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MATERIA:
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE SALA E VENDITA



UNITA’ 1

Aziende e personale della ristorazione

- Laclassificazione delle aziende ristorative
La ristorazione commerciale

La ristorazione collettiva

Catering e banqueting

UNITA’ 2

L’organizzazione del personale

- Le figure professionali della ristorazione
- Le figure manageriali

- Labrigata di sala

- Gli addetti del reparto bar

- Comportamento ed etica professionale

UNITA’ 3

La sicurezza e I’igiene

- Lasicurezza negli ambienti di lavoro e la prevenzione degli infortuni
- Lasegnaletica di sicurezza

- Nozioni di primo soccorso

- L’igiene della persona

- L’igiene degli ambienti e delle attrezzature

- Lasalubrita degli alimenti

- Lanormativa sull’igiene dei prodotti alimentari

UNITA” 4

Struttura e offerta del ristorante

- Lastruttura del reparto

- II'mobilio

-l requisiti igienici degli ambienti

- Lahbiancheria

- L’attrezzatura di sala

- L’attrezzatura per il servizio della prima colazione
-l requisiti igienici delle attrezzature

UNITA’ 5

La mise en place



Le fasi della mise en place
La mise en place della tavola
La mise en place del coperto
Le regole principali

UNITA’ 6

Il servizio di sala

Gli stili di servizio

Il servizio all’italiana

Il servizio all’inglese

Il servizio alla russa

Il servizio alla francese diretto e indiretto
Il servizio al buffet

Lo sharazzo

UNITA” 7

Struttura e offerta del bar

Il locale e le attrezzature
Le varie tipologie di bar
| bicchieri del bar

La brigata di bar

UNITA” 8

Le bevande nervine

Il caffe: dalla raccolta alla tostatura
Il caffe espresso

Il cappuccino

Le altre tipologie di caffetteria

Il the

Infusi e tisane

Il cacao e la cioccolata

Il latte

Frappe e frullati

UNITA’ 9

Le bevande analcoliche e i cocktails

Le acque minerali
| succhi di frutta
Gli sciroppi

| centrifugati

Le bibite



- Aperitivi analcolici
- | cocktail analcolici

UNITA’ DI APPRENDIMENTO

- Siamo quel che mangiamo
- Spegni la luce accendi le idee

Chianciano Terme, 04/06/2026

L’insegnante TP

Prof. Calogero Bellavia
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