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                                                                                SPECIALIZZAZIONE SALA-BAR 
 
Conoscenze e abilità acquisite nel corso dell’anno scolastico 
 
 
Classe I                                                Ore settimanali di lezione n. 3 
CONOSCENZE 
- conosce l’organizzazione della sala ristorante e il personale che ne fa parte 
- conosce l’importanza del tenere ordinato il proprio posto di lavoro  
- conosce le principali norme igieniche professionali riguardanti: la persona, i locali, le dotazioni e gli alimenti 
- conosce le varie attrezzature della sala ristorante 
- conosce il servizio diretto e al gueridon 
- conosce lo sbarazzo del tavolo del cliente 
 
ABILITA’ 
- sa effettuare delle mise en place semplici         
- sa porzionare al gueridon 
- sa usare le clips                                       
 
 
Classe II                                              Ore settimanali di lezione n. 3 
CONOSCENZE 
- conosce i principali tipi di servizio 
- conosce la terminologia professionale di base 
- conosce le principali attrezzature del bar 
 
ABILITA’ 
- sa porsi all’interno della brigata come apprendista               
- sa effettuare il servizio diretto e al gueridon 
- sa sbarazzare il tavolo del cliente  
- sa lavorare con il vassoio  
- sa accogliere il cliente e farlo accomodare 
- sa effettuare il servizio del vino 
- sa effettuare alcune preparazioni di base di caffetteria 
 
curriculum a maggiore contenuto professionale Laboratorio di Cucina, Sala-Bar e Ricevimento, Inglese, Francese 
 
Classi III                                             Ore settimanali di lezione n. 18 
CONOSCENZE 
- conosce l’esatta terminologia dei piatti componenti il menu 
 
ABILITA’ 
- sa applicare le norme igieniche riguardanti il servizio sala e bar 
- sa proporre e spiegare al cliente i piatti presenti nel menu 
- sa effettuare i servizi di base 
- sa effettuare il trancio di pollame e carni rosse 
- sa effettuare la sporzionatura dei pesci e i tranci di frutta davanti al cliente 
- sa preparare alcuni piatti di base della cucina di sala 
- sa calcolare il costo dei vari piatti e del menu completo 
- sa servire al bar distillati, liquori e bibite 
- sa realizzare alcune ricette di cocktail 
 
 curriculum a maggiore contenuto professionale Laboratorio di Ricevimento, Geografia Turistica, Trattamento Testi, Inglese, 
 Francese 
 
 
per l’istituto 
il Dirigente Scolastico prof. Fulvio Romano 
 


