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	Titolo modulo: CREAZIONE DI STUZZICHINI E IDEE SFIZIOSE PER APERITIVI
	Durata - ore: 16
	Codice: TUR207
	Figura professionale: Operatore sala bar [101]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Creare merende e stuzzichini per aperitivi e altri eventi a tema
	Contenuti: • Modalità di cottura e il servizio delle brioches
• Tecniche di creazione del “tramezzino” e di stuzzichini “tapas”
• Tipologie e tecniche di preparazione di “club sandwich”
• Tipologie e tecniche di preparazione delle bruschette e pizze
• Tipologie e tecniche di preparazione del panino all’italiana
• Modalità di preparazione del tagliere di formaggi e salumi all’italiana
• Procedure e tecniche per la realizzazione di eventi a tema, collaborando con le altre figure alberghiere

	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: Effettuazione servizio bar





	Competenza: Gestire le fasi di preparazione di cibi negli spazi disponibili rispettando i tempi e la qualità previsti per il servizio
	Abilità: • Eseguire ricette per la preparazione di snack, cibi da fast-lunch, piatti freddi, dessert
• Applicare tecniche di presentazione dei prodotti preconfezionati
• Applicare principi di estetica e tecniche di presentazione dei cibi preparati
• Verificare temperature ed estetica dell'ordinazione preparata 
	Conoscenze: • Ricette, tecniche e caratteristiche di preparazione di snack, cibi da fast-lunch, piatti freddi
• Principi di estetica e tecniche di presentazione di snack, cibi da fast-lunch, piatti freddi, dessert
• Tipologie e caratteristiche organolettiche, nutrizionali di qualità e tipicità delle materie prime, dei semilavorati, dei cibi preparati



