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MATERIA:  

LAB. DI SERV. ENOG. SETT. 
CUCINA 

INDIRIZZO:  

IPSEOA 

ANNUALITA’:  

QUARTA CUCINA  

● Le norme che regolamentano l’accesso ai laboratori.  

● Le principali norme dettate dal Sistema di HACCP in materia di igiene personale, delle attrezzature 
e  degli ambienti di lavoro.  

● Le principali norme relative alla sicurezza sui luoghi di lavoro, al fine di evitare 
infortuni  connessi agli ambienti lavorativi (Testo Unico art. 81).  

● Conoscenza e approfondimento degli argomenti delle annualità precedenti.  

● distinzione fra intolleranze ed allergie  

● Conoscenza di alcune materie prime : le carni , i pesci 

● conoscenza di banqueting e catering 

● classificazione e criteri di scelta  del menu 

● la ristorazione collettiva e la ristorazione commerciale 

● I metodi di cottura  

● i 14 allergeni 

ELENCARE SOLO GLI ARGOMENTI ESSENZIALI DA CONOSCERE PER IL PASSAGGIO ALLA CLASSE 

SUCCESSIVA, INVIARE VIA MAIL IL FILE ALLA SEGUENTE MAIL ( accoglienza.casciaro@gmail.com) E 

INSERIRE  UNA COPIA CARTACEA FIRMATA DAL COORDINATORE NEL VERBALE DEL DIPARTIMENTO. IL 

FILE VA DENOMINATO NEL SEGUENTE MODO: materia.indirizzo.annualità (es.: accoglienza.ipseoa.prime) 
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