Apprendistato per il diritto dovere

Formazione formale tecnico professionale /o Centro diformazione ~ AGENZIA DEL LAVORO

Titolo modulo

SPILLATURA E SERVIZIO BASE DELLA BIRRA

Durata - ore

24 Codice | TURO6-D-E

Figura professionale

Operatore sala bar [101]

Prerequisiti Formativi

[TURO1-D-E] Caratteristiche e modalita di esecuzione dei principali
servizi del bar

Prestazione attesa
al termine del modulo

Eseguire il servizio al banco e/o al tavolo dopo aver spillato la birra da
bottiglie e impianti individuando i bicchieri adatti

Contenuti « Tipologie e caratteristiche delle principali birre (processo di
produzione, ingredienti, proprieta organolettiche)
» Tecniche e caratteristiche di spillatura da impianto della birra Lagher,
Pils, Ale e Weissen
* Tecniche e caratteristiche di spillatura dai diversi tipi di birra in bottiglia
» Criteri di scelta del bicchiere adeguato alla birra
« Caratteristiche e indicazioni operative dello stile di servizio della birra
al tavolo e al banco
* Ripresa delle tecniche e dei comportamenti per l'individuazione e la
gestione delle tipologie di cliente

Metodologie didattiche | Metodologia Esercitazione
prevalente
Metodologie Dialogo con riflessione sull’'esperienza in azienda per la
di prossimita costruzione della mappa delle conoscenze esistenti;

lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali

Modalita 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




Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale

e Figura professionale nazionale ** AGENZIA DEL LAVORO
PROFESSIONALIZZANTE DIRITTO DOVERE **
Area di attivita NON PRESENTE
Competenza Approntare strumenti, attrezzature e macchine

necessari alle diverse fasi di attivita sulla base
delle procedure previste e del risultato atteso

Abilita « Individuare strumenti, attrezzature,
macchine per le diverse attivita sulla
base delle procedure standard

* Applicare procedure e tecniche di
approntamento strumenti,
attrezzature, macchine

Conoscenze » Metodi e tecniche del servizio
ristorativo e di sala bar

* Principi e parametri delle
strumentazioni e apparecchiature per
il processo ristorativi

* Tipologie delle principali
attrezzature, macchine, strumenti, del
processo ristorativo

** |l documento cui fare riferimento per 'apprendistato di base ovvero diritto-dovere & I'Accordo Governo, Regioni e Provincie Autonome
per gli standard minimi di competenze nei percorsi di Istruzione e Formazione Professionale di durata triennale.
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	Prestazione attesa al termine del modulo: Eseguire il servizio al banco e/o al tavolo dopo aver spillato la birra da bottiglie e impianti individuando i bicchieri adatti 
	Contenuti: • Tipologie e caratteristiche delle principali birre (processo di produzione, ingredienti, proprietà organolettiche)
• Tecniche e caratteristiche di spillatura da impianto della birra Lagher, Pils, Ale e Weissen
• Tecniche e caratteristiche di spillatura dai diversi tipi di birra in bottiglia
• Criteri di scelta del bicchiere adeguato alla birra
• Caratteristiche e indicazioni operative dello stile di  servizio della birra al tavolo e al banco 
• Ripresa delle tecniche e dei comportamenti per l'individuazione e la gestione delle tipologie di cliente 

	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
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	Abilità - diritto dovere: • Individuare strumenti, attrezzature, macchine per le diverse attività sulla base delle procedure standard
• Applicare procedure e tecniche di approntamento strumenti, attrezzature, macchine 
	Conoscenze - diritto dovere: • Metodi e tecniche del servizio ristorativo e di sala bar
• Principi e parametri delle strumentazioni e apparecchiature per il processo ristorativi
• Tipologie delle principali attrezzature, macchine, strumenti, del processo ristorativo


