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	Le aziende della ristorazione. Ripetizione degli argomenti trattati al primo anno.

	La Ristorazione Commerciale e Collettiva in ripetizione dal programma di primo anno.

	Il personale di servizio al bar in albergo. 

	La brigata di sala.

	Gli stili di servizio in sala ristorante: servizi diretti ed indiretti

	Gli Stili di servizio in sala ristorante: ripetizione dalla programmazione del primo anno.

	Il Sommelier nella brigata di Sala

	Il servizio del vino in sala ristorante

	Mappa concettuale: il Sommelier e il vino

	I fondi di cottura che deve conoscere il personale di sala.

	Menu e varie tipologie di menu.

	Tipologie di menu.

	Il Menu Table d’Hotel, il Menu a la carte e il Menu a la Grand Carte.

	Il Menu degustazione dei Ristoranti Stellati.

	Principi di Igiene, di sicurezza e di pronto soccorso.

	HACCP nella ristorazione.

	UDA Cotture.

	 Il servizio al gueridon del minestrone di verdure alla napoletana e alla milanese

	Il servizio al gueridon di minestrone di verdure alla napoletana e alla milanese

	Il servizio al gueridon di Maccheroni gratinati. Bar: versare in metal pour.

	Il servizio al gueridon del menù del giorno. Le tagliatelle al pomodoro e là millefoglie alla crema.

	Il servizio all’inglese di Malloreddus salsiccia e broccoli.

	Il servizio al gueridon di Tagliatelle alla Bolognese

	il servizio all’italiana di Insalata russa con polpo grigliato. Il servizio degli aperitivi.

	Il servizio delle insalate in sala ristorante con la preparazione al gueridon di sala Vinaigrette e Citronette.

	Cenni storici sulla macchina espresso

	 Le principali preparazioni di Caffetteria al Bar
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	Il Caffè Shakerato e I Caffè speciali.

	Il Latte e le sue varie tipologie utilizzate in caffeteria.

	Il Cappuccino a trama sottile con le tecniche moderne di montatura del latte a freddo e a caldo.

	Il Frappuccino o Cappuccino freddo.

	I Caffè macchiati.

	Il Caffè alla Nocciola.

	Il servizio della piccola colazione al buffet. Come allestire un buffet di piccola colazione in albergo.

	La comanda al tavolo del cliente per la colazione in sala ristorante e per la room service.

	Preparazioni di cafeteria durante il servizio della piccolo colazione in albergo.

	Tecniche di preparazione di un drink miscelatocon riferimento agli aperitivi.

	Gli aperitivi a base di vino preparati avanti al cliente.

	Tecniche di Pouring al bar simulando la praticità di un Barman in Work Station

	Tecniche di Pouring in sala simulando la praticità di un sommelier.





Firmato Prof. Fabio Pinto
