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e |L PERSONALE DI SALA
- La brigata di sala (figure e mansioni)
- La brigata del bar (figure e mansioni)
- La brigata del Room Service (figure e mansioni)

e SICUREZZA E IGIENE

-1l sistema HACCP (cos’e, le 5 fasi preliminari, le 7 fasi applicative)
-La sanificazione di luoghi di lavoro

-Il TUSL

-1 dispositivi di sicurezza individuali

-La segnaletica

-La sicurezza nell’ambiente di sala.

-La sicurezza nell’utilizzo di materiali e attrezzature.

e |IL SERVIZIO DI SALA
-1 luoghi di lavoro (tipologie di aziende enogastronomiche)
-Le aree di un’azienda ristorativa (area stoccaggio, preparazione e somministrazione)
- Le attrezzature di sala (tovagliato, stoviglie, cristalleria, ecc.)
-La mise en place della sala
-La mise en place del tavolo
-Le fasi di servizio
-Gli stili di servizio (italiana, inglese, francese diretto-indiretto, russa, buffet)
-Le colazioni (anglosassone e continentale)

e |LSERVIZIO BAR

-Tipologie di bar

-Le zone di lavoro del bar

-La suddivisione del bancone bar

- Le attrezzature del bar per la caffetteria, miscelazione ecc..

-l momenti di servizio al bar

- Le bevande nervine (cosa sono; realizzazione dei prodotti di caffetteria)

-Le bevande analcoliche (classificazione e tipologie, ricette di bevande analcoliche,
realizzazione di bevande analcoliche base)

-Approfondimento sulle diverse tipologie di acque



-Gli sparkling cocktail

- Le bevande miscelate (tipologie; classificazione)

-1 cocktail (composizione; tecniche di realizzazione: ricette di alcuni cocktail famosi)
-Cosa sono i distillati e come avviene la distillazione

- Il Gin, il Rum, Brandy, Cognac, Armagnac.

e UNITA DIDATTICA DI APPRENDIMENTO “L’ARCOBALENO DEL BENESSERE”

Elaborazione in gruppi 4 gruppi di una ricetta di bevanda analcolica realizzata con prodotti salutari.
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