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Agh Allievi ¢ alle loro famiglie
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All’ Albo e al Sito web

Oggetto:  Rettifica Allegato III A Enogastronomia — sede ROVIGLIANO - C.LA.
Progettazione POLO - attivita laboratori di Enogastronomia- Sala ¢ Vendita-Accoglienza -
D.G.R. 211 del 28/06/2013 - D.D. 834 del 31/10/2014_ Piano Azione e Coesione Il _ Misure
Anticicliche Potenziamento istruzione tecnica e professionale di qualita - CUP B69J15009630001 -
Atto di ammissione a finanziamento Repertorio AT.2017 0000169 del 23/02/2017 - Beneficiario
POLO TECNICO CAMPANIA SOUL N, 32 - Soggetto attuatore IPSSEOA RAFFAELE VIVIANI
- Denominazione progetto AZIONI DI ACCOMPAGNAMENTO/LABORATORIO DI PRATICA
PROFESSIONALE -

A parzale rettifica della nota prot.4278/C12, 11 maggio 2017, avente ad oggetto C.LA.
Progettazione POLO - attivita laboratori di Enogastronomia- Sala e Vendita-Accoglienza, di
cui all’oggetto, si ritrasmette il seguente Allegato:
* II A Enogastronomia - sede ROVIGLIANO — Docente Esperto GAETANO
RUOCCO - Tutor AIELLO CARMINE.
Resta fermo tutto quanto gia inviato.
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IIT A Enogastronomia - sede ROVIGLIANO
Durata Totale Ore 15
N Allievi 19
Proposta inizio corso  15/05/2017
Proposta fine corso 05/06/2017
Orario : p.m. — h. 15:00 - h. 18:00
Durata Corso 15 ore
N*® ore/giorno 3 ore Giornate di impegno settimanale 1

Referente per aspetti gestionali ed amministrativi: Dirigente Prof.ssa GIUSEPPINA PRINCIPE,
Tel.0B18716830

Fax
Coordinatore del corso: Prof.ssa GIUSEPPINA PRINCIPE

Docente Esperto: GAETANO RUOCCO
Tutor: AIELLO CARMINE
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II1 A Enogastronomia — sede ROVIGLIANO
Simulazione dell’organizzazione di un evento: La preparazione di coffee —break e brunch

Attivita: teoria lh
Definire e pianificare le

fasi.

Ore 16.00/18:00
Attivita: pratica 2h
Presentazione,
guarnizione ¢
decorazione dei piatti

Pianificazione | Organizzazione Realizzazione
Aula Laboratorio Laboratorio
lunedi Ore - 15:00/16:00 Ore 16:00/17:00 Ore 17.00/18:00
15/05/2017 Attivita: teoria 1h Attivita: pratica 1h Attivita: pratica lh
Definire e pianificare le Approntare strumenti, Scegliere e preparare le
fasi (test ingresso). attrezzature ¢ macchine, materie prime e i
semilavorati secondo gli
standard di qualita
definiti e nel rispetto
delle normativa
HACCP attualmente in
- vigore
Aula Laboratorio Laboratorio
lunedi Ore - 15:00/16:00 Ore 16:00/17:00 Ore 17.00/18:00
22/05/2017 Attivita: teoria 1h Attivita: pratica lh Attivita : pratica 1h
Definire e pianificare le Approntare strumenti, Le principali tecniche di
fasi. attrezzature e macchine cottura per la
preparazione deicibi
Aula Laboratorio
giovedi Ore - 15:00/16:00 Ore 16.00/18:00
25/05/2017 Attivita: teoria 1h Attivita: pratica 2h
Definire e pianificare le Le principali tecniche
fasi. di cottura per la
preparazione dei cibi |
Lunedi Aula Laboratorio Laboratorio
29/05/2017 Ore - 15:00/16:00 Ore 16:00/17:00 Ore 17.00/18:00
Attivita: teoria lh Attivita: pratica 1h Attivita : pratica lh
Definire e pianificare le Approntare strumenti, Presentazione,
fasi. attrezzature e macchine. guarnizione e
decorazione dei piatti |
Lunedi Aula Laboratorio
05/06/2017 Ore - 15:00/16:00

Verifica finale

Tutor: AIELLO CARMINE

Docente Espertu. GAETAN' tH
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