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MATERIA: Sala e vendita INDIRIZZO: ipseoa ANNUALITA’: quarta ENO

CONTENUTI MINIMI
(ELENCARE SOLO GLI ARGOMENTI ESSENZIALI DA CONOSCERE PER IL PASSAGGIO ALLA CLASSE
SUCCESSIVA)

Conoscenze raggiungere

Classificazione degli alimenti e delle bevandeosédo criteri di qualita
Caratteristiche organolettiche del vino

Tecniche per la preparazione e il servizio dellaina di sala

Principi di analisi sensoriale dei vini

Enografia nazionale

Tecniche di miscelazione e preparazione di cocktalil

Principi di alimentazione e accostamenti enogastroiti

NogkrwbE

Mod.1 La vite e il vino
La vite, la fermentazione, la vinificazione, la produzione, la cantina, I'etichetta
Lo spumante e lo champagne

Mod.2 La cucina di sala
Preparazione di ingredienti,attrezzature e ricette

Mod. 3 Degustazione e abbinamento del vino
Degustazione, temperatura,abbinamento cibo-vino
Enografia regionale

Regioni del nord,regioni del centro.

La carta strumento di vendita

Presentazione,carta delle vivande,menu,carta dei vini,carta del bar.( da pag.36 a pag.59)
Mod. 5 Il bar

Tipologia, attrezzatura,classificazione delle bevande, distillati e liquori ( da pag.239)

Il caffé e la macchina espresso

Bevande calde e fredde a base di caffe

Mod. 6 Il bere miscelato
Classificazione,strumenti di lavoro e preparazione
Mod. 6 approfondimento principali distillati e liquori

ELENCARE SOLO GLI ARGOMENTI ESSENZIALI DA CONOSCERE PER IL PASSAGGIO ALLA CLASSE
SUCCESSIVA, INVIARE VIA MAIL IL FILE ALLA SEGUENTE MAIL ( accoglienza.casciaro@gmail.com) E
INSERIRE UNA COPIA CARTACEA FIRMATA DAL COORDINATORE NEL VERBALE DEL DIPARTIMENTO. IL FILE
VA DENOMINATO NEL SEGUENTE MODO: materia.indirizzo.annualita (es.: accoglienza.ipseoa.prime)

FIRMA RESPONSABILE DIPARTIMENTO

Giuseppe Bianco




