CONTENUTI PRIMO ANNO

DISCIPLINA : LABORATORIO SERVIZI  SALA E VENDITA
IL PERSONALE DI SALA. 
· Rapporti tra i componenti della brigata.  

· Rapporti con gli altri reparti e con la clientela. 

LE ATTREZZATURE DELLA SALA RISTORANTE (MANUTENZIONE, PULIZIA, USO, CONSERVAZIONE DELL'UTENSILERIA E DEGLI ARREDI.
•
Il tovagliato.

•
La posateria.

•
La cristalleria.

•
La ceramica la porcellana.

•
La mise en place per i vari tipi di tavoli

•
Mise en place del coperto base. 

•
Mise en place per menu fisso.
VARI METODI DI SERVIZIO.  
•
Il servizio all’Italiana

•
Il servizio all ‘Inglese

•
Il servizio al gueridon   

•
Il servizio alla francese  

•
Il servizio al buffet  

•
Lo sbarazzo in sala ristorante.

•
Preparazione di macedonia di frutta. 

•
Il servizio delle macedonie di frutta. 

LA CAFFETTERIA AL BAR.
•
Il caffè e le bevande nervine 

•
La produzione del caffè

•
La lavorazione

•
Il confezionamento

•
Il tè

•
La lavorazione del tè

•
La produzione del tè 

•
Il confezionamento

•
Il cacao 

•
Produzione del cacao

•
La cioccolata calda

•
L’espresso 

•
L’espresso e i suoi derivati 

•
Il cappuccino 

•
Il latte macchiato il caffè freddo (shakerato) (Lezione pratica)

•
Preparazione e servizio del tè 

•
Preparazione e servizio della cioccolata calda.

IL SERVIZIO DELLA PICCOLA COLAZIONE.
•
Orari di servizio della piccola colazione, classificazione degli alimenti nella piccola colazione. 

•
Il servizio della piccola colazione continentale (Lezione pratica)

IL BAR, LE FIGURE PROFESSIONALI DEL BAR, LE ATTREZZATURE DEL BAR, I BICCHIERI IN USO AL BAR
•
Il barman. 

•
La brigata del bar. 

•
L’attrezzatura del bar.

•
La mise en place del bar.
•
Le diverse tipologie di bar 

LE BEVANDE ANALCOLICHE.
•
La classificazione delle bevande analcoliche .

•
Le bevande analcoliche. ( l’acqua minerale, le bibite, i succhi di frutta, gli sciroppi, le bibite sportive)

•
Il servizio delle bevande analcoliche.
LA SALA: TECNICHE DI DECORAZIONE E DISPOSIZIONE DEI TAVOLI. 
•
Preparazione della sala ristorante e mise en piace, le operazioni preliminari.

•
Le varie disposizione di tavoli ( ferro di cavallo, lisca di pesce, imperiale, reale ecc,)

•
Come stendere tovaglie e coprimacchia .

•
Preparazione e allestimento per un buffet .

