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                     ISTITUTO DI ISTRUZIONE SUPERIORE PROFESSIONALE   
                        ANNESSO AL CONVITTO NAZIONALE STATALE “R. Bonghi”

                        sezioni associate: I.P.S.S.A.R. - I.P.I. ARTIGIANATO – I.P. SERVIZI.COMM.




PROGRAMMA SVOLTO  
a.s.2019/2020


ISTITUTO: Convitto Nazionale “R.Bonghi” LUCERA                       

INDIRIZZO: IPSSAR “Enogastronomia”

CLASSE: QUINTA  SEZIONE: A

DISCIPLINA: Laboratorio Di Servizi Enogastronomici “Settore Sala e Vendita”	

DOCENTE: Prof. SCIROCCO SAMUELE





1 MODULO: L’ARTE DELLA DISTILLAZIONE 
· DALL’ALCHIMIA ALLA DISTILLAZIONE MODERNA 
· COME SI PRODUCONO I DISTILLATI
· LE TECNICHE DI DISTILLAZIONE
· CLASSIFICARE I DISTILLATI

2 MODULO: I DISTILLATI
· I DISTILLATI DI VINO
· I DISTILLATI DI VINACCIA
· I DITILLATI DI ALTRI VEGETALI
· DISTILLATI DI FUTTA
· DISTILLATI DI CEREALI
3 MODULO: I LIQUORI
· IL PROFUMO NEL BICCHIERE
· I LIQUORI DOLCI 
· LE CREME DI LIQUORE
· I LIQUORI AMARI
· LA CLASSIFICAZIONE

4 MODULO: L’ ARTE DI FARE I COCKTAIL
· GLI ATTREZZI PER FARE I COCKTAIL
· I BICCHIERI DA COCKTAIL
· IL GHIACCIO
· LE TECNICHE
· LA MISCELAZIONE
· PREPARARE UN COCKTAIL CON IL BOSTON SHAKER
· PREPARARE UN COCKTAIL CON IL MIXING GLASS
· PREPARARE UN FROZEN
· PREPARARE UN PESTATO NEL BICCHIERE





      GLI ALUNNI                                                                                                                                         IL DOCENTE

[bookmark: _GoBack]                                                                                                                                               SCIROCCO SAMUELE



LÌ
image1.jpeg




