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· STRUMENTI DIDATTICI - LIBRI DI TESTO:
· Libro di testo: MAITRE E BARMAN CON MASTERLAB / VOLUME UNICO - 2° BIENNIO E 5° ANNO
· Dispense.
· Schede tecniche.
· PC,	Rete	internet	(classroom,	canali	YouTube,	siti	inerente	inerenti	il	settore enogastronomico).


· EVENTUALI ALTRE ATTIVITA’ INTEGRATIVE:
Stage in aziende ristorative del territorio, visita didattica presso la Distilleria Bianchi di Marsala






· PROGRAMMA SVOLTO PER UDA INTERDISCIPLINARI

UDA N° 1	Il territorio tra tradizione e innovazione
La produzione della birra e del vino

· La trasformazione
· La spumantizzazione
· I vini liquorosi (Marsala, Porto, Madera, Sherry)
· I Vini aromatizzati (Vermouth)
· La produzione della birra
· La classificazione della birra
· La presentazione del vino al cliente
· L’apertura della bottiglia
· Il servizio a tavola

UDA N° 2 Il lavoro come opportunità

I Superalcolici

· La produzione dei superalcolici
· I Distillati
· Il processo di distillazione
· I diversi tipi di distillati
· La classificazione dei distillati
· Le acquaviti di vino “Cognac, Brandy, Armagnac”
· Le acquavite di vinacce “la grappa”
· Le acquaviti di cereali “Whisky, Gin, Vodka”.
· Le acquaviti prodotte da piante “Rum, Tequila”.
· Le acquaviti prodotte da frutta “Calvados, Slivoviz, Kirsh, Williams”.
· Il servizio dei distillati.

I liquori
· La produzione dei liquori
· La classificazione dei liquori
· Il servizio dei liquori.

Le bevande miscelate

· I cocktails
· La classificazione
· I principali bicchieri di servizio per i cocktails
· L’organizzazione del banco bar
· La tecnica di miscelazione
· Gli strumenti per miscelare (shaker, mixing glass, il blender)
· Le decorazioni dei cocktails
· Alcuni cocktail mondiali (Alexander, Dry Martini, Irish coffee, White Lady, Margarita, Daiquiri, Boulevardier, Pina Colada, Aperol spritz, Shirley Temple, Paradise, Tropical,).
· Preparazione di estratti con frutta e verdure.
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