	ISTITUTO PROFESSIONALE PER I SERVIZI ALBERGIERI E DELLA RISTORAZIONE
  “D. ZAPPA” DI BORMIO
	PIANO FORMATIVO OPERATORE DI SALA-BAR
( pianificazione di massima)


	Competenze


	Abilità
	Conoscenze
	N° U.F.
	Totale ore
	N° totale
	Docenti di riferimento
	Altri docenti
	Contesto

	Allestire e gestire il servizio di sala

in base al tipo di servizio da

erogare (al tavolo, banqueting,

ecc.) e nel rispetto delle indicazioni

aziendali


	Eseguire la mise en place per il

servizio al tavolo

Eseguire la mise en place per il

servizio di banqueting

Accogliere il cliente

Elencare e presentare il menu

Raccogliere la comanda

Trasmettere l’ordine alla cucina

Effettuare il servizio delle bevande

anche consigliando opportuni

abbinamenti

Presentare il conto

Congedare il cliente


	Le tecniche di servizio al tavolo

Il servizio catering

Il servizio banqueting

Il menu e la composizione dei piatti

La carta dei vini

Le tecniche di accoglienza e

comunicazione

Tecniche di servizio


	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	Lab. di Sala-bar
Lab. di cucina

Lab. di Ricevimento
	Scienza dell’alimentazione 

Lingua straniera di settore /seconda

lingua straniera
Matematica e Informatica

	Esercitazione pratica laboratoriale

	Eseguire il servizio della prima

colazione, del coffee break in base

alle indicazioni aziendali


	Eseguire la mise en place per il

servizio di prima colazione al tavolo

e/o a buffet

Eseguire la mise en place per il

servizio di coffee break

Accogliere il cliente

Raccogliere le ordinazioni

Effettuare il servizio al tavolo e/o a

buffet

Indicare al cliente i prodotti e le

bevande disponibili

Guidare il cliente nella scelta degli

alimenti anche indicandone gli

ingredienti

Congedare il cliente


	Le tecniche di servizio per la prima

colazione

I menù nazionali e internazionali

Il ricettario aziendale

Le tecniche di servizio per i coffee break

Le preparazioni di base per il

servizio di prima colazione

Le bevande di base per il servizio di

prima colazione e coffee break

La gestione del cliente

dall’accoglienza al congedo
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	Lab. di cucina

Lab. di Sala-bar

Lab. di Ricevimento
	Lingua italiana

Scienza dell’alimentazione 

Matematica e informatica

Lingua straniera di settore /seconda

lingua straniera
Enologia (basi)

	Esercitazione pratica laboratoriale

	Eseguire il servizio delle diverse

bevande e dei vari prodotti

alimentari al banco bar


	Eseguire la mise en place per il

servizio al banco bar

Preparare e controllare la macchina

del caffè e le attrezzature specifiche

del servizio bar

Preparare bevande calde a base di

latte, caffè, cacao, ecc.

Preparare semplici cocktail e long

drink utilizzando ricette predefinite

dall’azienda

Predisporre snack e prodotti di

pasticceria salata per gli aperitivi

Accogliere il cliente

Raccogliere le ordinazioni

Presentare il conto utilizzando lo

scontrino fiscale


	Le tecniche di servizio al banco

La manutenzione delle attrezzature

specifiche del bar

Le bevande calde e fredde

Il ricettario

Cocktail e long drink

Alcolici, superalcolici e distillati

Gli snack e gli aperitivi
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	Lab. di cucina

Lab. di Sala-bar

Lab. di Ricevimento
	Italiano

Scienza dell’alimentazione 

Matematica e informatica

Lingua straniera di settore /seconda

lingua straniera
Diritto/economia

	Esercitazione pratica laboratoriale


PERSONALIZZAZIONE
	Attività
	Educazioni
	Recuperi
	Approfondimento
	Accoglienza
	Orientamento

	N° ore
	Da programmare
	Da programmare
	Da programmare
	Da programmare
	Da programmare


