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n° e titolo modulo Argomenti

o unita didattiche/formative e attivita svolte

1 Le attrezzature di sala Riconoscere e saper utilizzare le varie attrezzature
presenti in una sala: porcellane, cristalli, gueridon,
posateria.

2 La brigata di sala Conoscere le mansioni di ciascun componente della
sala e sapersi collocare all'interno di una brigata
eseguendo i giusti compiti.

3 I servizi di sala Saper utilizzare il servizio piu corretto a seconda del
menu proposto e svolgere tale servizio in maniera
autonoma ed efficiente.

4 La mise en place della sala Saper eseguire la giusta mise en place di un coperto
a seconda del menu proposto.

5 I vari tipi di menu Conoscere le varie tipologie di menu in uso nelle sale
ristorante e saper stilare un menu in maniera
appropriata

6 I menu per esigenze speciali Saper realizzare menu per clienti vegani e vegetariani

7 La caffetteria Conoscere le qualita di caffe, cacao e the e saper
eseguire il maggior numero di bevande calde al bar.

8 Il servizio del vino Saper servire ad un cliente il vino nella maniera
corretta; saper leggere un'etichetta del vino.

9 Preparazione di cocktail analcolici Conoscere ed utilizzare le corrette attrezzature per la
preparazione di cocktails; creare un cocktail analcolico
secondo le richieste del cliente.
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