Apprendistato per il diritto dovere

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

Titolo modulo

CONSIGLIARE, ABBINARE E MESCERE IL VINO

Durata - ore

24 Codice | TUR12-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

Proporre e riconoscere le principali produzioni enologiche del territorio in
cui si opera, consigliando il cliente rispetto alle sue aspettative

Contenuti

» Caratteristiche e modalita di servizio dei vini bianchi

* Caratteristiche e modalita di servizio dei vini rossi

« Caratteristiche degli spumanti ed il loro abbinamento

« Caratteristiche e modalita di servizio dei vini speciali e da dessert

« Caratteristiche e modalita di servizio dei vini autoctoni

» Cenni di storia del vino e della vite

* Tecniche enologiche e vivaistiche

« Indicazioni operative per la mescita del vino e la scelta del bicchiere
adatto

» Modalita per proporre al cliente I'acquisto di una bottiglia

* 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;
visita ad una cantina/vigneto

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

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.
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