PROGRAMMA FRANCESE
CLASSE TERZA – SALA E VENDITA
MODULE 1: La cuisine et le restaurant

· La brigade de restaurant

· La tenue professionnelle

· L’équipement de la salle et les outils pour le service

MODULE 2:  Les classements du restaurant
· Les règles de l'accueil

· La mise en place.
· La réservation

MODULE 3: Types de menus

· Composition du menu

· Le service

· Menu du jour I à la carte

· Histoire d ela cuisine française
· Dom Pérignon.  a méthode champenoise

· Pasteuse. La pasteurisation

· la Région champagne

MODULE 4:  Les vins

· Le service des vins. Les outils du sommelier

· Accords vins-mets. Les vins biologiques.
