Apprendistato professionalizzante

Formazione formale tecnico professionale AGENZIA DEL LAVORO

Titolo modulo

Durata - ore

Figura professionale

Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

RAPPORTI PROFESSIONALI E DI TEAM BUILDING CON IL
PERSONALE ALBERGHIERO

8 Codice | TUR214

Operatore sala bar [101]

Nessuno

Rispettare i rapporti e le mansioni con la gerarchia del personale
alberghiero

* Caratteristiche e mansioni della figura del Food & beverage manager

» Caratteristiche e mansioni della figura del direttore/proprietario

» Comportamenti da mantenere con le diverse figure aziendali di cucina e
piani

« Comportamenti da mantenere con le altre figure di pari livello

« Comportamenti da mantenere con le altre figure di livello superiore

» Comportamenti da mantenere con le altre figure di livello inferiore

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

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 profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Gestione del rapporto con il cliente

C(ompetenza Gestire la relazione con il cliente nella fase di accoglienza, servizio e
congedo in sala ed al banco bar utilizzando la lingua a lui piu affine tra
guelle conosciute

Abilita Curare la relazione con i colleghi rispetto allo svolgimento del servizio

Conoscenze

Tecniche, strategie e strumenti per il lavoro di gruppo




	Titolo modulo: RAPPORTI PROFESSIONALI E DI TEAM BUILDING CON IL PERSONALE ALBERGHIERO
	Durata - ore: 8
	Codice: TUR214
	Figura professionale: Operatore sala bar [101]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Rispettare i rapporti e le mansioni  con la gerarchia del personale alberghiero
	Contenuti: • Caratteristiche e mansioni della figura del Food & beverage manager
• Caratteristiche e mansioni della figura del direttore/proprietario
• Comportamenti da mantenere con le diverse figure aziendali di cucina e piani
• Comportamenti da mantenere con le altre figure di pari livello
• Comportamenti da mantenere con le altre figure di livello superiore
• Comportamenti da mantenere con le altre figure di livello inferiore

	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: Gestione del rapporto con il cliente







	Competenza: Gestire la relazione con il cliente nella fase di accoglienza, servizio e congedo in sala ed al banco bar utilizzando la lingua a lui più affine tra quelle conosciute
	Abilità: Curare la relazione con i colleghi rispetto allo svolgimento del servizio
	Conoscenze: Tecniche, strategie e strumenti per il  lavoro di gruppo


