
L’attivazione del corso è subordinata all’approvazione e al finanziamento da parte degli Enti competenti.  

Il corso è rivolto indistintamente a uomini e donne (L.903/77; L.125/91) 
Informazione e pubblicità ai sensi del Reg. UE 2021/241 e Circ. RGS-IGRUE n.21 del 14/10/21 All.1 punto 3.4.1 
Per informazioni dettagliate sul Programma Garanzia Occupabilità dei Lavoratori nell’ambito del PNRR (missione 5, componente 1, riforma 

1.1, finanziato da Unione europea – NextGenerationEU) e sulla normativa di riferimento contattare le sedi di svolgimento dei corsi. 
                                                                                                                                                                                                                                            Ed. 02/25
  

  

 

 

 

 

 

 

DESCRIZIONE 

Il percorso formativo ha l’obiettivo di fornire competenze fondamentali nella preparazione e nel servizio di cocktail. 

Durante il corso, verranno fornite conoscenze su materie prime, attrezzature specifiche e principali tecniche di mixology. 

Le lezioni si concentrano su vari aspetti, tra cui le caratteristiche dei drink, le tecniche di mescita, la decorazione e le 

modalità di servizio. L'approccio del corso è orientato all'acquisizione di competenze pratiche da utilizzare direttamente 

nel mondo del lavoro, come la gestione delle materie prime, l'uso degli strumenti da bar, l'abbinamento cocktail-cibo e 

l'accoglienza del cliente. Attraverso esercitazioni pratiche e laboratori, gli studenti svilupperanno le abilità necessarie 

per operare con successo in contesti professionali di bar e ristorazione. 

 

DOVE LAVORA 

Questa figura può essere inserita all’interno di bar, ristoranti, hotel, imprese di catering, club e altri locali di 

intrattenimento. 

 

PRINCIPALI ARGOMENTI 

• Classificazione e caratteristiche delle basi alcoliche ed analcoliche 

• Qualità e impieghi delle materie prime fresche 

• Igiene e sicurezza alimentare 

• Tecniche di miscelazione, shakeraggio e di decorazione 

• Tecniche di presentazione e servizio 

• Strumenti e attrezzature specifiche 

 

DESTINATARI: Disoccupati maggiorenni. Scolarità minima richiesta: Licenza media 

DURATA: 100 ore  

TITOLO RILASCIATO: Attestato di validazione delle competenze.  
LUOGO: Sede di Rivoli (Via Grandi, 5)  

DATA DI INIZIO: Contattare l’Agenzia Formativa 

 

Per maggiori informazioni  
Agenzia Formativa Fondazione II.RR. Salotto e Fiorito ETS 
Telefono: 011 9561715 – 011 9682693 
mail: info@salfior.it – sito internet: formazione.salottoefiorito.it 
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