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Mettiti in gioco! 
Per il tuo futuro scegli la scuola dei mestieri.

Corso per MAÎTRE e BARISTA
OPERATORE della RISTORAZIONE Servizi di Sala e Bar (Triennale)

Sede Mons. G.B. GIANOLIO ALBA 
Str. Castelgherlone, 2/A - 12051 Alba (CN)
Tel. 0173.28.49.22 - www.aproformazione.it - informa@aproformazione.it UNI-EN ISO 9001
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Segui le nostre proposte anche su:

DURATA:
1.050 ore all’anno per tre anni comprensive di 320 ore 
di STAGE nel terzo anno, di cui 160 potranno essere 
svolte all’estero con i Progetti Mobilità Erasmus+ qualora 
approvati

CALENDARIO delle LEZIONI: 
da settembre a giugno

ORARIO delle LEZIONI: 
da lunedì a venerdì dalle 8,15 alle 13,15 con uno/due rientri 
pomeridiani dalle 14,00 alle 17,00

PREVISIONE INIZIO CORSO: 
settembre

POSTI DISPONIBILI:
massimo 25

COSTO COMPLESSIVO del CORSO:
GRATUITO in quanto beneficia di finanziamento pubblico. 
È previsto un contributo per il materiale didattico

CERTIFICAZIONE OTTENIBILE:
attestato di qualifica professionale

DESTINATARI e PREREQUISITI:
il corso si rivolge a giovani (ragazzi e ragazze) in età 
compresa tra 14 e 18 anni in possesso di licenza di scuola 
media inferiore previo superamento del test di ingresso 
ove richiesto

SEDE di SVOLGIMENTO:
strada Castelgherlone, 2/A AlBA (CN) vicinanze piscina 
comunale

OBIETTIVI del CORSO:
il corso ti insegna a lavorare come barista, a curare il servizio 
in sala ristorante, accogliere i clienti e presentare menu e carta 
dei vini

MATERIE: 
TECNICA E PRATICA PROFESSIONALE DI SALA-BAR 
preparazione e allestimento della sala ristorante, effettuazione 
del servizio di sala e preparazione prodotti di caffetteria e 
servizio bar MERCEOLOGIA studio degli alimenti e della 
legislazione alimentare IGIENE ALIMENTARE studio dei valori 
nutritivi degli alimenti, norme igieniche da seguire durante la 
preparazione, conservazione dei prodotti INGLESE, FRANCESE, 
TEDESCO TECNICO acquisire capacità per relazionarsi con 
clienti stranieri, studio di termini tecnici inerenti la professione 
ENOGASTRONOMIA ricerca di informazioni sui prodotti e ricette 
tipiche del territorio. Studio di vini e abbinamenti e tecniche di 
degustazione

Inoltre sono previste le seguenti materie di base: lingua italiana, 
lingua inglese, matematica, scienze, informatica, economia, 
educazione alla cittadinanza, orientamento, qualità, igiene e 
sicurezza sul lavoro

MODALITÀ e TEMPI di ISCRIZIONE:
iscrizioni online come da indirizzo del Ministero sul sito www.
iscrizioni.istruzione.it utilizzando il codice meccanografico 
CNCF00500R. Eventuali inserimenti successivi verranno valutati 
previo colloquio orientativo solo su appuntamento

l’autostazione e la stazione ferroviaria sono collegate con la 
sede del corso tramite due linee di trasporto pubblico urbano 
(possibile abbonamento studenti).
Nei giorni in cui è previsto il rientro pomeridiano è a disposizione 
degli studenti un servizio mensa convenzionato.
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