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MINISTERO DELLA PUBBLICA ISTRUZIONE, 
UFFICIO SCOLASTICO REGIONALE PER IL LAZIO
ISTITUTO  DI ISTRUZIONE SUPERIORE  - C. BARONIO” 
 03039  S O R A   (FR)DISTRETTO n. 56

SEDE: Viale San Domenico, s.n.c   -  Tel. (0776) 831284  - Fax 0776/824594  -  (Sede Accreditata e Certificata)
e-mail:fris027009@istruzione.it     	                                                                 Codice Fiscale 91026720606
     Web: http://www.ipssceinaudi.it/             Codice Istituto: FRIS027009          Web: http://www.itcgbaronio.it/

=============================================================================DScansione modulare del primo trimestre


DOCENTE :   Prof.ssa   Rosanna Esposito

     DISCIPLINA : Enogastronomia -  settore sala e vendita                               CLASSE :  II^ e


Anno Scolastico   2015 / 2016     N. ore settimanali nella classe  : 4




















	Moduli
	Unità didattiche
	Conoscenze disciplinari

	Abilità disciplinari
	Competenze             dell’ asse

	
1.
Conoscere                    la classe ,                       i prerequisiti disciplinari 



	 – Approccio con i discenti                    e somministrazione del                   test  d’ ingresso disciplinare


	. Valutazione del livello di conoscenze disciplinari                 dell’ alunno/a (prerequisiti)   



	




	



	




2.
La normativa                   in materia di igiene  e              antinfortunistica nella ristorazione                   
	
1 – L ‘ igiene  e                               l’ H.A.C.C.P.                                     nella ristorazione                                       (D. Lgs  155/97)

2 – Sistemi di pulizia
3 – Detergenza : i suoi rischi




4  – La sicurezza sul lavoro
(D. Lgs  81/2008)

	
. La ristorazione e l’ igiene

. Le 7 fasi dell’ H.A.C.C.P.


. Detergenti
. Disinfettanti
. Disinfestazione


. L’ applicazione del                                D. Lgs  81/2008   
  nella ristorazione
	
. Riferire correttamente                   sull’ igiene nella ristorazione  e                   sulle linee essenziali del sistema di autocontrollo  H.A.C.C.P.

. Distinguere                   gli alimenti deperibili da                   quelli non deperibili

. Riferire correttamente                  sulle linee essenziali del D. Lgs. 81/2008
	                                N.
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