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Laboratorio di servizi enogastronomici 

settore

sala e vendita
PROGRAMMA CLASSE IV CUCINA
1. L’azienda enogastronomica e ristorativa 
1. L’enogastronomia e la ristorazione
1. L’enogastronomia
2. Le aziende enogastronomiche
3. L’enogastronomia italiana 
4. I prodotti tipici
5. I marchi D.O.P., I.G.P. e S.T.G.

6. La ristorazione ieri oggi e domani

7. Le strutture ristorative e le strutture ricettive
8. Le tipologie degli esercizi di ristorazione 

2. Il servizio dall’accoglienza al comiato
1. Il servizio
2. Le fasi del servizio
3. La prenotazione
4. L’accoglienza del cliente
5. La disposizione dei commensali a tavola

6. L’ordinazione o presa della “ comanda”

7. Il servizio a tavola

8. La gestione dei reclami

9. Le tecniche di sbarazzo e pulizia del tavolo

10. Il conto

3. Il Menu e la lista delle vivande
1. Il menu e la lista delle vivande: storia e curiosità 

2. L’ordine delle vivande 

3. Le tipologie di menu
4. Come predisporre un menu 

4. La cucina di sala
1. Introduzione: cenni storici
2. Alcune indicazioni prima di iniziare
3. Gli utensili del flambè
4. Le vivande adatte al flambè

5. Piccole regole per un servizio impeccabile

6. Ricettario

5. Il barman un alchimista dietro il bancone
1. Essere barman
2. Le tipologie di bar
3. I macro settori del bar
4. La miscelazione: un settore in continua evoluzione

5. Attrezzatura per la miscelazione

6. I bicchieri per la miscelazione

7. Le misure al bar

8. La corretta impugnatura della bottiglia
6. Il mondo dei cocktails
1. Il cocktail: una miscela di sapori, storia e cultura
2. Le tecniche per preparare un cocktail

3. La classificazione delle bevande miscelate

4. Alcune famiglie di cocktail

5. La classificazione IBA 

1. Il Caffè

2. Gli stili di servizio

3. Il mondo del Bar

4. Il taglio della frutta 
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