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Il il Ambrosini




Contenuti di enogastronomia settore sala e vendita 5° anno
La qualità degli alimenti.

Riconoscere la qualità.

I diversi aspetti  della qualità alimentare.

La Produzione del vino.

La produzione vitivinicola.

La normativa del settore vitivinicolo.
I vini speciali.

Il vino in Italia e nel mondo.

La produzione vitivinicola delle regioni italiane.
La produzione vitivinicola europea.

La produzione vitivinicola extraeuropea.

Analisi sensoriale e degustazione.

L’ analisi delle caratteristiche organolettiche.

La sommellerie.

L’abbinamento tra cibo e vino.

Operare davanti al cliente.

La cucina di sala.
I cocktails.

L’ evoluzione del bere miscelato.

Eventi speciali.

Il banqueting.

Il catering.

La preparazione di un evento speciale.

Tecniche di gestione.
La gestione delle aziende turistico - ristorative.

La gestione degli acquisti.

Informatica ed enogastronomia.
Preparazione tipiche della cucina regionale italiana e internazionale.
Tecniche di valorizzazione dei prodotti tipici.
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