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RELAZIONE NUOVA ADOZIONE LIBRO DI TESTO

MATERIA: Laboratorio Enogastronomia - Cucina
Dopo un’attenta verifica dei libri di testo in uso ed un esame approfondito delle proposte editoriali disponibili, si propone l’adozione del libro di testo seguente.

G. Frangini
Nuovo Chef con MasterLab 5° anno
Istituti Professionali - Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità alberghiera
Le Monnier Scuola
Volume 5° anno, pp. 288 + Un aiuto allo studio, pp. 120 + Libro digitale + Contenuti Digitali Integrativi; € 27,60
ISBN 9788800360661
Guida docente 5° anno, pp. 192 ISBN 9788800360722
MOTIVAZIONE DELLA NUOVA ADOZIONE
Il corso è conforme alle linee guida previste dalla riforma per il quinto anno e ai profili d’uscita del quinquennio. Gli argomenti sono sviluppati in 5 Unità didattiche di apprendimento: sicurezza alimentare, sicurezza e salubrità sul luogo di lavoro, approvvigionamento e qualità alimentare, menu, catering e banqueting. In apertura, Schede di ripasso consentono il recupero e il consolidamento delle conoscenze acquisite nel corso del quarto anno.
Come per la terza e la quarta classe, sono presenti le rubriche La scienza in cucina e Cittadini in cucina, che contribuiscono alla preparazione al colloquio dell’Esame di Stato; nuovo è, invece, Obiettivo orientamento, che collega quanto studiato al mondo del lavoro.
Alla fine delle Unità, una verifica delle conoscenze, abilità e competenze consente di testare il raggiungimento degli obiettivi di apprendimento prefissati. Il Laboratorio di cucina propone situazioni di lavoro concrete sotto forma di compiti di realtà, da utilizzare anche con l’ausilio del software gestionale ChefMate, allegato al corso. Al Laboratorio è collegata una scheda di autovalutazione. Il Ricettario propone menu per differenti stili di cucina con impiego di ingredienti certificati e con abbinamento cibo-vino. 

I tre Progetti UDA, facilmente replicabili e adattabili al contesto della classe, prevedono la realizzazione di un progetto da svolgere individualmente o in gruppo. 

In questo volume di quinta classe, particolare attenzione è stata posta all’Esame di stato con attività ed esercizi di preparazione per ogni unità e una sezione dedicata in Appendice con prove di esame e indicazione delle risorse web utili per lo svolgimento delle stesse. Interessante per gli studenti risulta anche la sezione dedicata al proseguimento degli studi (con la presentazione dei possibili percorsi di studio post-secondari) e all’ingresso nel mondo del lavoro. 

Il quaderno Un aiuto allo studio, allegato al volume, è costituito da due parti:

· la prima ripropone in forma semplificata i contenuti delle Unità del libro, con ampio ricorso a mappe e tabelle, e i testi di tutti i paragrafi anche in versione audio. Questa sezione può essere utilizzata per una trattazione dell’intero percorso tarata sui Bisogni Educativi Speciali oppure per una trattazione sintetica delle parti a cui eventualmente si sceglie di dare minor rilievo;
· la seconda, Lavoriamo con ChefMate, contiene il manuale d’uso del software professionale per la ristorazione allegato al libro, con esercitazioni in digitale per usare il programma nell’attività in cucina.

Si ritiene infine utile l’Appendice dedicata all’Esame di stato con il percorso di preparazione degli alunni con Bisogni Educativi Speciali.
Ricco è anche il corredo digitale: ppt delle lezioni, mappe modificabili e test interattivi, esercitazioni da svolgere con ChefMate, selezione di risorse dal web con testi di approfondimento professionali e video.
