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IPSSAR F. MARTINI 
 

PROGRAMMA SVOLTO 

ANNO SCOLASTICO 2022-2023 

 

 

Classe II^ - sez. G 
 

Materia: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E  

               VENDITA 

Libro di testo: “SALA BAR SMART tecnica e pratica di sala, bar e vendita” primo biennio– 

AUTORE: Oscar Galeazzi – EDIZIONI: Hoepli 
 

QUADRO ORARIO  (N. ore settimanali nella classe) ____ 

 

6. CONTENUTI DELLA PROGRAMMAZIONE INIZIALE 

 

Ripasso dei contenuti programma della classe prima 

 

MODULO 1 LA TECNICA DI SALA 

Unità 1  

 

Unità 2  

La prima colazione (1° livello) dispense e pratico) 

Il servizio ai piani (dispense) 

Il buffet (1° livello pratico) 

 

Unità 3  Operare davanti al cliente 

Il servizio delle insalate (1° livello) pratico 

Il servizio dei dolci  

Il servizio della frutta (1° livello) pratico 

Il servizio del caffè in sala ristorante pag. 196 

Il servizio di acqueviti e liquori in sala ristorante pag. 196 

 

MODULO 2  il servizio delle bevande (nozioni di base) 

Unità 1  

Misure e dosi delle bevande pag. 282 

Sciroppo di zucchero pag. 283 

Le guarnizioni di base pag. 284 

Allestimento dell’american bar (pratico) 

Attrezzature ed utensili del bar (2° livello) 

Servizio delle bevande  

Bevande dissetanti da pag. 292 a pag. 293 inclusa 

Aperitivi da pag. 294 a pag. 296 inclusa  

Digestivi da pag. 297 a pag. 298 inclusa 

Bevande montate e succhi di frutta da pag. 299 a pag. 301 inclusa 

Unità 2  

I metodi per ottenere un caffè pag 249 -250  

La macchina espresso pag.251 – 256 (pratico laboratorio) 

Preparazione del caffè espresso pag. 257 -259 (pratico laboratorio) 

Il cappuccino (2°livello) (pratico laboratorio) 

Il latte pag. 265-269 



 

MODULO 3 il servizio del vino 

Unità 1 regole di servizio pag. 184 -185 

Attrezzi del sommelier pag. 183 (pratico laboratorio) 

Servire il vino pag. 186– 189 (pratico laboratorio) 

Servire lo spumante pag. 190 – 191 (pratico laboratorio) 

Cenni su la decantazione del vino in sala pag. 193-195 

 

MODULO 4 il tè e il cacao 

Come si prepara e si serve il tè, infusi e tisane pag. 280-283 (pratico laboratorio) 

Come si prepara la cioccolata calda pag. 285– 287 (pratico laboratorio) 

 

 

2. TEMPI INDICATIVI PER LO SVOLGIMENTO DI CIASCUN MODULO 

 

Modulo 1: 26 ore 

Modulo 2: 20 ore 

Modulo 3: 10 ore 

Modulo 4: 10 ore 
 

 

 

7. ATTIVITA’ DA SVOLGERE CON  GLI STUDENTI 

 

• Simulazione di attività di ristorazione in collaborazione col docente di cucina 

• Prove di caffetteria 

• Organizzazione della brigata nelle varie tipologie di servizio 

• Lezioni frontali 

 

 

8. METODOLOGIE 

Prove pratiche di laboratorio – lezioni frontali - Lim 

 

9. MEZZI  DIDATTICI (Testi adottati, eventuali sussidi didattici o testi di approfondimento, 

attrezzature e spazi didattici utilizzati, altro) 

 

libro di testo. Contenuti multimediali. Appunti del docente ad integrazione del libro di testo. 

Laboratori di sala, laboratorio di bar, lezioni in classe. Lim. 

 

 10. MODALITA’ DI VALUTAZIONE E DI RECUPERO 

 

Prove scritte, orali, prove pratiche di laboratorio. 
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