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“ S. Savioli ” -  Riccione

Obiettivi minimi di sala-bar classe V°
DISCIPLINA: TECNICA DEI SERVIZI ED ESERCITAZIONI PRATICHE DI SALA BAR
	Modulo 1
	Obiettivi
	Contenuti

	Titolo: 
Sicurezza sul lavoro e e primo soccorso

	Essere consapevoli dei rischi, come prevenirli

Evitare i rischi e lavorare in sicurezza nell'ambiente di lavoro

Conoscere ed individuare i fattori di rischio e attuazione di azioni per la prevenzione di incendi
 
	Regole di comportamento, prevenzione dei rischi e norme igieniche

Individuare i fattori e le sorgenti di rischio e monitoraggio delle misure preventive

Norme da utilizzare e rispettare nell'ambiente di lavoro


	
	
	


	Modulo 2
	Obiettivi
	Contenuti

	Titolo: 
relazionare con se stessi e il cliente

	Avere un buona padronanza linguistica e di cultura generale

Conoscere e fidelizzare il cliente

Acquisire tecniche appropriate di vendita e di servizio; computer grafica
 
	Comunicazione verbale e non verbale; efficace e non efficace

Accoglienza, la vendita, la gestione dei reclami

Redazione di menu e carte dei vini e bar

	
	
	


	Modulo 3
	Obiettivi
	Contenuti

	Titolo: 
Mise en place
	preparazioni normali e speciali
espletamento del servizio e riassetto sala ristorante secondo le norme igienico-sanitarie
	

	
	
	


	Modulo 4
	Obiettivi
	Contenuti

	Titolo: 
Criteri di abbinamento cibo vino e cibo bevande in relazione al tipo di menu

	Eseguire i giusti abbinamenti cibo vino e delle bevande

 
	Principali prodotti enogastronomici di riferimento e caratteristiche organolettiche

Principali prodotti enogastronomici di riferimento cenni nutrizionali, gastronomici

	
	
	


	Modulo 5
	Obiettivi
	Contenuti

	Titolo: 
Enografia nazionale 

	Conoscere le principali aree di produzione e loro vini


	Conoscere i principali VQPRD italiani

Valorizzare e promuovere le produzioni e i prodotti regionalii 


	
	
	


	Modulo 6
	Obiettivi
	Contenuti

	Titolo: 
Abilità di laboratorio

	Approfondire abilità e competenze professionali
	Elaborare, realizzare e servire cocktail e long drink

Elaborare, realizzare e servire ricette della caffetteria



	
	
	


Mezzi e strumenti:

Libro di testo
Fotocopie integrative

Visite didattiche presso fiere del settore

Simulazioni di colloqui con eventuali dipendenti, datori di lavoro e clienti

