Wenestiors dold _Blrcwione, deddLbrevorsetis o dobtle  Forca &
-

_— Istituto Professionale .
- Enogastronomia e Ospitalita Alberghiera
S n -1 ESsENALA
E. Mattei
VIESTE (FG)

PROGRAMMA PER OBIETTIVI MINIMI
DI
LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI-SETTORE SALA/BAR
CLASSI PRIME

- Chi e e che cosa fa il maitre;

- la brigata di sala;

- chi @ e che cosa fa il barman/bar tender;

- che cos’e il menu;

- che cos’e la ristorazione;

- come si allestisce il tavolo;

- come si allestisce il coperto;

- quali sono le fasi del servizio;

- come si serve il vino;

- come si produce il vino;

- quali sono gli stili di servizio e in che cosa si differenziano;
- come si classificano i bar;

- quali sono le zone di lavoro;

- quali sono le principali attrezzature;

-come si classificano le bevande;

- come si servono le principali bevande alcoliche, analcoliche e di caffetteria.



