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

-Lo staff di sala e bar;

-HACCP e igiene;

- la sala zone di lavoro e attrezzature;
- la mise en place dei tavoli;

- le fasi del servizio;

- gli stili di servizio;

- la comanda;

- il bar;

- le diverse tipologie di bar;

- gli aperitivi: classificazione e servizio;
- il vino;

- tecniche di vinificazione, fermentazione, abbinamento;
- caffetteria servizio;

- the e cioccolato: servizio.



