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��� ������������������Il testo è diviso in 11 moduli con UDA interdisciplinari. Ognuno modulo è 

dedicato a un argomento legato al mondo dell’enogastronomia, al bar e alla 
mixology, al vino e alla sua degustazione, compresa l’enologia interna-
zionale, fi no al marketing.

●
CONTENUTI DIGITALI INTERATTIVI
Il testo è in formato misto cartaceo e digitale. Collegandosi al sito www.studiaredagrandi.it è 
possibile scaricare materiale didattico, video, mappe concettuali, esempi di fl ipped classroom 
ed esercizi.

●
DIDATTICA INNOVATIVA
Ogni modulo ha collegamenti multidisciplinari grazie al simbolo # e contiene una UDA 
scaricabile. Inoltre propone esercizi di ripasso grazie a quiz interattivi con Kahoot!

●
FLIPPED CLASSROOM ED ALTRE METODOLOGIE
Nei vari moduli sono presenti esempi di fl ipped classroom e compiti di realtà, nonché altro 
materiale che sarà integrato come espansione online su www.studiaredagrandi.it.

●
EDIZIONE NUOVA RIFORMA
Tutti gli argomenti sono suddivisi per moduli e UDA, per conoscenze, abilità e competenze, in 
linea con gli obiettivi fi nali del PECUP e i nuclei fondanti di sala e vendita.

●
ESPANSIONE ONLINE
I moduli scaricabili sono accessibili tramite QR code, oltre ad altro materiale multimediale. 
Questo permette di avere il testo sempre aggiornato.

●
VERIFICHE CLASSICHE ED INNOVATIVE, ANCHE CON CRUCIPUZZLE
Oltre alle classiche tipologie di verifi che proposte, sarà possibile accedere ad oltre 1000 quiz 
con Kahoot! per migliorare le proprie conoscenze. L’APP Kahoot è gratuita ed è disponibile 
per Apple e IOS.

●
UDA MULTIDISCIPLINARI
Varie UDA multidisciplinari già pronte che coinvolgono non solo Sala e vendita, ma anche 
altre discipline di indirizzo e non, come Enogastronomia, Italiano e storia, Scienza e cultura 
dell’alimentazione, Geografi  turistica e enografi ca, Matematica, nonché le lingue.

●
VERSIONE DIGITALE
Questo testo è disponibile anche in versione digitale e-Book+scaricabile da internet. Per la 
modalità di acquisto collegarsi a www.sanditlibri.it

€ 00,00

9
  
 7
 8
 8
 8
 6
 9
  
 2
 8
 5
 9
 7
 4
  
  


ISBN 978-88-6928-597-4


www.sanditlibri.it

ANTEPRIMA INDICE DEI CONTENUTI
LIBRO COMPLETO DISPONIBILE SU

www.sanditlibri.it

https://www.sanditlibri.it/


SOMMARIO
MODULO 1 Pag. 9

IL MENU

La Storia del Menu  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10

Le Varie Tipologie di Menu . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12

Come Stilare un Menu  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15

 ► L’ordine delle portate  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

Prendere un’Ordinazione  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 19

 ► I Vantaggi dell’uso del Palmare  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 23

MODULO 2 Pag. 25
IL MONDO DEL BAR (Staff e organizzazione)

Uno Sguardo alla Storia. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26

 ► La figura del barman  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 27

La Brigata del Bar. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28

I vari tipi di bar  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 29

Le Aree Operative del Bar  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 32

 ► Le principali attrezzature  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 33

 ► I vari tipi di bicchieri  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 38

Cocktail: Il dosaggio, la tecnica e la costruzione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 44

 ► Come dosare i cocktail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 44

 ► Le tecniche di preparazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 46

 ► Come si costruisce un Cocktail  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 46

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 59

MODULO 3 Pag. 61
I COCKTAIL

 ► La suddivisione dei cocktail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 62

I Cocktail IBA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64

 ► I primi 50 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 64

 ► La seconda codificazione IBA  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 65

 ► La terza codificazione IBA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 66



 ► La quarta codificazione IBA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 67

 ► La quinta codificazione IBA  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 68

 ► La sesta codificazione IBA . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 69

 ► La settima codificazione IBA  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 69

Bevande Alcoliche e Analcoliche . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 70

 ► Cocktail Analcolici e Salutari  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 70

 ► Gli estratti e i centrifugati . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 71

I Mocktail  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 74

 ► I mocktail più famosi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 74

La Classificazione delle Bibite  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 77

Il Mondo degli Sciroppi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 79

 ► Lo zucchero in miscelazione  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 79

 ► Alcuni esempi di preparazioni di sciroppi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 85

Tutti i Tipi di Zucchero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 88

Il Drink Cost. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 89

Calcolare il Grado Alcolico . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 91

