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Istituto (professionale/tecnico) Indirizzo: articolazione:
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classe: IV DKS

DiSCipIina: LABORATORIO DEI SERVIZI DELLA VENDITA — SETTORE
SALA

docente: TRIOLONE FRANCESCA

Libro di testo:

AAVV. La scuol@ di enogastronomia sala e vendita edizione
calderini

Moduli disciplinari

periodo/durata

titolo

10 ore

1-Legge 626 - 81
la - Sicurezza igienica e sicurezza sul lavoro

66 ore

2-LE INSALATE E | DESSERT:

Le insalate: tipologie, servizio, salse

I dessert: formaggio, frutta, dolci e dei salumi

2a-TECNICHE AVANZATE DI SALA:

B&B Il banqueting ed il buffet: Il fenomeno del banqueting, il
catering, lo staff, I’organizzazione di un banchetto, il buffet

L’arte del flambare: storia del flambé, la lampada, mise en place e
servizio, ricette. | servizi speciali: gli antipasti speciali

16 ore

3-MENU E PROMOZIONE
(avvio)
3a- Il menu e i costi



mailto:pnrc01000r@istruzione.it

16 ore

4-1 PRODOTTI DEL TERRITORIO

Enogastronomia e classificazione degli alimenti e delle bevande:
enogastronomia, aziende, prodotti tipici, marchi, produzione vinicola,
classificazione alimenti, bevande

4a- | prodotti alimentari (continua)

18 ore 5-1 SERVIZI DI SALA
Realizzazione di risoluzione di un caso professionale: gala dinner
5a- La vendita del servizio

12 ore 6-PROFESSIONALITA AL BAR: Il mondo dei cocktails: bicchieri,
attrezzatura, mise en place, quantita e dosaggio, tecniche, decorazioni,
ricette (continua)
6a-LA DISTILLAZIONE, DISTILLATI, LIQUORI, CREME: La
distillazione: storia, sistemi di distillazione, le caratteristiche
Distillati, liquori e creme: distillati, acquaviti, liquori e creme

12 ore 7-VINO - VITE - VITA:
Il nettare di bacco e le bollicine: spumante e champagne
L’analisi sensoriale: 1 bicchieri, 1’analisi sensoriale, le fasi dell’analisi,
le temperature di servizio.
Abbinamento cibo — vino (Liv. Intermedio)
7a-LE BASI DELLA SOMMELLERIE
I vini speciali: classificazione, vini liquorosi, vini aromatizzati, vini
spumanti e champagne

12 ore 8- Il mercato enogastronomico (libro di testo CALDERINI)

12 ore 9-1 SERVIZI DI SALA
Realizzazione di risoluzione di un caso professionale: banqueting
9°- La vendita del servizio

160 ore Alternanza scuola-lavoro

Gennaio - febbraio

Pordenone, 16 giugno 2018

Il docente
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