LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA (Articolazione Cucina)

Tecniche di gestione 
* La gestione delle aziende turistico-ristorative. 
* La gestione degli acquisti. 
* Informatica ed enogastronomia. 
* La sicurezza.
La cucina di sala. 
* Cucinare davanti al cliente. 
* L’attrezzatura. 
[bookmark: _GoBack]* La tecnica. 
Analisi sensoriale e degustazione. 
* L’analisi delle caratteristiche organolettiche.
* La sommellerie. 
* L’abbinamento tra cibo e vino. 
Il vino nel mondo. 
La produzione vitivinicola nazionale ed internazionale. 




