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La Ristorazione:
· I 5 tipi di mise en place;
· Tipologie di Bar;
· Gli orari di servizio al Bar;
· Il catering e Banqueting;
· Il vino;la vite 
· La tecnica di degustazione
· I vini speciali;
· Lo Champagne
· I prodotti agroalimentari delle regioni Italiane;
· Ricerca in gruppo sui prodotti tipici della regione Campania ed una a scelta per ogni alunno;
· Le fasi del servizio in sala;
· I marchi di qualità;
· I Menu 
Distillazione e distillati
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