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

AZIONI PER LE PREPARAZIONE E IL SERVIZIO DI UN CAFFE DI
QUALITA

24 Codice | TUR202

Operatore sala bar [101]

Nessuno

Preparare un caffe di qualita applicando le tecniche del latte art,
conoscendone procedure, sequenze di lavorazione, caratteristiche
organolettiche

* Procedure e sequenze di lavorazione delle materie prime e dei
semilavorati del caffée

» Tempi e indicazioni operative per la preparazione del caffe espresso,
caffe americano, caffe d’orzo

» Tempi e indicazioni operative per la preparazione del cappuccino

* Tipologie e caratteristiche organolettiche delle principali miscele e del
latte

» Tempi e indicazioni operative per la macinazione

» Tecniche di applicazione dell’arte latte

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 torrefazione

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

Competenza

Abilita

Conoscenze

Effettuazione servizio bar

Gestire le fasi di preparazione di caffé, cappuccini e bevande negli spazi
disponibili rispettando i tempi e la qualita previsti per il servizio

Applicare metodi e tecniche per la preparazione di caffé, cappuccini e
bevande calde e fredde

* Regole e tecniche del servizio di preparazione al banco e per i tavoli

* Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo delle principali tecnologie e
attrezzature

* Tipologie e caratteristiche organolettiche, nutrizionali di qualita e tipicita
dei prodotti utilizzati e proposti (caffe, latte, zucchero, frutta, bevande)

* Normative di igiene e sicurezza alimentare nella ristorazione



	Titolo modulo: AZIONI PER LE PREPARAZIONE E IL SERVIZIO DI UN CAFFÈ DI QUALITÀ
	Durata - ore: 24
	Codice: TUR202
	Figura professionale: Operatore sala bar [101]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Preparare un caffè di qualità applicando le tecniche del latte art,  conoscendone procedure, sequenze di lavorazione, caratteristiche organolettiche
	Contenuti: • Procedure e sequenze di lavorazione delle materie prime e dei semilavorati del caffè
• Tempi e indicazioni operative per la preparazione del caffè espresso, caffè americano, caffè d’orzo
• Tempi e indicazioni operative per la preparazione del cappuccino
• Tipologie e caratteristiche organolettiche delle principali miscele e del latte
• Tempi e indicazioni operative per la macinazione
• Tecniche di applicazione dell’arte latte

	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; visita ad una torrefazione
	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 caffè, cappuccini e bevande negli spazi disponibili rispettando i tempi e la qualità previsti per il servizio

	Abilità: Applicare metodi e tecniche per la preparazione di caffè, cappuccini e bevande calde e fredde





	Conoscenze: • Regole e tecniche del servizio di preparazione al banco e per i tavoli
• Caratteristiche, funzionamento ed utilizzo delle principali tecnologie e attrezzature
• Tipologie e caratteristiche organolettiche, nutrizionali di qualità e tipicità dei prodotti utilizzati e proposti (caffè, latte, zucchero, frutta, bevande)
• Normative di igiene e sicurezza alimentare nella ristorazione


