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Il lavoro di sala
- comunicare con il cliente
- il ciclo del cliente

- attrezzature e mise en place particolari

Il servizio degli antipasti, dei salumi e dei formaggi
- le tipologie di antipasti; gli antipasti classici particolari

la classificazione dei salumi, la porzionatura ed il servizio

la classificazione dei formaggi, la porzionatura ed il servizio

Aspetti particolari del servizio di sala

la classificazione dei prodotti ittici, la filettatura del pesce € la trinciatura dei crostacei
la classificazione delle carni, metodi e attrezzature, trinciare le carni
- la cucina di sala

I vini

- produzione vitivinicola

- la normativa del settore vitivinicolo
- 1l servizio del vino

- champagne e spumanti

- gli altri vini speciali

La produzione vinicola in Italia

- la produzione vitivinicola delle regioni italiane

Analisi sensoriale e degustazione

- L'analisi delle caratteristiche organolettiche
- la sommellerie

- I’abbinamento tra cibo e vino



La birra
- la produzione della birra

- Tipologie di birra e modalita di servizio

I superalcolici

- la produzione dei distillati

- classificazione e servizio dei distillati
-1 liquon e le creme liquore

Mixology:

- I’arte del bere miscelato

- 1 cocktail e le attrezzature

- la realizzazione di bevande miscelate

- 1a gradazione alcolica e il calcolo della gradazione di un cocktail

- approfondimento sui problemi alla salute Iegati. al consumo di alcol

Esercitazioni pratiche in laboratorio:

- Ripasso abilita preliminari

- Esercitazioni sui diversi stili di servizio in sala: al piatto, al vassoio, al gueridon, alla francese per
i menu preparati in cucina

- La mise en place delle attrezzature del bar, la mise en place per le bevande di caffetteria e per la
preparazione di bevande miscelate, il riassetto del reparto

- Preparazione di bevande di caffetteria: caffé espresso, caffe d’orzo, caffe decaffeinato, caffé
shakerato, cappuccino e altri derivati del caffe, té e altri infusi, cioccolata calda

- Preparazione di frappé e frullati, crema al caffe, cocktail analcolici

- Le tecniche di miscelazione e realizzazione di diversi cocktails codificati IBA

- Le tecniche di miscelazione innovative

- Le tecniche di preparazione e realizzazione di diversi piatti alla lampada

- Il servizio del vino e del vino spumante

- Degustazione e analisi organolettica del vino con le schede AIS
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