
IPSSEOA A. VESPUCCI 
   
Tel. 06.43599154 
Fax 06.43535097 

Via C. Facchinetti,42 
Roma 

www.amerigovespucci.gov.it 
rmrh04000n@istruzione.it 

 

 

 
   

 

14/06/2023 
 

Programmazione didattica consuntiva a.s. 2022/2023 
   

Snapshot  

 ATTIVITA’ PERIODO 

1 

Ripasso argomenti 1mo anno 

- Organigramma di albergo, ristorazione di albergo, ciclo produttivo 
- Lavoro e professione: valori e requisiti umani e tecnico operativi: 

rispetto, responsabilità e competenze 

 

Settembre 

Ottobre 

 

2 

  Il momento lunch/dinner in sala 

- piccola e grande attrezzatura di reparto (appunti) 
- la mise en place dei tavoli e del buffet (appunti) 
- stili di servizio e modalità di sbarazzo (appunti) 
- english breakfast (appunti e dispense) 
- Il vino nella carta e nei banchetti (appunti) 
- il flambage: tecnica e ricettario specifico (appunti e dispense) 

SAPER FARE 

Approntatura, servizio, sbarazzo, ripristino della sala per lunch/dinner 
placè/buffet e english breakfast - servizio del vino per carta e banchetti - 
set up e realizzazione flambage - procedure amministrative (il 
prelevamento, il check e l’inventario) 

Novembre 

Dicembre 

Gennaio 

Febbraio 

3 

  Il mondo del beverage 

- criteri di classificazione delle bevande: dall’acqua ai distillati 
(appunti e dispense) 

- parole chiave: macerazione, infusione, fermentazione, distillazione 
- piccola/grande attrezzatura e vocabolario specifici (appunti e 

dispense) 
- merceologico specifico: dall’acqua agli alcolici ai superalcolici - le 

grammature standard (appunti e dispense) 
- ricettario specifico (appunti)  
- caffetteria da banco 
- cenni di mescita e miscelazione: grammature standard - short, 

medium e long drink (appunti) 
- definizione di ”aperitivo” (pre dinner ed after dinner) ed ”happy hour” 

(appunti) 

SAPER FARE: allestimento della zona lavoro e realizzazione di 
preparazioni e ricettario specifici (sparkling cocktail, frozen, cocktail 
analcolici) 

 

Marzo 

Aprile 

Maggio 
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