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Libro di testo: ACCADEMIA SALA E VENDITA

CONOSCENZE

La classe nel complesso sa com’¢ strutturata un azienda ristorativa,
riconosce le varie

tipologie di ristorazione. In particolare gli allievi conoscono
I’organizzazione del servizio di catering e banqueting e le figure
coinvolte.

Riconoscono le varie tipologie di Bar.

COMPETENZE

Avere specifiche competenze nel campo dell'allestimento di buffet e di
banchetti

(organizzati in occasioni conviviali sia all'interno che all'esterno
dell'azienda),

dell’organizzazione del lavoro e della guida di un gruppo e delle sue
relazioni con gruppi di altri servizi.

Predisporre Menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela,
anche in relazione a specifiche necessita dietologiche

Adeguare e organizzare la vendita in relazione alla domanda dei
mercati, valorizzando i prodotti tipici.

CAPACITA

Capacita di interpretare eventi, problematiche e tendenze del mondo
contemporaneo e

della propria professione, di comunicare efficacemente nella propria e
nelle lingue straniere oggetto di studio.

Riconoscere i vari ambienti lavorativi con le relative caratteristiche
tecnico-organizzative. Lavorare in uno staff cooperando in modo
positivo nel gruppo.

Svolgere un servizio adeguato al menu proposto.



Essere consapevole del proprio ruolo professionale ed affidabile nello
svolgimento dello stesso, in grado di impegnarsi a fondo per realizzare
un obiettivo.

Moduli Disciplinari svolti:

I 5 tipi di mise en place
Tipologie di Bar

Gli orari di servizio al Bar Il catering e Banqueting
Il vino e i suoi processi ;

la vite

I Cocktail

La birra

La tecnica di degustazione
I vini speciali

Le strategie commerciali,
la gestione manageriale
Le fasi del servizio in sala
I marchi di qualita

I Menu



Free pouring
I prodotti dop e docg
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