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	5.

Operare davanti       al cliente

	1 -  Il servizio delle insalate                                           2 – Il servizio dei dessert


	.  Mise en place e servizio               delle insalate

.  Mise en place e servizio                  dei dessert


	. Eseguire in modo professionale                 la mise en place ed              il servizio delle insalate

. Eseguire in modo professionale la mise en place ed             il servizio dei dessert
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	PERIODO : DAL 10/12/2015 AL 23/12/2015

	6.

Il lavoro di bar


	1 -  Il servizio di bar

2  -  La caffetteria    


	. Varianti di mise en place                del banco bar , rispetto                           al servizio offerto alla clientela         

                                                               . Principali preparazioni di caffetteria


	. Eseguire                              la  corretta                              mise en place                       del  banco bar  ,                     in base  al tipo                      di servizio offerto  

                                               . Eseguire le comuni preparazioni di caffetteria
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	5 -  I cocktails           

  
	. Classificazione dei cocktails : analcolici ed alcolici , short , medium e long  drinks ,                       pre - dinner , after dinner , anytime 

. I cocktails mondiali codificati dall’ I.B.A.
	. Classificare                          un cocktail

                                                     . Realizzare                           i cocktails mondiali più apprezzati                   dalla clientela
	

	PERIODO : DAL 07/01/2016 AL 31/01/2016

	              7.

Le basi della Sommellerie


	1 -  La vite europea : Vitis Vinifera                                             2 -  La coltura della vite                                                                                         3 -  La produzione del vino


	. Utilizzo della vite europea                nella vinificazione                                                                    . Ciclo biologico della vite                                                                     . I sistemi di vinificazione


	 . Essere in grado di spiegare le origini della vite europea ed il relativo impiego nella vinificazione                                                   . Essere in grado di spiegare le fasi del ciclo biologico della vite                                                      . Essere in grado di spiegare i diversi sistemi di vinificazione
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	PERIODO : DAL 01/02/2016 AL 14/03/2016 – Fine II Trim.-





























