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FORMAZIONE GRATUITAFORMAZIONE GRATUITAFORMAZIONE GRATUITA

3030 gennaio gennaio 2026 202630 gennaio 2026
INIZIO LEZIONIINIZIO LEZIONIINIZIO LEZIONI

per adulti disoccupati eper adulti disoccupati e
inattiviinattivi

per adulti disoccupati e
inattivi

TERMINE ISCRIZIONITERMINE ISCRIZIONITERMINE ISCRIZIONI
16 gennaio 202616 gennaio 202616 gennaio 2026

per iscrizioni e informazioni:per iscrizioni e informazioni:per iscrizioni e informazioni:
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destinataridestinataridestinatari

1515 Allievi Allievi15 Allievi

finofino ad un massimo di ad un massimo di  
250€250€  

di indennità di frequenzadi indennità di frequenza

fino ad un massimo di 
250€ 

di indennità di frequenza

sei mai stato pagatosei mai stato pagato
per formarti?per formarti?

sei mai stato pagato
per formarti?

DisoccupatiDisoccupati  
e inattivie inattivi

Disoccupati 
e inattivi

overover 18 18over 18
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tecnico sala e Bartecnico sala e Bar

competenzecompetenzecompetenze

numerinumerinumeri

titolo di studiotitolo di studiotitolo di studio

UNITA’ FORMATIVE N. DI
ORE

Merceologia degli
  alimenti 20

Elementi di  tecnica
commerciale 14

Igiene (HACCP) nei luoghi
di lavoro 12

Inglese tecnico 30

Standard di qualità per la
gestione aziendale 30

Comunicazione e
  relazione con i l  cl iente 36

Fidelizzazione e
soddisfazione del cl iente 24

Effettuare gli acquistiEffettuare gli acquistiEffettuare gli acquisti

Curare il servizio ai tavoli diCurare il servizio ai tavoli di
bevande e cibibevande e cibi
Curare il servizio ai tavoli di
bevande e cibi
Coordinare il personale di salaCoordinare il personale di salaCoordinare il personale di sala

Interpretare bisogni e offrireInterpretare bisogni e offrire
proposteproposte
Interpretare bisogni e offrire
proposte
Svolgere le operazione diSvolgere le operazione di
lavorazione delle materie primelavorazione delle materie prime
Svolgere le operazione di
lavorazione delle materie prime
Organizzare il servizio di sala e barOrganizzare il servizio di sala e barOrganizzare il servizio di sala e bar

QUALIFICA DI TECNICOQUALIFICA DI TECNICO  
44° livello EQF° livello EQF

QUALIFICA DI TECNICO 
4° livello EQF

340 ore di lezione340 ore di lezione340 ore di lezione

30 ore di orientamento30 ore di orientamento  
specialisticospecialistico
30 ore di orientamento 
specialistico

240 ore di stage240 ore di stage240 ore di stage

UNITA’ FORMATIVE N. DI
ORE

Tecniche di servizio
  al  tavolo/ bar 60

Formulazione della
  proposta al cl iente 34

Gestione delle risorse umane 14

Caratteristiche e
funzionalità di strumenti e

attrezzature 24

Sicurezza nei luoghi di
lavoro e legislazione del

lavoro 12

Prevenzione e gestione del
rischio nell 'ambiente di

lavoro 20

Fidelizzazione e
soddisfazione del cl iente 24

Sicurezza nei luoghi di
lavoro e legislazione del

lavoro 12


