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OBIETTIVI DIDATTICI

a e Conoscere il ristorante e i suoi reparti,
I’arredo e le attrezzature
e Conoscere gli interventi pit comuni per
provvedere alla sua pulizia e buona
conservazione

e Conoscere la terminologia tecnica delle
attrezzature e saperle utilizzare in modo
appropriato

e Conoscere le tecniche di base dei vari servizi
e saperli effettuare

COMPETENZE ACQUISITE
AL TERMINE DEL CORSO

Avrd un quadro preciso della professione del
cameriere sotto il profilo delle mansioni,
dell’etica professionale, dei rapporti con la
clientela e con i colleghi dell’intera brigata
nonché dei requisiti necessari

per svolgere tutti i tipi di servizi: all’ltaliana,
alla francese, all’inglese,

e al gueridon.

Saprda effettuare la mise en place della sala e
dei tavoli di lavoro (Panadora, gueridon e dei
ménage).

PROGRAMMA

* || personale di sala

e || linguaggio del corpo

* Figure professionali, gerarchia, rapporti, etica
professionale

e Le mansioni delle varie figure professionali

e L’igiene della persona, degli utensili e delle
attrezzature

* L’organizzazione delle pulizie nei vari
ambienti di lavoro

® L’uso corretto dei detersivi e la differenza tra
i vari prodotti

e Il tovagliato di sala

* La mise en place della sala e dei tavoli di
servizio

e | buoni di prelevamento

ARTS SERVICE APS

"ASSOCIAZIONE PER LA RICERCA DELLE TRADIZIONI, LO SVILUPPO E LA CRESCITA DI GIOVANI TALENTI
IN SALA E BAR"

Info@artsservice.it
+39 348 511 7201

www.artsservice.it
Instagram: ARTS service
sede legale: Via Lugano, 25, Ronago (Como) - Parco comunale di Villa Raschi





