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Moduli disciplinari

periodo/durata titolo

Settembre-ottobre Introduzione F ¢ B

Professione cameriere e barista

Sicurezza sul lavoro, pericoli sul lavoro, igiene e salute

H.A.C.C.P

Comportamento corretto ¢ scorretto del cameriere ¢ barista

Lo staff di sala e bar ,le figure piu importanti, le aree operative , attrezzature di
sala

Novembre-dicembre Pulizia e manutenzione delle attrezzature e zone di lavoro

Stili di servizio

Servizio all’inglese ,all’italiana, alla russa, self service, francese diretto,
indiretto.

Stesura di tovaglia e coprimacchia, cambio del tovagliato durante il servizio
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Le fasi della mise en place preparazioni coperti
Pulizia del tavolo come si dispongono i cibi nel piatto

Gennaio-Marzo Lavorare nel bar, i principali momenti di lavoro al bar ,lo staff del bar
,tipi di bar, le zone di lavoro del bar e le principali attrezzatura
Produzione e lavorazione del caffe, i diversi tipi di caffé ,la macchina
espressa, il macinadosatore

Momenti si servizio colazione, pranzo ,cena

Cacao ,cioccolato, t¢ come si preparano e si serve

English breakfast
Altro:
periodo/durata titolo
Aprile-Maggio Bevande analcoliche, acqua minerale, succhi di frutta, sciroppi, frappe,
frullati, guarnizione elaborate
Competenze IAbilita/Capacita Conoscenze
- Integrare le competenze - Relazionarsi positivamente coni |  Conoscere: 1’organizzazione del
professionali orientate al cliente con colleghi e operare nel rispetto del lavoro
quelle linguistiche e culturali, proprio ruolo - Le attrezzature e le aree operative
utilizzando le tecniche di - Cominciare a redigere semplici carte. I ruoli e le gerarchie
comunicazione ¢ relazione per delle vivande in italiano Informazioni principali sulle preparazioni
ottimizzare la qualita del servizioe | Esporre in modo corretto semplici  (del giorno
il coordinamento con i colleghi preparazioni Tecniche di base di Modulo
comunicazione professionale applicate
alla vendita dei servizi
Competenze IAbilitd/Capacita Conoscenze
- Saranno descritte alla fine del - Saranno descritte alla fine del - Saranno descritte alla fine del modulo 4|
modulo 4 poiché ¢ opportuno unirle modulo 4 poiché ¢ opportuno unirle poiché ¢ opportuno unirle
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