
SEZIONE 1 •ADDETTO DI SALA E VENDITA

MODULO 1 • CLASSIFICAZIONE DEI RICONOSCIMENTI DI QUALITÀ DEGLI 
ALIMENTI E DELLE BEVANDE
	 dop: denominazione di origine protetta 
	 igp: indicazione geografica protetta

	 stg: specialità tradizionale garantita

	 crucipuzzle

MODULO 2 • IL SOMMELIER, LA DEGUSTAZIONE E LE CARATTERISTICHE 
ORGANOLETTICHE DEL VINO
	 il sommelier

	 gli strumenti di lavoro

	 il servizio del vino

	 le caratteristiche organolettiche del vino e l’analisi

	 esaminiamo un vino tipico regionale

	 le degustazioni di classe	
	 proviamo a degustare... la birra

	 proposta abbinamenti

	 crucipuzzle

MODULO 3 • LA CUCINA REGIONALE
	 valle d’aosta

	 piemonte

	 lombardia

	 trentino alto adige

	 veneto

	 friuli venezia giulia

	 liguria

	 toscana

	 emilia romagna

	 marche

	 umbria

	 lazio

	 abruzzo

	 molise

	 campania

	 puglia

	 basilicata

	 calabria

	 sicilia

	 sardegna

MODULO 4 • BANQUETING E CATERING
	 le nuove forme di ristorazione: il catering e il banqueting

	 l’organizzazione del catering

	 organizziamo un servizio catering come cena evento

	 crucipuzzle
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SEZIONE 2 • 

TECNICHE DI MISCELAZIONE E PREPARAZIONE DEI COCKTAIL

MODULO 1 • LA FIGURA DEL BARMAN E LE TIPOLOGIE BAR
	 il comportamento dietro al bar

	 la figura del barman/bartender

	 come fidelizzare il cliente

	 i vari tipi di bar

	 le categorie

	 l’educazione al consumo dell’alcool

	 calcolate il contenuto alcolico di un cocktail

	 quiz... quanto ne sai ?
	 crucibarman

MODULO 2 • FERMENTAZIONE & DISTILLAZIONE. 
GLI SPIRITI CHIARI: VODKA & GIN	
	 i vari tipi di distillati

	 il servizio dei distillati

	 la vodka 
	 il gin

	 il tequila e mezcal

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 3 • GLI ALTRI SPIRITI:
RUM, CACHAÇA, WHISKY & WHISKEY
	 il rum

	 la cachaÇa

	 il whisky e il whiskey

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 4 • DISTILLATI DI VINO E VINACCIA: 
GRAPPA,BRANDY, COGNAC, ARMAGNAC & CALVADOS 
	 la grappa

	 il brandy

	 il cognac

	 l’armagnac

	 il calvados

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 5 • I LIQUORI
COINTREAU, GRAND MARNIER, CURAÇAO & AURUM
	 il cointreau

	 il grand marnier

	 il curaÇao

	 l’aurum
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	 le creme

	 i liquori principali

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 6 • L’APERITIVO, I VERMOUTH & GLI APERITIVI I BOTTIGLIA
	 i vermouth

	 gli aperitivi in bottiglia

	 gli aperitivi analcolici

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 7 • BIRRA, VINO, SPUMANTI & CHAMPAGNE	
	 la birra

	 il vino

	 gli spumanti

	 lo champagne

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 8 • VINI LIQUOROSI
	 il porto

	 il marsala

	 lo sherry

	 il madeira

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 9 • L’ACQUA
	 la classificazione

	 lettura dell’etichetta

MODULO 10 • CAFFETTERIA DA BAR & IL CAFFÈ
	 il caffè espresso e la regola delle 4m 
	 come preparare un buon espresso

	 espresso: difetti & soluzioni

	 il cappuccino e altri caffè 
	 i derivati dell’espresso

	 latte art

	 i vari tipi di latte

	 il tè e gli infusi

	 la cioccolata

	 lo zucchero e il suo uso

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 11 • IL COCKTAIL, LE ATTREZZATURE, I DOSAGGI
	 cos’è un cocktail

	 la suddivisione dei cocktail iba

	 quali strumenti si usano

	 i dosaggi

	 le tecniche di preparazione dei cocktail
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	 preparazione di un cocktail con lo shaker

	 preparazione di un cocktail con il mixing glass

	 preparazione di un cocktail pestato

	 la costruzione di un cocktail

	 costruiamo un cocktail aperitivo o before dinner

	 costruiamo un cocktail dolce o after dinner

	 costruiamo un cocktail long drink

	 tavola della miscibilità degli ingredienti

	 calcolare il costo di un cocktail

	 tecniche di preparazione codificate per bartenders

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 12 • LE CATEGORIE DEI COCKTAIL
	 le categorie

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 13 • I COCKTAILS CODIFICATI IBA
	 the unforgettables

	 contemporary classics

	 new era drinks

	 crucibarman

MODULO 14 • I COCKTAIL ANALCOLICI
	 i succhi di frutta

	 le bibite frizzanti

	 gli sciroppi

	 gli apeiritivi analcolici

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

MODULO 15 • IL MONDO DEL FLAIR BARTENDERING
	 gli stili

	 la work station

	 glossario del flair e le attrezzature

	 crucibarman

MODULO 16 • IL FREE POURING
	 cos’è la free pouring?
	 impugnatura semplice con la mano destra

	 apertura con la mano destra

	 impugnatura semplice con la mano sinistra

	 apertura  e chiusura ordinarie con la mano sinistra

	 le routine di pouring

	 quiz... quanto ne sai?
	 crucibarman

SEZIONE 3 • TECNICHE DI SALA, VENDITA E SOMMELLERIE

MODULO 1 • LA CUCINA FLAMBÈ 
	 la cucina flambè
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	 i cibi adatti alla cucina flambè

	 i liquori da usare

	 ricettario flambè

	 crucibarman

	 quanto ne sai sulla... cucina flambè?

