CORSO DI

CAMERIERE DI SALA

(durata: 258 ore di teoria e pratica in laboratorio di sala comprese 60 ore di stage in strutture di ristorazione note)
Obiettivi 
L'obiettivo formativo è finalizzato alla formazione di figure professionali atte a lavorare nella ristorazione e nello specifico per il servizio in sala. La figura professionale di Cameriere di sala svolge un ruolo primario nel servizio che l’azienda fornisce al cliente e rappresenta l’immagine che la stessa dà di sé ai terzi, la professionalità del cameriere di sala è il punto di partenza per il successo della ristorazione.


Questo presuppone che la figura professionale in questione, oltre ad una presenza piacevole e curata, abbia anche capacità di interazione, comunicazione e di gestione delle criticità.

Questo corso fornisce tutte le competenze e gli strumenti adeguati per operare, in modo professionale, come cameriere di sala. 
La figura professionale di Cameriere di sala garantisce l’approntamento della sala da pranzo e dei tavoli e interfaccia le esigenze dei clienti con l’offerta della cucina. Si relazione direttamente con il cliente, lo consiglia nella scelta dei piatti, riceve le ordinazioni, lo serve, eventualmente gestisce il pagamento del conto.

Nello specifico questo percorso intende formare personale in grado di spendere le seguenti competenze nel mondo del lavoro:

1) Attuazione delle modalità di prevenzione e salvaguardia della pulizia e igiene della persona e dell' ambiente di lavoro

2) Saper utilizzare attrezzature e strumenti specifici 

3) Saper lavorare in staff

4) Gestione dei rapporti con il cliente

5) Gestione dei servizi sala

6) Gestione del servizio bar

Risultati attesi

L’allievo sarà in grado di:

     -    curare i rapporti e collaborare con lo staff per la definizione del menù;
     -    apprendere le giuste conoscenze e competenze relative a questo  
           servizio: dall'organizzazione della sala alla manutenzione e conservazione dei 
           materiali  di lavoro, dalle piccole colazioni all'allestimento del buffet, dalle tecniche 
           di degustazione a quelle di decorazione;
· curare la preparazione della sala da pranzo e dei tavoli, interfacciare le esigenze del cliente con l’offerta della cucina, sapersi relazionare direttamente ed efficacemente con il cliente consigliandolo nella scelta dei piatti, ricevere le ordinazioni, servire ed eventualmente gestire il pagamento del conto

METODOLOGIE DIDATTICHE UTILIZZATE:
Le parti teoriche del corso vengono tenute in aula . Le parti dedicate a esercitazione pratiche vengono affrontate in laboratorio di sala opportunamente attrezzato a fini didattici.
I moduli vengono solitamente strutturati con una prima introduzione atta a creare una base teorica degli argomenti che, successivamente, si affrontano con le esercitazioni, sulle quali verrà sempre operata la rilevazione dei comportamenti corretti e scorretti (in questo caso, con conseguente reimpostazione da parte del corpo docente).
MATERIALE DIDATTICO PREVISTO:
In caso di necessità, breve dispensa o sintesi scritta dei moduli affrontati

STRUMENTI E METODI DI VALUTAZIONE DELLE COMPETENZE (PREREQUISITI E APPRENDIMENTI):
La verifica delle competenze acquisite è affidata alla costante valutazione del corpo docente durante il corso e, in caso di necessità, da un test specifico (che può essere tanto teorico quanto svolto su un’esercitazione pratica) volto a quantificare, su una scala di valori, le competenze in entrata e il progresso realizzato da ciascun partecipante in uscita
Svolgimento dell’attività didattica

Il corso si svolgerà attraverso lezioni frontali suddivise in moduli didattici contenenti nozioni sull'igiene della persona, dell'ambiente d lavoro, sulla comunicazione con il cliente, sui comportamenti da tenere in sala. Poi verranno affrontati i moduli più tecnici relativi al servizio sala.
La formazione sarà integrata con nozioni su tecniche e metodi della comunicazione efficace e il modulo relativo ai diritti e doveri dei lavoratori ed al ex D.Lgs 626/94 sulla sicurezza e salute sui luoghi di lavoro e la prevenzione degli infortuni.
I partecipanti al termine del percorso formativo avranno acquisito le conoscenze necessarie che permetteranno loro di inserirsi nel mondo lavorativo. Il corso ha la durata complessiva di 258 ore suddivise in 198 ore di teoria e 60 di attività pratica in laboratorio di sala. Le docenze si terranno tutti i giorni dal lunedì al sabato per 3 ore giornaliere in orario da definire. Sono previsti periodi di stage presso ristorazioni, alberghi e sale.
Programma didattico

Modulo sicurezza (12 ore)

