TECNICA   DEI   SERVIZI E PRATICA OPERATIVA DI SALA-BAR
Classi  seconde
Programma minimo

UNITA’ A

Igiene e sicurezza nell’ambiente di lavoro.
L’importanza dell’igiene personale, l’igiene degli ambienti e delle attrezzature. La sicurezza nell’ambiente di lavoro.
UNITA’ B

Gli ambienti e il personale.
Le aree di lavoro, la sala ristorante, la brigata di sala, la divisa, la nostra professione, norme di comportamento.
UNITA’ C

L’arredo e l’attrezzatura di sala.
UNITA’ D

La piccola attrezzatura.
UNITA’ E

L’organizzazione del lavoro.
UNITA’ F

I servizi della giornata.
UNITA’ G
Il servizio delle bevande: il vino, il sommelier.
UNITA’ H

Il bar.
UNITA’ I

Il caffè e la macchina per l’espresso, la regola delle 4 M.
UNITA’ L

Altre preparazioni di caffetteria: Il cappuccino, la cioccolata, la produzione del tè.

UNITA’ M

Le bevande analcoliche

SCHEDARIO 

La mise-en place

Gli stili di servizio, il servizio all’italiana, il servizio all’inglese, il servizio alla francese, il servizio al gueridon, buffet. Le abilità di base per il servizio, come portare i piatti e i bicchieri. Lo sbarazzo.
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