MODULO 2 • IL MONDO DEL VINO
	 l’antica storia del vino

	 la produzione del vino

	 le operazioni fondamentali

	 le altre tecniche produttive del vino

	 dove si produce il vino in tutto il mondo

	 la legislazione comunitaria (fino al 2010)
	 ...dopo il 2010
	 i vini al bar

	 appunti vari e curiosità sul vino

	 l’enografia europea ed internazionale

	 l’enografia extraeuropea

	 gli abbinamenti vino-cibo

	 quali sono le regole per la degustazione

	 la temperatura ideale del vino

	 l’esame visivo

	 l’esame olfattivo

	 l’esame gusto-olfattivo

	 le sensazioni tattili 
	 la struttura

	 le schede di valutazione

	 crucibarman

	 quanto ne sai sul... vino?

MODULO 3 • LE TECNICHE DI VALORIZZAZIONE E I CONCORSI
	 significato di valorizzazione dei prodotti tipici

	 indicazione geografica protetta (igp)
	 specialità tradizionale garantita (stg)
	 valorizzazione dei prodotti nelle realtà locali

	 i concorsi

	 le due categorie classiche per iniziare

MODULO 4 • IL CURRICULUM E TROVARE LAVORO OGGI
	 cercare lavoro

	 il curriculum vitae

	 la lettera di presentazione

	 crucipuzzle

SEZIONE 4 • TECNICHE BAR

MODULO 1 • RON, RUM, RHUM
	 i rum agricoli e i rum industriali

	 rum cocktails 
	 proof

	 crucibarman

	 quanto ne sai sul... rum?
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MODULO 2 • LUXURY DRINKS
	 impariamo a creare i cocktail deluxe

	 i distillati chiari premium

	 il gin

	 la vodka

	 i rum

	 il tequila

	 i whisky

	 i liquori premium

	 ricette luxury cocktail

	 crucibarman

	 quanto ne sai sul... luxury cocktails?

MODULO 3 • LA BIRRA
	 la birra nella storia

	 alcuni stili di birra

	 il servizio della birra

	 il fenomeno dei birrifici artigianali

	 gli abbinamenti con le birre artigianali

	 il decalogo dei bicchieri

	 beer cocktail

	 la degustazione

	 crucibarman

	 quanto ne sai sulla... birra?

MODULO 4 • LA COSTRUZIONE DI UN COCKTAIL
	 costruiamo un cocktail

	 costruiamo un cocktail aperitivo o before dinner

	 costruiamo un cocktail dolce o after dinner

	 costruiamo un cocktail long drink

	 tavola di miscibilità degli ingredienti

	 calcolare il contenuto alcolico di un cocktail

	 crucibarman

	 quanto ne sai sulla... costruzione di un cocktail?

MODULO 5• GLI AMARI
	 la miscelazione con gli amari

	 amari come aperitivi

	 gli amari dalla A alla Z
	 amaro cocktails

	 le categorie delle erbe

	 crucibarman

	 quanto ne sai sugli... amari?

MODULO 6 • INTAGLI E DECORAZIONI	
	 conoscere la frutta

	 calendario stagionale della frutta

	 le decorazioni e gli strumenti

	 l’uso delle decorazioni nei cocktail

	 categorie di guarnizioni per cocktail

	 cosa utilizzare per lavorare

	 i fiori in tavola
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	 crucibarman

	 quanto ne sai sugli... intagli di frutta e verdura?

MODULO 7 • IL MONDO DEL FLAIR BARTENDERING
	 gli stili principali

	 la work station

	 glossario del flair e delle attrezzature

	 tecniche di preparazione codificate per bartenders

	 cos’è il free pouring?
	 impugnatura semplice con la mano destra

	 apertura con la mano destra

	 impugnatura semplice con la mano sinistra

	 apertura e chiusura ordinarie con la mano sinistra

	 le routine di pouring

	 crucibarman

	 quanto ne sai sul... mondo del flair bartendering?

MODULO 8 • IL MONDO DEI FROZEN & ALTRI DRINKS
	 frozen cocktails

	 il ghiaccio

	 le categorie dei cocktail

	 crucibarman

	 quanto ne sai sui... frozen e le tipologie drinks?

MODULO 9 • LE NUOVE TENDENZE BAR: DAL TIKI ALLA SFERIFICAZIONE
	 sferificazione e cocktails molecolari

	 cos’è la cucina molecolare

	 crucibarman

	 quanto ne sai sulle... nuove tendenze bar?

MODULO 10 • BAR MARKETING
	 come proporre e vendere nel proprio locale

	 la regola delle 4 P & il marketing mix

	 le nuove forme di comunicazione

	 la conquista del cliente con un sms

	 la drink list

	 calcolare il costo del cocktail

	 crucibarman

	 quanto ne sai sul... bar marketing?

MODULO 11 • ARTE E TERRITORIO

MODULO 12 • PREPARIAMOCI ALL’ESAME DI STATO
	 prepariamoci all’esame di stato

	 prepariamo la tesina e la presentazione in powerpoint

	 esempi di seconda prova

	 mappa concettuale
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