Applicazione normativa sulla sicurezza e l’igiene sul lavoro. Conoscenza delle caratteristiche del posto di lavoro e dei rischi ad esso connessi. Rispetto costante delle misure di prevenzione e sicurezza. Aspetti generali del D. lgs. 626/94: la prevenzione degli infortuni e l’igiene del lavoro. I soggetti della prevenzione. Il medico competente, la prevenzione e la sorveglianza sanitaria. Il ciclo produttivo del comparto e i principali rischi specifici . Misure di prevenzione collettiva presenti sul posto di lavoro. Obblighi, responsabilità, sanzioni. Procedure riferite alla mansione. Rischi connessi alla propria mansione/posto di lavoro. Dispositivi di Protezione Individuale obbligatori. Obblighi, responsabilità, sanzioni. L’evacuazione.Progettazione della sicurezza. Il lavoro e la sicurezza  applicate insieme ai D.Lgs 494/96 e 528/99, per lavorare  sicuro. La sicurezza nei prodotti usati. Tutela assicurativa, statistiche e registro degli infortuni. Rapporti con i rappresentanti dei lavoratori. Appalti, lavoro autonomo e sicurezza. Valutazione dei rischi. Principali tipi di rischio e relative misure tecniche, organizzative e procedurali di sicurezza. Igiene e  profilassi.
Modulo Comunicazione ed organizzazione di lavoro (120 ore)
1. Organizzazione della sala. Attrezzature e terminologia; Gerarchia di sala; Il servizio di sala; Tipologie di servizio e differenze; Preparazione della sala; Varie preparazioni in funzione del servizio; Tecniche di servizio.  Equipe di sala. Arredamento della sala. I menu.  Il servizio delle piccole colazioni. Il vino: tecniche di degustazione e abbinamento. Le lavorazioni di sala: il trancio di pesci e carni. Taglio di formaggi, dolci e frutta. Allestimento di un buffet. Il servizio catering. Le fasi del servizio in sala. La tecnica del debarassage (sparecchiatura dei piatti). Le tecniche di servizio. Il trancio della frutta: mela, banana, ananas, kiwy e arancia. Il servizio di prima colazione continentale. L’acqua e le bibite analcoliche (succhi di frutta e sciroppi). Principali tipologie di vino: bianco, rosato, rosso, novello, spumante. Il servizio del vino: presentazione del vino, stappatura e mescita. La composizione organizzazione di un Sala. Gestione della relazione col cliente. Le regole di comportamento. I  diversi stili di servizio. condotta e galateo. La ripartizione degli incarichi.  I lavori nei reparti interni. I banchetti e i buffet. La ristorazione: evoluzione e nuove tendenze. Distribuzione dei reparti ristorativi. Requisiti e professionalità degli addetti di sala. Le tipologie ristorative: commerciale, collettiva, veloce. L’igiene personale, dei locali e delle attrezzature. Le mise en place di base del ristorante. Le mise en place per banchetti di vario tipo. Tecnica di porzionamento. Nozioni di Cucina. Come nasce la Ristorazione. I primi Ristoranti. I menù; tecniche di elaborazioni di un menù.

Modulo Utilizzo di attrezzature e macchinari (24 ore )
Il mobilio della sala ristorante e l’attrezzatura. L’office e l’uso delle attrezzature per il lavaggio delle stoviglie. Caratteristiche del caffè e del tè. La macchina espresso: caratteristiche e manutenzione ordinaria. Le attrezzature per il servizio in sala. Arredamento in sala. Frigoriferi. Riscaldatori per cibi. Banchi refrigeranti. Accessori ed utensili: vassoi, bicchieri, calici,carrelli portavivande, cestini, ecc. Servizio piatti, posate, tovaglie. Il piano bar. Tecnica di stesura della tovaglia. Servizio al banco dei prodotti di caffetteria. Frullati e frappé. Tecniche di servizio. 

Modulo igiene (12 ore)
Pulizia e igiene della persona.  Cura dell' immagine. L' abbigliamento. Come presentarsi. L' accoglienza. Pulizia e igiene dell’ambiente di lavoro. Conservazione e trattamento igienico degli alimenti; Pulizia e igiene delle attrezzature; Come ridurre i rischi di contaminazione tra gli alimenti.
Modulo Elementi di enogastronomia (30 ore)
Storia e cultura della gastronomia.Fame e appetito: dai Romani ad oggi . Cereali, riso, pasta e pane. Colture, trasformazioni e cotture . Carni e razze - Allevamento, taglio e gastronomia . Formaggi e Burri- Pascoli, latte, produzione e tipologie . Funghi. Raccolta, coltivazione e utilizzo . Cenni sul mondo dei tartufi. Ortofrutta . Filiera, stagionalità e tipicità . Salumi. Tipologie, produzioni e consumo . Dolci, miele e confetture . Ingredienti, qualita'e tradizioni. Spezie, erbe aromatiche e aceti. Origini e utilizzi gastronomici . Tecniche di cucina. Cotture, salse e strumenti. Ricette e piatti caratteristici .Vino - Dalla vigna al bicchiere . Abbinamenti e degustazioni
Modulo periodo di stage (60 ore)

 Si eseguiranno, praticamente, tutte le competenze acquisite nel periodo di teoria in un laboratorio di sala che consente lo svolgimento di tutte le esercitazioni pratiche. Il periodo vero e proprio di stage si effettuerà presso strutture di ristorazione note.
