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	Attività svolta

	Principi di igiene, di sicurezza e di pronto soccorso.

	Il servizio al gueridon di maccheroni gratinati.

	Il servizio al gueridon del menù del giorno. La pasta gratinata al forno. Il servizio dei primi piatti. La caffetteria.

	Il servizio del menu del giorno con lo scalco del pollo in sala. 

	Il  servizio in sala dei dessert

	Il Menu. Varie tipologie di menù.

	Il servizio al gueridon di profiteroles al cioccolato e caffetteria abbinata.

	Approfondimento UDA cotture

	Il servizio al buffet di Profiteroles al cioccolato. Bar: Caffetteria

	UDA e metodi di cottura.

	Il servizio al gueridon del menù del giorno. Le Tagliatelle alla bolognese nel servizio al gueridon. 

	UDA cotture con riferimenti al servizio di Bar e sala

	La Caffetteria di Base.

	La Caffetteria avanzata, dal caffè alla nocciola al caffè shakerato.

	Il servizio degli aperitivi miscelati con tecnica Build on the rocks, con tecnica shake and strain, con tecnica Mix and Strain.

	Il servizio degli aperitivi. Il vino come aperitivo.

	i menù e loro varie tipologie. Dal menù fisso al menù alla gran carte.

	Il servizio al gueridon di preparazioni in pasta sfoglia.

	Il servizio al gueridon del Cocktails di gamberi. Il servizio all’inglese del risotto alla pescatora...

	 tavolata Imperiale e servizio al gueridon di Tagliatelle al ragù di coniglio

	Il servizio al gueridon di risotto ai frutti di mare e Cocktails di gamberi.

	Preparazione e servizio delle insalate con salse Vinaigrette e Citronette.

	 Il servizio di insalate fredde con vinaigrette e citronette. il servizio delle uova in vari modi.
Caffetteria: dal macchiato al Cappuccino.
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