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RELAZIONE NUOVA ADOZIONE LIBRO DI TESTO
MATERIA: Laboratorio di servizi enogastronomici - cucina
Dopo una 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
Chef
Per il 1° biennio degli Istituti professionali, indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”
Le Monnier Scuola
Volume 1° biennio + Quaderno “Un aiuto allo studio” + Quaderno dello Chef (pp. 312 + 168 + 96) + Libro digitale + Contenuti Digitali Integrativi; € 27,80 ISBN 9788800363617
Guida docente, pp. 128, ISBN 9788800363679
MOTIVAZIONE DELLA NUOVA ADOZIONE

Chef è un corso inclusivo e accessibile a tutti, che coniuga una trattazione rigorosa e autorevole della materia con un linguaggio alla portata di ogni studente.

In apertura di Unità sono forniti tutti gli strumenti utili a familiarizzare con i contenuti che saranno affrontati: spunti di collegamenti interdisciplinari, una mappa di orientamento e una lezione introduttiva che può essere svolta in modalità flipped classroom.
All’interno di ogni Lezione, i contenuti sono presentati in forma diversificata. Una mappa anticipatoria introduce ai concetti principali; il testo è suddiviso in paragrafi brevi che si chiudono con una domanda di comprensione; frequenti schematizzazioni e tabelle aiutano a memorizzare. Le immagini interattive da esplorare in digitale forniscono chiarimenti e nuovi contenuti per apprendere in modo informale e intuitivo. Sequenze fotografiche e immagini esemplificative mostrano le attrezzature e gli utensili da usare in cucina. Le schede Cucina 4.0 introducono alle tecnologie professionali più all’avanguardia e alla cittadinanza digitale, mentre Cucina Green presenta pratiche professionali sostenibili e offre spunti per Educazione civica.

La rubrica Lezione in breve riassume i nuclei fondanti degli argomenti affrontati. Il percorso delle Lezioni e quello delle Lezioni in breve consentono un’agile personalizzazione dell’apprendimento. Verifiche in Moduli Google sono a disposizione del docente per entrambi i percorsi; inoltre, per ogni Lezione in breve sono forniti quiz Kahoot per ingaggiare la classe sulle conoscenze di base in modo interattivo e stimolante. Anche la Verifica di fine Unità è strutturata su due livelli: Nuclei fondanti, corrispondente alle Lezioni in breve, e Qualcosa in più, relativo agli altri contenuti delle Lezioni.

I Laboratori di cucina alla fine di ogni Lezione propongono esercitazioni pratiche e attività di gruppo per sviluppare le competenze disciplinari. Per lo sviluppo delle competenze professionali, il corso mette a disposizione il software gestionale ChefMate. Molte delle attività presentate nei laboratori possono essere svolte con l’aiuto del software.

A fine Unità, il Compito di realtà sviluppa le employability skills con attività che simulano contesti professionali e il Laboratorio interdisciplinare presenta contenuti e attività pratiche per le ore di compresenza e il CLIL. In digitale è fornito il dizionario di cucina multilingue.

Le proposte di UDA pluridisciplinari forniscono percorsi incentrati su argomenti significativi. Per ogni UDA sono indicati gli insegnamenti coinvolti, gli obiettivi da raggiungere e le risorse a disposizione. Un’UDA di orientamento è pensata per accompagnare gli studenti nella scelta del futuro indirizzo di studio.

Il quaderno Un aiuto allo studio allegato al libro completa la personalizzazione dell’apprendimento con un percorso semplificato per ogni Unità. Tutte le Unità sono collegate in digitale a una lezione con audio che ne riassume i punti fondamentali. Nel quaderno è inoltre disponibile un ricettario inclusivo: le ricette fondamentali di ogni portata vengono spiegate con un linguaggio semplice e foto per ogni passaggio. Per ogni ricetta è disponibile l’audioricetta in digitale.

Il Quaderno dello Chef, infine, offre una guida alle esercitazioni e alla pratica di laboratorio e un ampio ricettario con videoricette.

Il testo è un “libro misto”, costituito da un testo in versione cartacea accompagnato da Contenuti Digitali Integrativi (DM 781/2013; convertito in legge con DL 104/2013), ed è in linea con quanto previsto dalla normativa ministeriale.
