
 

SCHEDA TECNICA
Luogo di realizzazione Tema Obiettivo

 
SALA RISTORANTE 

Essere capace di sparecchiare in tutta 
sicurezza  ed efficacia, diversi invitati 

sia le minestre che i secondi. 

SPARECCHIARE I PIATTI PIANI 

REGGERE BENE IL PRIMO PIATTO E
TENETE  CON LA PUNTA DEL POLLICE LA
FORCHETTA SOTTO LA QUALE VERRA’ POI
INFILATO IL COLTELLO  

I PIATTI DOVRANNO ESSERE IN PARAL
LELO, FAR SCIVOLARE I RIMASUGLI SUL
PIATTO SOTTOSTANTE E COSI ANCHE LE
POSATE BLOCCANDOLE  

PROCEDETE COSI’ ANCHE CON GLI ALTRI
PIATTI AVENDO CURA DI ESEGUIRE IL
LAVORO ALLE SPALLE DEL CLIENTE, UNA
TAVOLA PER VOLTA. 

APPOGGIATELI POI SUL GUERIDON E FATE
UNA PILA UNICA METTENDO TUTTO SUL
PIATTO IN CIMA ALLA PILA.  ORA   PORTA
TE IL TUTTO ALLA PLONGE 

SPARECCHIARE LE ZUPPE

REGGETE I DUE PIATTI IN QUESTO MODO E
ATTENZIONE , POTREBBE ESSERCI ANCO
RA DEL BRODO, IN TAL CASO APPOGGIA
TELI SUBITO SUL GUERIDON 

PONETE IL CUCCHIAIO SUL PIATTO
SUPERIORE – ATTENZIONE MANTENETE
SEMPRE IL TUTTO IN  PIANO ALTRIMENTI I
CUCCHIAI CADRANNO IN TERRA 

ORA FATE SCENDERE LE FONDINE   ASSIE-
ME AI CUCCHIAI – QUESTO LAVORO VA’
FATTO ALLE SPALLE DEL CLIENTE FUORI
DALLA PORTATA VISIVA 

ORA PONETE TUTTI I CUCCHIAI SUL
PIATTO PIU’ ALTO – IN SEGUITO RIPONETE
LA FONDINA CON I CUCCHIAI SUI PIATTI
IN BASSO. 

IMPILATE I PIATTI IN QUESTO MODO PRI- 
MA DI TRASPORTARLI ALLA PLONGE 

TRASPORTO DELLA SUITE

PRELEVATE I PIATTI CALDISSIMI DALLO
ARMADIO CALDO – PER NON BRUCIARVI
AVVOLGETELI NEL TOVAGLIOLO DI
SERVIZIO- ATTENZIONE…PIATTI  PULITI 

APPOGGIATE LA PILA SULLA MANO
SINISTRA – LASCIATE LIBERI :L’INDICE –IL
MEDIO – L’ANULARE  DELLA VOSTRA
MANO 

POSATE IL PIATTO DI PORTATA SULLA
PILA DEI PIATTI – SE VI FOSSE UNA
LEGUMIERA SARA’ PORTATA CON LA
MANO DESTRA 

ORA REGGETE IL PIATTO CON LA
SALSIERA  CON LA MANO SINISTRA
TENENDOLO FRA IL POLLICE E L’INDICE  

POSATE LA LEGUMIERA, POI LA SALSIERA 
POI IL PIATTO DI PORTATA SUL GUERIDON

Lo sbarazzo ed il trasporto 
della  “suite”  in sala 


