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Elenco dei contenuti  

 

Sicurezza e Igiene sul lavoro: i fondamentali 

Sicurezza e Pericoli sul lavoro 

HACCP: una sigla per la sicurezza alimentare 

Lavorare in modo igienicamente corretto 

Igiene degli alimenti: manipolazione e conservazione 

Le diverse tipologie e l’organizzazione delle az. enogastronomiche 

Le abitudini alimentari 

Il prodotto tipico 

La produzione vitivinicola Italiana in generale 

La produzione vitivinicola Europea (cenni) 

Alcol e distillazione 

Le acqueviti 

I liquori (dolci, amari, creme) 

Tecniche di servizio e relativi bicchieri utilizzati 

L’organizzazione del banco bar 

Le tecniche di preparazione e servizio 

Le decorazioni semplici 

Criteri di miscibilità 

Servizio di bevande  miscelate e non miscelate 

 


