PROGRAMMA 
Materia: sala e vendita  
Prof. Pasquale Mastrolonardo
Classe I/II (primo biennio) - Enogastronomia.
Studiare i seguenti   argomenti.

1. LA BRIGATA DI SALA.
2. LA DIVISA DI SALA.
3. I COMPONENTI DELLA BRIGATA DI SALA.

1. LA BRIGATA DI BAR.
2. LA DIVISA DI BAR.
3. I COMPONENTI DELLA BRIGATA DI BAR.
     
1. I PRODOTTI DELLA CAFFETTERIA.
2. LA CLASSIFICAZIONE DELLE BEVANDE.
3. [bookmark: _GoBack]IL SERVIZIO DELLE BEVANDE ANALCOLICHE.
      
1. HACCP.
2. REGOLE IGIENICO SANITARIE DA RISPETTARE NELLA RISTORAZIONE.
3. ETICA PROFESSIONALE.
    
1. IL MENU.
2. 2. REGOLE DA RISPETTARE NELLA REALIZZAZIONE DEL MENU.
3. LE TIPOLOGIE DI MENU.

1. STILI DI SERVIZIO.
2. IL SERVIZIO ALL’ITALIANA.
3. IL SERVIO ALL’INGLESE.
4. IL SERVIZIO ALLA FRANCESE.
5. IL SERVIZIO ALLA RUSSA. 











