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PROGRAMMA TEORICO SVOLTO
· La comanda elettronica, la comanda cartacea
· Le diverse tipologie di servizio: all’italiana, all’inglese, al gueridon, alla francese, 
· Il ciclo annuale della vite: attività radicale, ciclo vegetativo, ciclo riproduttivo
· Il ciclo biologico della vite, il ciclo vitale
· Tipologie di vinificazione: la vinificazione in rosato, la vinificazione in rosso
La vinificazione in bianco
· Le tipologie di menù
· Le fasi del servizio, preparazione, realizzazione e sistemazione
· Es. Pratica: il taglio della frutta, la macedonia di frutta
· Es. Pratica: caffetteria
· Es.pratica: il servizio delle insalate semplici, miste e composte
· Es. Pratica: preparazione e servizio degli aperitivi.
· Es. Pratica: il servizio all'inglese
· Es. Pratica: cocktail aperitivi, virgin drink e golden tea
· Allestimento della sala ristorante e del bar per attività di orientamento
· Es. Pratica: piccatine di pollo ai funghi
· Es. Pratica: servizio coordinato con la cucina, il servizio all'italiana e il servizio all'inglese
· Es pratica: il servizio degli aperitivi tramezzini e tartine
· Es pratica: pennette alla maitre d'hotel
· Es. Pratica: spaghetti alla carbonara
· Es. Pratica: strozzapreti al salmone
· Es. Pratica: filetto di vitello alle erbe
· [bookmark: _GoBack]Es. Pratica: i frappe e i fruullati
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