
SALA E VENDITA 



IL QUADRO ORARIO 



SBOCCHI PROFESSIONALI 
Scegliere SALA e VENDITA non significa solo svolgere la mansione di ʺcameriereʺ, ma…… 

Lavorare in Ristoranti e 
Alberghi 

Il lavoro nel ristorante è il più classico, 
tutti hanno iniziato da li. Si può partire 
dal Commis de rang, poi Chef de rang, 

Maȋtres, fino a diventare Direttore di 
Sala e Food and Beverange Manager o 
Banqueting Manager, colui che si 
occupa dei ricevimenti e li dirige verso la 
migliore realizzazione, esperto in 
galateo, gastronomia e enologia. 

Wine Manager e 
Sommelier  

Sono due figure professionali di elevato 
standard qualitativo con il compito di 
gestire la cantina ed occuparsi della 
selezione e l’acquisto dei vini.  
Possono lavorare in ristoranti, enoteche, 
cantine, ma anche fare da 
rappresentante di cantine in giro per il 
mondo. Inoltre il Sommelier si occupa 
anche degli abbinamenti 
enogastronomici. 

Il mondo del Bar 

Lavorare come Barman (Barmaid al 
femminile), Barman acrobatico 
specializzato nella tecnica di mescita 
chiamata Flair. Bar catering, una figura 
professionale che si occupa della 
somministrazione di bevande,  cocktail e 
buffet per feste e ricevimenti.  
Esperto di caffetteria soprattutto nella 
tecnica di LATTE-ART  
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