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1. I momenti ristorativi 
2. La successione delle portate 
3. Il menù 

• La redazione del menù 

• Il menù alla carta 

• I menù fissi 

• I menù per banchetti 
4. Le carte 

• La carta dei vini 

• La carta dei dessert 
5. Il servizio di sala 

• La prenotazione 

• L’accoglienza 

• La presa della comanda 

• Il servizio delle vivande 

• La presentazione del conto 

• Il commiato 
6. Le acque minerali naturali 
7. Classificazione delle bevande 
8. Le bevande analcoliche 

• Bibite analcoliche 

• Succhi di frutta 

• Frullati e frappè 

• Sciroppi 

• Integratori salini ed energy drink 
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