
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Per informazioni:  

INFOPOINT – Via XX Settembre 22/A – Torino

Numero Verde: 800/985384 – Centralino: 011/5620017 

performare@immaginazioneelavoro.it - http://immaginazioneelavoro.it

Il corso, rivolto ad occupati di entrambi i sessi (L.903/77; L125/91) residenti o domiciliati in Piemonte, è 

Torino. L’eventuale finanziamento sarà erogato anche tramite i fondi dell’FSE nell’ambito del Programma Operativo FSE Piemont

fino al completamento dei posti disponibili, compatibilmente con la possibilità di raggiungere gli obiettivi del corso. L’ammissione potrà essere soggetta al superamento 

di specifiche prove di selezione,che verranno comunicate ai cand
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RISTORAZIONE

TECNICHE DI BAR

 

Direttiva Formazione Continua e Permanente 2017/2018
 

Destinatari:    Lavoratori occupati e PMI (come previsto dai relativi avvisi pubblici)

Sede di svolgimento:   Immaginazione e Lavoro 

Inizio previsto del corso:   Tutto l

Quota a carico del partecipante:  €165

Durata:     50 ore

Scolarità richiesta:   Diploma di 

Prerequisiti del corso:   Non sono richieste esperienze pregresse nel settore

Titolo rilasciato:    Frequenza e profitto

Contenuti: Obiettivo del corso è fornire ai destinatari un insieme di competenze che possano 

contribuire ad aumentare il processo di inserimento nel settore ristorativo, in 

particolare verranno trattate tematiche relative alla conoscenza ed utilizzo delle 

attrezzatur

caratteristiche di caffè, tè, cacao, ecc. Tipologie di latte, bevande alcoliche e 

analcoliche, frullati e frappè, prodotti per la miscelazione: distillati, liquori, ecc. 

La gestione 

prodotti di caffetteria e miscelazione, di snack caldi e freddi

Questo modulo si inserisce in un percorso più ampio che potrà condurre alla qualifica 

di Collaboratore di sala e bar.

 I moduli previsti per l'ottenimento della qualifica sono i seguenti: HACCP e sicurezza 

sul lavoro 

Ristorazione 

 

Torino 

Centralino: 011/5620017  

http://immaginazioneelavoro.it 

di entrambi i sessi (L.903/77; L125/91) residenti o domiciliati in Piemonte, è stato approvato e finanzi

Torino. L’eventuale finanziamento sarà erogato anche tramite i fondi dell’FSE nell’ambito del Programma Operativo FSE Piemont

tibilmente con la possibilità di raggiungere gli obiettivi del corso. L’ammissione potrà essere soggetta al superamento 

di specifiche prove di selezione,che verranno comunicate ai candidati. Data pubblicazione: 13/11/2017 

RISTORAZIONE 

TECNICHE DI BAR 

Direttiva Formazione Continua e Permanente 2017/2018

Lavoratori occupati e PMI (come previsto dai relativi avvisi pubblici)

Immaginazione e Lavoro – Piazza Fontanesi, 5 - Torino

utto l’anno, raggiunto il numero minimo dei partecipanti previsto

165 – totalmente finanziato con ISEE ≤ a €10.000 (costo totale di 

ore 

Diploma di scuola secondaria di primo grado 

Non sono richieste esperienze pregresse nel settore 

Frequenza e profitto 

Obiettivo del corso è fornire ai destinatari un insieme di competenze che possano 

contribuire ad aumentare il processo di inserimento nel settore ristorativo, in 

particolare verranno trattate tematiche relative alla conoscenza ed utilizzo delle 

attrezzature, caratteristiche dei prodotti e delle materie prime, prodotti nervini: 

caratteristiche di caffè, tè, cacao, ecc. Tipologie di latte, bevande alcoliche e 

analcoliche, frullati e frappè, prodotti per la miscelazione: distillati, liquori, ecc. 

La gestione del banco bar, tecniche di preparazione e modalità di servizio dei diversi 

prodotti di caffetteria e miscelazione, di snack caldi e freddi

Questo modulo si inserisce in un percorso più ampio che potrà condurre alla qualifica 

di Collaboratore di sala e bar. 

I moduli previsti per l'ottenimento della qualifica sono i seguenti: HACCP e sicurezza 

sul lavoro - sala e bar, Ristorazione ' tecniche di sala, Ristorazione ' tecniche di bar

Ristorazione - Elementi di degustazione vini e abbinamento enogastronomico

stato approvato e finanziato da parte dalla Città Metropolitana di 

Torino. L’eventuale finanziamento sarà erogato anche tramite i fondi dell’FSE nell’ambito del Programma Operativo FSE Piemonte 2014-2020. Le iscrizioni sono aperte 

tibilmente con la possibilità di raggiungere gli obiettivi del corso. L’ammissione potrà essere soggetta al superamento 

Direttiva Formazione Continua e Permanente 2017/2018 

Lavoratori occupati e PMI (come previsto dai relativi avvisi pubblici) 

Torino 

numero minimo dei partecipanti previsto 

(costo totale di €550) 

Obiettivo del corso è fornire ai destinatari un insieme di competenze che possano 

contribuire ad aumentare il processo di inserimento nel settore ristorativo, in 

particolare verranno trattate tematiche relative alla conoscenza ed utilizzo delle 

e, caratteristiche dei prodotti e delle materie prime, prodotti nervini: 

caratteristiche di caffè, tè, cacao, ecc. Tipologie di latte, bevande alcoliche e 

analcoliche, frullati e frappè, prodotti per la miscelazione: distillati, liquori, ecc.  

del banco bar, tecniche di preparazione e modalità di servizio dei diversi 

prodotti di caffetteria e miscelazione, di snack caldi e freddi 

Questo modulo si inserisce in un percorso più ampio che potrà condurre alla qualifica 

I moduli previsti per l'ottenimento della qualifica sono i seguenti: HACCP e sicurezza 

Ristorazione ' tecniche di sala, Ristorazione ' tecniche di bar, 

Elementi di degustazione vini e abbinamento enogastronomico. 


