ISTITUTO  DI ISTRUZIONE SUPERIORE  -“C. BARONIO “  -  03039  S O R A   (FR)
Viale San Domenico , s.n.c   -

- CONTENUTI  DEL  PROGRAMMA   DI  “Enogastronomia “Laboratorio dei servizi di sala e vendita”
Anno scolastico 2015/2016                    DOCENTE :   Prof. Risi Antonio
Pianificazione didattica -  Classi prime      - II TRIMESTRE -
	
Moduli

	1.Il mondo della ristorazione, codice deontologico
2.  Igiene e  H. A. C. C. P. nella ristorazione , sicurezza sul lavoro                                                                           3. Struttura e organizzazione dei locali ristorativi             4. Il rapporto con il cliente
                                  5. L’ offerta ristorativa                                            6. Il lavoro di sala 
                                                                                           

	3.    

 Igiene e                                      H. A. C. C. P. nella ristorazione , sicurezza sul lavoro                     
	1 – Principali regole igieniche , concetto ed                            applicazione  del sistema  H.A.C.C.P. nella ristorazione                                   2 - L’ igiene in sala                                                                  3 - L’ igiene al bar 

                                          4 - Sistemi di pulizia                     

                                          5 - D.lgs.  81/2008                                                               
   La prevenzione degli infortuni.                  
	. Regole igieniche basilari e sistema di prevenzione sanitaria degli alimenti  H.A.C.C.P. nella ristorazione

. Igiene personale , dei prodotti , dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente ristorante e bar

. La sanificazione :                           pulizia , detersione , disinfezione                                        . L’ applicazione del decreto legislativo nella ristorazione
	. Saper esporre sulle linee essenziali e                                 sull’ applicazione del sistema H.A.C.C.P.                  nella ristorazione

. Rispetto delle comuni norme igieniche , tra cui l’igiene personale 

. Saper esporre sui sistemi di pulizia 

. Saper esporre sulle linee essenziali del D. Lgs.  81//2008
	                       N.

. [2]                       . [4]                                                     . [1]                               




DAL  10/12/15  AL  23/12/15
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	4.

L’ offerta ristorativa
	1 -  Le occasioni di servizio in sala                                                      2 -  Il menu                                                                                                                                                                                                           3 - Coordinamento tra i reparti di una struttura ristorativa


	
	 . Usare correttamente                  le forme di comunicazione  per accogliere il cliente , interagire e presentare i prodotti/servizi offerti
. Distinguere il menu fisso dal menu alla carta

. Riconoscere le figure professionali dei reparti             e le relative mansioni
	                                 N.

.[3]                .[1]



	PERIODO : DAL 07/01/2016 AL 31/01/2016

	
	4 – Stoccaggio e conservazione degli alimenti
	
	
	

	PERIODO : DAL 01/02/2016 AL 28/02/2016

	5.

Il lavoro di sala
	1 – La mise en place della sala     

 
	. Mise en place dei tavoli

. Mise en place del tovagliato   

. Mise en place del coperto                                                      

      
	. Applicare le regole basilari di                            “mise en place”                     della sala                                                   


	                         N.

.[3]                     

	PERIODO : DAL 01/03/2016 AL 14 /03/2016





























