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Prot. N.  3137/IV del 4/02/2022 

Agli studenti iscritti e frequentanti tutte le classi
dell’indirizzo di studi Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera
e ai rispettivi genitori- Corso Diurno

Alla DSGA

Al sito web della Scuola

COMUNICAZIONE N.  135
OGGETTO: Attività formative pratico/laboratoriali, con la metodologia dell’alternanza scuola lavoro, rivolte agli allievi dell’Istituto Professionale per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera dell’ISISS “G. B. Novelli” di Marcianise - A.S. 2021/2022
Si comunica agli studenti in intestazione citati e per il loro tramite ai rispettivi genitori che dal giorno 15 febbraio 2022 avranno inizio, in orario curriculare e secondo l’organizzazione che verrà successivamente resa nota, le attività formative pratico/laboratoriali, con la metodologia dell’alternanza scuola lavoro, relativamente alle discipline: 
· Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
· Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita
dell’indirizzo di studi Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera di questa Istituzione Scolastica.
Al fine di partecipare al  regolare e proficuo svolgimento delle citate attività laboratoriali, come specificato nella comunicazione studenti n.21, prot. n. 18574/04 del 19/10/202,pubblicata sul sito di questa scuola e alla quale si rimanda,  i suddetti allievi  dovranno essere in possesso di:

►Divise Professionali: tutti gli studenti devono dotarsi di apposite divise professionali per poter accedere ai Laboratori per lo svolgimento delle attività laboratoriali dei settori Cucina e Sala e vendita;
il mancato possesso, totale o parziale, di dette divise da parte degli studenti  non consentirà agli stessi l’accesso ai medesimi laboratori.
Le tipologie e caratteristiche delle divise previste rispettivamente per i settori Cucina e Sala e vendita vengono di seguito riportate. 

DIVISA di Istituto da cuoco: 
a) giacca bianca da cuoco doppio petto, bottoni estraibili, collo alla coreana , con logo dell’Istituto .
cappello cuoco bianco regolabile con velcro
calzature antinfortunistiche bianche: zoccoli o scarpe antiscivolo con suola di gomma
b) grembiule bianco senza pettorina,
torcione triangolare, bianco
pantaloni sale/pepe con elastico in vita con due tasche anteriori all’americana
Gli elementi di cui al punto  a) sono obbligatori a norma di legge, quelli di cui al punto  b) sono imposti dal rispetto delle consuetudini professionali

DIVISA di Istituto per le esercitazioni sala/bar:

- gilet per Sala di colore panna con bottoni dorati
- pantaloni neri taglio classico
- camicia bianca a manica lunga classica
- calzini neri lunghi
- scarpe nere classiche tipo mocassino o con lacci per i ragazzi - scarpe nere con decolté tacco 3cm. per le 
  ragazze
- papillon bianco
- fascia elastica nera.

► Certificazione HACCP
→ tutti gli studenti iscritti per l’a.s. 2021/2022 alle classi prime, seconde e terze dell’indirizzo di studi Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera di questa Istituzione Scolastica ISISS “G. B. Novelli” di Marcianise devono essere per legge obbligatoriamente  in possesso di tale certificazione HACCP relativa allo specifico percorso formativo della durata  di n. otto ore corrispondente a quello previsto per gli “Addetti di livello di rischio 2”, certificazione senza la quale non sarà consentito l’accesso ai laboratori per lo svolgimento delle attività laboratoriali dei settori Cucina e Sala e vendita.

→tutti gli studenti iscritti per l’a.s. 2021/2022 alle classi quarte e quinte dell’indirizzo di studi Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera di questa Istituzione Scolastica ISISS “G. B. Novelli” di Marcianise  devono essere per legge obbligatoriamente  in possesso del rinnovo della certificazione HACCP relativa allo specifico percorso formativo della durata  di n. quattro ore corrispondente a quello previsto per gli “Addetti di livello di rischio 2”, rinnovo della certificazione senza il quale non sarà consentito l’accesso ai laboratori per lo svolgimento delle attività laboratoriali dei settori Cucina e Sala e vendita.

► Certificazione verde COVID-19
Sebbene ad oggi gli studenti non abbiano obbligo di Green pass per l’accesso in classe, nel caso di attività che prevedano la presenza fisica dello studente presso strutture esterne, per lo stesso vige l’obbligo della esibizione e del possesso di un Green Pass valido.
Lo studente, per recarsi in qualsiasi  luogo egli svolga  attività didattiche esterne all’Istituzione Scolastica, dovrà essere obbligatoriamente munito di Green Pass valido.
[bookmark: _GoBack]Le Istituzioni Scolastiche, quindi, prima che sia resa apposita autorizzazione da parte delle famiglie alla  partecipazione del proprio/a figlio/a ad attività didattiche svolte all’esterno dell’Istituzione Scolastica, possono solamente fornire informazioni agli alunni medesimi e alle rispettive famiglie, in merito ai requisiti e alle modalità per l’accesso alle strutture accoglienti.


Pertanto, gli studenti iscritti e frequentanti per l’a.s. 2021/2022 tutte le classi dell’indirizzo di studi Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera dell’ISISS G.B. Novelli di Marcianise (Corso Diurno) al fine di partecipare, in orario curriculare e secondo l’organizzazione che verrà successivamente resa nota, alle attività formative pratico/laboratoriali, con la metodologia dell’alternanza scuola lavoro, relativamente alle discipline: 
· Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
· Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita
dell’indirizzo di studi Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera,dovranno essere muniti di:

●Divise Professionali;
●Certificazione HACCP;
●Green Pass Valido

che rappresentano i tre requisiti determinanti per l’accesso ai laboratori delle strutture accoglienti.

In mancanza di uno solo dei suddetti requisiti lo studente permarrà presso dell’Istituzione Scolastica in aula.


IL DIRIGENTE SCOLASTICO
Prof.ssa Emma Marchitto
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