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Agenzia del Lavoro

Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale 
e Figura professionale nazionale **

**	 Il documento cui fare riferimento per l’apprendistato di base ovvero diritto-dovere è l’Accordo Governo, Regioni e Provincie Autonome 
per gli standard minimi di competenze nei percorsi di Istruzione e Formazione Professionale di durata triennale.

PROFESSIONALIZZANTE DIRITTO DOVERE **

Area di attività

Competenza

Abilità

Conoscenze


	Titolo modulo: PROPOSTA E SERVIZIO DI DISTILLATI E LIQUORI
	Durata - ore: 24
	Codice: TUR24-D-E
	Figura professionale: Operatore sala bar [101]
	Prerequisiti Formativi: [TUR01-D-E] Caratteristiche e modalità di esecuzione dei principali servizi del bar
	Prestazione attesa al termine del modulo: Proporre e servire i distillati e i liquori, riconoscendone le caratteristiche e varietà
	Contenuti: • Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio di distillati di vinaccia: le grappe  
• Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio di acquaviti di frutta: distillato di prugne, di frutti di bosco, di frutta tropicale, di uva
• Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio di acquaviti di vino invecchiato  brandy, cognac, armagnac
• Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio di distillati di canna da zucchero e derivati: i rhum
• Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio di distillati di cactus: le tequile
• Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio di distillati di cereali: gli whisky, whiskey
• Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio di distillati di patate: vodka
• Caratteristiche, tipologie, modalità di servizio dei liquori: aperitivi, amari, infusi alcolici di frutta ed erbe 

	Metodologia prevalente: Esercitazione
	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la costruzione della mappa delle conoscenze esistenti; lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa e test a domande chiuse e/o aperte e con ripresa dei contenuti necessari
	Area di attività - professionalizzante: 
	Competenza - professionalizzante: 
	Abilità - professionalizzante: 
	Conoscenze - professionalizzante: 
	Area di attività - diritto dovere: NON PRESENTE
	Competenza - diritto dovere: Somministrare bevande, gelati, snack, prodotti di caffetteria e pasticceria nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
	Abilità - diritto dovere: • Applicare tecniche di preparazione e presentazione di prodotti di banco bar
• Applicare tecniche di servizio al tavolo
	Conoscenze - diritto dovere: • Caratteristiche dei prodotti e delle materie prime
• Normativa sulla mescita/somministrazione alcolici
• Tecniche di servizio al tavolo


