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- Compilazione della scheda tecnica di servizio: redigere un menu, ricetta al flambè, compilazione della   

  scheda tecnica del vino, materiale occorrente per l'evento, schema della sala, organizzazione brigata.

- La vite, l'impianto di un vigneto, il ciclo riproduttivo della vite, le fasi di produzione del vino.

- Le tipologie di vinificazione. La macerazione carbonica. 

- I fattori che influenzano la qualità del vino; la cantina; l'invecchiamento del vino: l'importanza della botte.
- La stappatura di una bottiglia di vino, il servizio

- L'analisi sensoriale, degustazione di un vino e abbinamento con il cibo. 

- L' enografia estera: il vino nell’unione europea

- Lo champagne: la produzione, il metodo champenoise

- Le denominazioni di qualità : IGT, DOC, DOCG, DOP, IGP
- La qualità e la tutela della tipicità

- La produzione della birra: la birra nei secoli, come nasce la birra, cereali utilizzati nella maltazione, maltazione, ammostamento, filtraggio, bollitura; il luppolo, raffreddamento, fermentazione

- La classificazione delle birre: birra di frumento, stout e porter, grado plato

- Il menu e le carte

- CAFFETTERIA: preparazione di caffè e cappuccini artistici, tè, cioccolata, caffè shakerato

- Pulizia e manutenzione della macchina espresso, della tramoggia, del banco
- Mise en place della sala, del coperto, del tavolo, della panador, del carrello per i vini, preparazione di un buffet. Pulizia delle stoviglie e delle attrezzature
- Servizio all'italiana, all’inglese, al gueridon, al buffet
- Cucina al flambè:   Crepes suzette, Crepes con crema pasticcera e pezzetti di frutta, Farfalle al salmone e vodka, Ananas caramellato
- Il taglio della frutta e composizione del piatto. 
- Il servizio delle insalate semplici, miste e composte. preparazione dei dressing: salsa vinaigrette e citronette
- Stappatura e servizio del vino
- BAR - preparazione dei cocktail Florida, Pina colada. Ripasso sulle attrezzature da bar. Tecnica di utilizzo dello shaker. Le decorazioni per i cocktail
- Cocktail: simulazione. Utilizzo delle attrezzature
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