
SEZIONE 1 • TECNICHE DI SALA, VENDITA E SOMMELLERIE

MODULO 1 • LA CUCINA FLAMBÈ 
	 la cucina flambè

	 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 • SOFTWARE DI SETTORE
	 gli strumenti tecnologici

	 l’uso della rete

	 viral marketing

	 il mondo delle app

	 il geomarketing

	 il marketing territoriale

	 il software in sala

	 drink price

	 food cost

	 crucipuzzle

MODULO 4 • IL 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 BAR & SOMMELLERIE

MODULO 1 • CHAMPAGNE
	 le origini degli spumanti

	 le fasi di produzione dello champagne

	 l’area dello champagne

	 le principali tipologie

	 il metodo charmat o martinotti

	 il metodo classico... in altri paesi

	 gli altri spumanti nel mondo

	 il servizio dello champagne

	 cocktails con vino, spumante e champagne

	 crucibarman

	 quanto ne sai sullo... champagne?

MODULO 2 • 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 3 • INTAGLI E DECORAZIONI	
	 conoscere la frutta

	 calendario stagionale della frutta

	 le decorazioni e gli strumenti

	 l’uso delle decorazioni nei coktail

	 categorie di guarnizioni per cocktail

	 cosa utilizzare per lavorare

	 i fiori in tavola

	 crucibarman

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

MODULO 4 • 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 5 • 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 6 • ARTE E TERRITORIO

MODULO 7 • PREPARIAMOCI ALL’ESAME DI STATO
	 mappe concettuali e materiale di supporto


