktails più famosi. La differenza fra i due distillati.
· Il Mezcal e la Tequila: visione di video didattici che spiegano la differenza fra i due distillati, la storia, la produzione, l’utilizzo di materie prime, le tipologie, la classificazione il servizio e l’impiego nei cocktails più famosi. 

· Il Gin: visione di video didattici che spiegano la storia, la produzione, l’utilizzo di materie prime, le tipologie, la classificazione il servizio e l’impiego nei cocktails più famosi. 

· Il Vermout: visione di video didattici che spiegano la storia, la produzione, l’utilizzo di materie prime, le tipologie, la classificazione il servizio e l’impiego nei cocktails più famosi. 

· Presentazione in PPT sulle  portate speciali e le relative posate. Spiegazione su come realizzare una corretta mise en place per il servizio delle portate speciali. 
· Gli aperitivi: spiegazione teorica sul significato della parola aperitivo, sulla storia e la sua evoluzione. La classificazione e  il servizio.
· Video lezione pratica sulla preparazione e servizio di cocktails aperitivi alcolici e analcolici. Spiegazione teorica sull’evoluzione del servizio degli aperitivi sino ad arrivare alla nascita dell’apericena.

· Presentazione in PPT sulla Birra: spiegazione sulla storia, che cos’è, il ciclo produttivo, la classificazione, le tipologie, le tecniche di servizio (spillatura e mescita in bottiglia) della birra.

· Presentazione in PPT sui cocktail: storia, classificazione e attrezzature. Le tecniche di servizio, la mescita in tecnica classica e in free pouring ( il conteggio a oz). 
UDA 1

	Denominazione 
	“Alcool, più sai meno rischi”

Classe 3°   sez. Cs   IPSEOA

	Compito - prodotto
	· Elaborazione di un PPT e di un poster pubblicitario da rivolgere a ragazzi/e di pari età per la promozione di stili di vita sani, in particolare  riferimento all’abuso di alcol. 




Didattica a Distanza: Marzo 2020

· Modalità asincrona (trasmissione dei materiali, delle indicazioni di studio, delle esercitazioni da parte dell’insegnante in un dato momento e fruizione da parte degli studenti in un tempo a loro scelta, ma in un arco temporale indicato dall’insegnante)

· Registro elettronico Argo Scuola Next
· Registro elettronico Argo Did Up
· Videolezioni 

· Audiolezioni

· Gruppo Whatsapp di classe
· Piattaforma Google Classroom
· Piattaforme collegate con i libri di testo;

· Restituzione elaborati corretti

· Modalità sincrona (interazione immediata tra l’insegnante e gli alunni di una classe, previo accordo sulla data e sull’ora del collegamento).

· Piattaforma suggerita dall’Istituto : Hangouts Meet – G. Suite

Battipaglia, li 6/6/2020                                                                                            Firma  

                                                                                                                               Di flora Francesco
