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La gestione del servizio 

La cucina di sala  

La banchettistica 

L’organizzazione del lavoro e cenni di gestione aziendale: il personale 

di sala, gerarchia e figure professionali della brigata, deontologia 

professionale e rapporti tra reparti, la prevenzione antinfortunistica, 

sicurezza sul lavoro, dei locali e salvaguardia della salute.  

Le tecniche di base di sala: la preparazione della sala, la logica del 

sistema, la mise en place, la mise en place del coperto. 

Il servizio di sala: gli stili di servizio, le tecniche di base nel servizio. 
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Modulo 2  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Modulo 4  

 

 

 

 

 

Modulo 5  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Modulo 6  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Modulo 7   

La cucina di sala: il flambage, lavorare alla lampada, esempi di ricette 

flambé.  

La cucina fredda di sala.  

 

Il banqueting e il catering: 

I banchetti e il servizio banqueting , il servizio di catering, il 

banqueting manager, la vendita del servizio, l’organizzazione 

dell’evento, l’organizzazione di un banchetto,  la realizzazione del 

servizio.  

La gestione e l’offerta del bar:  

La brigata del bar, la gestione, i prodotti, l’organizzazione del bar e il 

servizio, le bevande analcoliche preparate al bar (frullati, frappè, 

smoothie, centrifugati), la birra. 

 

I distillati: 

Le bevande aperitive, vini aromatizzati, genziane e aperitivi a base di 

anice, bitter  

Introduzione dei distillati. 

 

 

Enologia e abbinamenti: 

Dall’uva al vino. 

Dall’uva al mosto: i trattamenti e le correzioni del mosto, la 

fermentazione alcolica, la fermentazione malolattica. 

La vinificazione: vinificazione con macerazione o in rosso, 

vinificazione in bianco, vinificazione con macerazione carbonica, i 

vini rosati, la termovinificazione. 

Pratiche di cantina, trattamenti e correzioni del vino: alterazioni, difetti 

e malattie del vino, l’invecchiamento, l’imbottigliamento. 

I vini spumanti:il metodo classico, il metodo charmat. 

Altre tipologie di vino: vini frizzanti, vini liquorosi, vini passiti. 

Lo champagne. 

 

 

L’abbinamento cibo-vino 

La conservazione in cantina: l’ambiente ideale, l’organizzazione della 

cantina.. 

La successione dei vini in menu, l’abbinamento cibo-spumante. 

Accenni sull’abbinamento cibo drink: abbinamento con superalcolici. 

 

 

 

 

 

Professione barista. 

 

         

 

Argomenti non trattati o svolti parzialmente:  

La gestione del vino  

L’enografia nazionale e le principali regioni vitivinicole del modo 

La tecnica di degustazione 

Calcolo del drink cost.  

Le schede di valutazione. 

I distillati, i liquori, gli amari. 



3 

 

I cocktail: le decorazioni, le nuove tendenze mocktail e virgin. 

L’offerta di prodotti food al bar, la gestione del servizio, le tipologie di 

snack. 

Valorizzare l’acqua nella ristorazione.  
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