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

MODULO 4 Pag. 96
ANTIPASTI E SNACK

Gli Appetizer  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 97

Gli Snack . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 101

L'Aperitivo Futurista . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 102

 ► Approfondimento Estratto dal libro "La Cucina Futurista"  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 102

Alcune Ricette Moderne . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 104

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .112

MODULO 5 Pag. 114
I DISTILLATI

I Superalcolici . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .115

Le Dosi di Servizio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .116

Da dove tutto ebbe inizio: Fermentazione e Distillazione  . . . . . . . . . . . . . . . . .117

 ► Altre fermentazioni . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .117



 ► La distillazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .118

 ► Il Brandy Italiano . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 124

 ► La Cachaça  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 126

 ► Il Calvados . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 126

 ► Il Cognac  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 127

 ► La Grappa  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 131

 ► Il Kirsh  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 133

 ► Il Mezcal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 133

 ► Rhum, Rum e Ron . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 134

 ► Il Tequila . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 136

 ► La Vodka  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 138

 ► Whiskey e Whisky  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 141

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 146

MODULO 6 Pag. 148
I LIQUORI

I Liquori e il loro Utilizzo nella Miscelazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 149

 ► Come si classificano i liquori  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 150

Alcuni Celebri Liquori . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 151

Prepariamo un Liquore Artigianale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 159

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 162

MODULO 7 Pag. 164
Il Mondo del Vino

Un po' di Storia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 165

I Diversi Bicchieri da Vino . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 166

Produzione e Classificazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 167

La Degustazione del Vino . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 168

 ► Le regole di una corretta degustazione  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 169

Abbinamento Vino Cibo  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 173

 ► La scuola italiana degli abbinamenti  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 174

Il Sommelier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 176

 ► Attrezzature e strumenti del sommelier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178



 ► I vari tipi di bicchieri  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 183

 ► I vari tipi di bottiglie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 183

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 187

MODULO 8 Pag. 189
ENOGRAFIA TURISTICA (Nazionale e internazionale)

Francia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 190

 ► Il sistema di qualità francese  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 191

 ► Vitigni, zone vitivinicole e vini tipici . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 195

Portogallo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 197

 ► Vitigni, zone vitivinicole e vini tipici . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 197

Spagna . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 199

 ► Categorie di qualità  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 200

 ► Vitigni, zone vitivinicole e vini tipici . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 200

Germania . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 201

 ► I diversi tipi di vino e le loro caratteristiche . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 202

Altre Zone di Produzione Europee . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 203

 ► Austria  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 203

 ► Ungheria . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 204

 ► Grecia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 204

 ► Bulgaria  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 205

 ► Romania . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 205

Medio Oriente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 206

Il Vino dei Nuovi Mondi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 207

 ► Stati Uniti  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 207

 ► Sudamerica  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 208

 ► Sudafrica  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 209

 ► Australia e Nuova Zelanda . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 210

La Vendita del Vino al Cliente  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .211

 ► Regole pratiche per stabilire il prezzo del vino in generale  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .211

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 216



MODULO 9 Pag. 218
La caffetteria

Cosa è il Caffè . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 219

 ► Le principali specie di caffè e le loro caratteristiche . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 220

La Raccolta del Caffè e i Vari Metodi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 222

 ► Picking . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 222

 ► Stripping . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 224

La Lavorazione del Caffè  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 225

 ► Tostatura . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 225

 ► Confezionamento . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 226

Gli Strumenti Principali  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

 ► Il Macinadosatore . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

 ► La macchina espresso e la sua pulizia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 230

I Derivati dell'Espresso . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 233

Il Cappuccino e la Latte Art . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 239

 ► Come preparare il cappuccino . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 239

 ► La temperatura ideale per il cappuccino  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 241

 ► Latte Art  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 242

Il Caffè Espresso e la Regola delle 5 M . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 243

La Preparazione dell'Espresso  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 245

 ► Le fasi di preparazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 245

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 248

MODULO 10 Pag. 250
Il marketing

Il Marketing nella Ristorazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 251

Il Bar Marketing . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 252

L'uso del Social per la Promozione  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 255

I Software per la Ristorazione  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 256

 ► Gestione delle operazioni . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 256

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 260



MODULO 11 Pag. 262
IL MONDO DELLA RISTORAZIONE

Un po' di storia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 263

 ► La ristorazione oggi  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 264

I Diversi Tipi di Ristorazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 265

 ► La ristorazione collettiva . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 265

 ► La ristorazione scolastica . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 266

 ► La ristorazione aziendale . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 267

La ristorazione sui mezzi di trasporto . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 268

Altri tipi di ristorazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 270

Neoristorazione  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 272

 ► La forma ideale della neoristorazione  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 273

 ► Principali tipologie di locali della neoristorazione . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 273

Il Catering e il Banqueting . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

 ► Il catering . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

 ► Il banqueting . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 275

Il Buffet  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 275

 ► Il servizio a buffet . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 276

Verifica le tue conoscenze . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 280


