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                                         PROGRAMMA SVOLTO

MATERIA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SALA E VENDITA - 
PROF. LUIGI RICCIO   

CLASSE 3° - 4° SERALE

ANNO SCOLASTICO 2024/2025  
L’arredo, l’attrezzatura della sala, il tovagliato. 

Il personale di sala. 

Vari tipi di menù con relative mise en place.

Vari metodi di servizio che si effettuano in sala da pranzo. 

Vari tipi di servizio: all’italiana, all’inglese, alla russa ecc.  

La comanda e l’uso dei buoni di prelievo. 

L’impresa ristorativa. (Elementi di marketing e gestione).

L’arte del trinciare. (Le regole fondamentali. I metodi. La mise en place).
L’arte del fiammeggiare. 
· Esecuzione di alcune ricette da realizzare in sala. 
· Gli antipasti.

· I primi piatti.

· I piatti a base di pesce e di carne.

· I dessert. 
L’enologia:  
· Viticoltura: sistemi di allevamento e potatura, ciclo biologico della vite-vendemmia. 

· Enologia: cenni storici, trattamento dei mosti, sistemi di vinificazione, fermentazione alcolica e pratiche di cantina. 

· Enologia: composizione chimica del vino in rapporto ai caratteri organolettici, modificazioni organolettiche del vino durante l’invecchiamento, alterazioni, malattie e difetti del vino. 

· Enologia: vini speciali, vini spumanti, metodi di spumantizzazione, vini passiti-liquorosi.

· Legislazione delle denominazioni di origine: classificazione dei vini e legislazione, regolamentazione comunitaria sull’etichettatura. 

· Funzione del Sommelier: origine, la decantazione, i bicchieri ecc.

· Enografia nazionale: principali vini V.Q.P.R.D. e vitigni che li originano. 

· I vini. 

· Tecniche di abbinamento. 

· Analisi sensoriale del vino.

· Analisi sensoriale cibo-vino.

· Gli abbinamenti. 

Il bar:

· L’attrezzatura del bar. La macchina del caffè, il macinadosatore, uso e manutenzione dell’attrezzatura elettrica. 
· I bicchieri, grammatura e servizio. 

· Gli aperitivi a bassa e media gradazione alcolica. 

· La mise en place del bar. 
· l’arte del miscelare
· I vini aromatizzati e i vini liquorosi. 
· I liquori

· La distillazione. Le acquaviti di vino, vinacce e uva. 

· Le acquaviti di cereali, quelle prodotte dalle piante, dalla frutta e dalle bacche. 

· Saper utilizzare gli strumenti idonei per la realizzazione di alcune miscele. 

· La grammatura degli ingredienti.

· Preparazione e miscelazione di drink internazionali suddivisi in pre-dinner, after-dinner, cocktails a tutte le ore, long drink alcolici e analcolici. 

   
GLI ALUNNI                                                                  
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