Apprendistato per il diritto dovere

Formazione formale tecnico professionale aziendale

AGENZIA DEL LAVORO

Titolo modulo CARATTERISTICHE E MODALITA DI ESECUZIONE BASE DEI
PRINCIPALI SERVIZI DEL BAR SECONDO LO STILE AZIENDALE
Durata - ore 40 Codice | TURO1-D-A

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 i principali servizi del bar a livello base, descrivendo le
maggiori caratteristiche dei prodotti e degli strumenti utilizzati in azienda

Contenuti » Esecuzione e servizio base del caffe, cappuccino, latte macchiato secondo lo stile
aziendale
« Caratteristiche e modalita di somministrazione di vino, birra, bere miscelato, liquori e
distillati secondo lo stile aziendale
» Caratteristiche e modalita di somministrazione di bibite, frullati secondo lo stile
aziendale
» Modalita di lavaggio, asciugatura e stoccaggio dei bicchieri secondo lo stile
aziendale
» Modalita di utilizzo base delle attrezzature e macchinari del bar: macchina del caffe,
macchina per le centrifughe, frullatore da banco, macchina affettatrice secondo lo stile
aziendale
» Procedure di manutenzione e pulizia base dei macchinari del bar secondo lo stile
aziendale
* Indicazioni operative rispetto al piano Haccp aziendale e sicurezza sul lavoro
Metodologie didattiche | Metodologia Esercitazioni con applicazione di quanto appreso in aula
prevalente e dal tutor aziendale
N!EtOdO_lOg_i? Dialogo con riflessione sull’esperienza ed eventuale
di prossimita precisazione e correzione di metodo e/o contenuto,

autoformazione attraverso la lettura di documentazione
dei prodotti e HACCP e confronto con il tutor

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

Osservazione del tutor -mediante griglia di osservazione - della
prestazione e ripresa dei contenuti comportamenti necessari




Correlazioni - Modulo con Profilo professionale provinciale

e Figura professionale nazionale **

AGENZIA DEL LAVORO

PROFESSIONALIZZANTE

DIRITTO DOVERE **

Area di attivita

Non presente

Competenza

Somministrare bevande, gelati, snack,
prodotti di caffetteria e pasticceria nel
rispetto delle norme igienico-sanitarie
vigenti

Abilita

* Applicare tecniche di preparazione e
presentazione di prodotti di banco bar
* Applicare tecniche di servizio al
tavolo

Conoscenze

* Attrezzature e risorse tecnologiche
per il servizio

* Caratteristiche dei prodotti e delle
materie prime

* Normativa sulla
mescita/somministrazione alcolici

* Tecniche di servizio al tavolo

** |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.




	Titolo modulo: CARATTERISTICHE E MODALITÀ DI ESECUZIONE BASE DEI PRINCIPALI SERVIZI DEL BAR SECONDO LO STILE AZIENDALE
	Durata - ore: 40
	Codice: TUR01-D-A
	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: Eseguire i principali servizi del bar a livello base, descrivendo le maggiori caratteristiche dei prodotti e degli strumenti utilizzati in azienda 
	Contenuti: • Esecuzione e servizio base del caffè, cappuccino, latte macchiato secondo lo stile aziendale
• Caratteristiche e modalità di somministrazione di vino, birra, bere miscelato, liquori e distillati secondo lo stile aziendale
• Caratteristiche e modalità di somministrazione di bibite, frullati secondo lo stile aziendale
• Modalità di lavaggio, asciugatura e stoccaggio dei bicchieri secondo lo stile aziendale
• Modalità di utilizzo base delle attrezzature e macchinari del bar: macchina del caffè, macchina per le centrifughe, frullatore da banco, macchina affettatrice secondo lo stile aziendale
• Procedure di manutenzione e pulizia base dei macchinari del bar secondo lo stile aziendale
• Indicazioni operative rispetto al piano Haccp aziendale e sicurezza sul lavoro 


	Metodologia prevalente: Esercitazioni con applicazione di quanto appreso in aula e dal tutor aziendale

	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza ed eventuale precisazione e correzione di metodo e/o contenuto, autoformazione attraverso la lettura di documentazione dei prodotti e HACCP e confronto con il tutor

	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione del tutor -mediante griglia di osservazione - della prestazione e ripresa dei contenuti comportamenti necessari
	Area di attività: 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: • Attrezzature e risorse tecnologiche per il servizio 
• Caratteristiche dei prodotti e delle materie prime
• Normativa sulla mescita/somministrazione alcolici
• Tecniche di servizio al tavolo


	Conoscenze - professionalizzante: 

	Abilità - professionalizzante: 
	Area di attività - professionalizzante: 
	Competenza - professionalizzante: 


