LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA 
CLASSE PRIMA
UDA I: ORGANIZZAZIONE DELLE RISORSE UMANE - SETTORE CUCINA 
LA SCUOLA ALBERGHIERA – STRUTTURE RICETTIVE NEL MONDO DEL TURISMO
· la scuola alberghiera

· I programmi.

· Il mondo del turismo

· Le imprese turistiche: tipologie, analisi, il concetto di qualità

IL PERSONALE DI SALA
· Etica professionale.

· La brigata di Sala e di bar: figure professionali.

· Le norme di galateo e comportamentali. 
· Le associazioni di categorie.

LA SALA RISTORANTE, IL BAR E I LOCALI ANNESSI 
· Conformazione e configurazione del reparto sala e del reparto bar. 
· Elementi di arredo e attrezzature.

· Suddivisione della sala ristornante in ranghi.
· I reparti collegati.

LA MISE EN PLACE
· Le attrezzature e il loro uso specifico

· Tecniche di stesura delle tovaglie

· I vari tipi di mise en place

· Organizzazione dei tavoli di servizio

· Mise en place del gueridon e del vassoio.

STILI DI SERVIZIO E TIPOLOGIE DI PASTI

· Il servizio a gueridon, il servizio diretto e il servizio all'italiano.

· Uso della clips.

· Come portare i piatti a tavola.

· Tecniche di debarassage.

· Breakfast, lunch, dinner.

IL BAR

· Tipologie di bar.

· Il barman. 

· Bicchieri in dotazione.

· La mise en place del banco.

· Il caffè: storia produzione e servizio.

· Il caffè e le sue varianti.

· Gli infusi.

IL MENÙ
· La lista delle vivande.

· I vari tipi di menù.

· Principali regole di composizione del menù.

IL SERVIZIO DEL VINO E DELLE BEVANDE.

· Tecniche di mescita.

· Presentazione e stappatura di una bottiglia.
· La cantina e le temperature di servizio.
