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La prima scuola-albergo d’Italia        ROMA  FIRENZE  BOLOGNA  PALERMO  NAPOLI 
 
 
CORSO DI FORMAZIONE PER COMMIS DI SALA 
Mira a formare la figura professionale che svolge mansioni di servizio alla clientela nei locali 
pubblici, quali bar, alberghi e ristoranti, con livelli di responsabilità elevati, in quanto, dalla qualità 
del suo lavoro, dipende il livello di soddisfazione dei clienti con i quali il cameriere lavora a diretto 
contatto, consigliandoli nelle scelte delle pietanze, dei vini e delle bevande. La figura professionale 
formata avrà tutte le competenze necessarie alla gestione dell’offerta ristorativa alla clientela ed al 
relativo servizio dei cibi e delle bevande, all’apparecchiatura e sparecchiatura dei tavoli, 
all’allestimento del buffet, coordinandosi direttamente con i capiservizio della brigata, con lo staff di 
cucina. 
 

PROGRAMMA DIDATTICO 
• Organizzazione della sala e stili del servizio 
• Equipe di sala: rapporti tra i componenti della brigata, il personale e la clientela 
• Arredamento e attrezzature della sala ristorante 
• Tecniche di preparazione della prima colazione 
• L’organizzazione del room service 
• Il servizio degli antipasti 
• Il vino e gli spumanti: tecniche di servizio e degustazione 
• Tecniche di abbinamento cibo-vino 
• Allestimento di un buffet 
• Le lavorazioni di sala: trancio e servizio del pesce, delle crani, dei formaggi, della frutta e dei 

dessert 
• Tecniche di degustazione dell’olio 
• L’arte del flambage 
• Lingua inglese: glossario tecnico 
 
 
INIZIO CORSI  Ogni mese 

DURATA  1 mese di formazione e 3 mesi di stage in albergo, in Italia e all’estero 

N° POSTI  15 
FREQUENZA  3 volte a settimana (lunedì–mercoledì–venerdì) 

ORARIO LEZIONI 15.30 – 18.30 

COSTO  € 1100,00 + IVA 21% 
RATEIZZAZIONE € 241,00 + 2 rate consecutive mensili di € 550,00 l’una oppure 

   € 241,00 + 12 rate consecutive mensili da € 97,50 l’una 

Con il patrocinio di 


