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Laboratorio di servizi enogastronomici 

settore

sala e vendita
PROGRAMMA 

CLASSE IV SALA & VENDITA
1. La ristorazione 
1. Le aziende enogastronomiche
2. La ristorazione 
3. La ristorazione commerciale
4. La ristorazione collettiva 
5. Il catering
6. La ristorazione viaggiante
2. Tecniche avanzate di servizio
1. Gli stili di servizio
2. Il servizio delle pietanze: indicazioni preliminari
3. Le insalate
4. I formaggi
5. Il taglio, servizio e classificazione dei formaggi
6. I dolci
7. Il taglio, servizio e classificazione dei dolci
8. La frutta
9. Il taglio della frutta
3. I servizi particolari
1. Le ostriche e altri frutti di mare 

2. Il caviale 

3. Lo storione affumicato
4. Il coulibiac di salmone

5. L’aragosta e l’astice

6. Il prosciutto crudo

7. Il tartare di manzo

8. Il tartufo 

4. I vini passiti e i vini speciali
1. I vini passiti
2. I vini liquorosi e aromatizzati
3. I vini spumanti
5. La legislazione vitivinicola
1. Il quadro normativo
6. La degustazione e abbinamento
1. La composizione chimica del vino
2. La degustazione
3. L’esame visivo
4. L’esame olfattivo
5. L’esame gusto-olfattivo

6. Alterazioni, difetti e malattie del vino 

7.L’abbinamento cibo-vino

7. La birra

1. Gli ingredienti

2. La produzione

3. La classificazione
1. Il Caffè

2. Gli stili di servizio

3. Il mondo del Bar e i cocktail
4. Il taglio della frutta ( Esercitazione pratica laboratoriale a distanza)
5. Formaggi e dolci
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