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Programma svolto

Anno scolastico:

2019/2020

Istituto (professionale/tecnico)

Indirizzo:

Professionale

Enogastronomico

Classe: 4 °’AENO
Disciplina: Sala-Vendita
Docente: Di Polito Angelo Raffaele

Libro di testo:

ACCADEMIA DI SALA E VENDITA EDITORE SIMONE

Moduli Disciplinari svolti:

UNITA’ DI APPRENDIMENTO 1

Le aziende enogastronomiche
L’enogastronomia Italiana

| prodotti tipici

I marchi DOP, IGP, STG

La classificazione degli alimenti, delle bevande
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UNITA’ DI APPRENDIMENTO 2

Il servizio, le fasi del servizio

La prenotazione, accoglienza del cliente, la disposizione del cliente a tavola, la presa della comanda
Il servizio a tavola, la gestione dei reclami, il conto

UNITA’ DI APPRENDIMENTO 3

Il menu e la lista delle vivande, le tipologie di menu, come predisporre un menu

UNITA’ DI APPRENDIMENTO 4

La cucina di sala, introduzione e cenni storici, gli utensili del flambg, le vivande adatte al flambe

UNITA DI APPRENDIMENTO 4 IL MONDO DEL BAR

Distillati e liquori, le parti dell’acquavite, i diversi sistemi di distillazione, i fattori che determinano la
qualita di un distillato, classificazione, le acquaviti di frutta, i liquori e le creme

UNITA’ DI APPRENDIMENTO 2 IL MONDO DEL VINO
La vite, la fermentazione alcolica, le tipologie di vinificazione, la cantina, classificazione dei vini e

denominazione di origine, I’importanza dell’etichetta, champagne e spumanti, le tecniche di
spumantizzazione.

Data, 09.06.2020
Firma

Angelo Raffaele Di Polito



