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RELAZIONE NUOVA ADOZIONE LIBRO DI TESTO

MATERIA: Laboratorio enogastronomia – bar sala e vendita
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.

A. Faracca, T. Ficcadenti
Maître
Per il 2° biennio e 5° anno degli Istituti professionali, indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera”, Sala e vendita
Le Monnier Scuola
Volume unico pp. 480 + Libro digitale + Contenuti Digitali Integrativi; euro 30,80 
ISBN 9788800363297
Guida per il docente pp. 160 
ISBN 9788800363334
MOTIVAZIONE DELLA NUOVA ADOZIONE

Maître è un corso per il triennio di Bar - Sala e vendita aggiornato alle più recenti prassi del settore ristorativo e dotato di tutti gli strumenti necessari a far fronte alle nuove esigenze degli Istituti professionali.
Il volume è diviso in 11 unità organizzate in lezioni. Le unità sono precedute da 10 schede di ripasso degli argomenti principali del biennio, utili a riattivare le competenze di base necessarie per affrontare i contenuti del triennio. In apertura di ogni lezione, è presente il rimando alla scheda di ripasso relativa all’argomento trattato.
Le unità didattiche sono autoconsistenti e possono essere selezionate in base alle esigenze e alla classe di riferimento. Per ogni unità è indicato l’obiettivo professionale ed è fornito l’Itinerario del sapere con proposta di collegamenti pluridisciplinari. All’interno di ogni lezione il testo, suddiviso in paragrafi brevi che presentano tutte le informazioni fondamentali, è molto curato dal punto di vista della leggibilità linguistica e fa ampio ricorso a mediatori didattici (schemi, immagini esemplificative, sequenze fotografiche). La rubrica Scienza degli alimenti propone numerosi spunti per attività pratiche pluridisciplinari da svolgere in gruppo durante le ore di compresenza. I box Focus concentrano l’attenzione sulle tematiche più attuali e interessanti per possibili percorsi di approfondimento.

Unità e lezioni sono inoltre caratterizzate da un approccio operativo e dalla proposta di attività pratiche per lo sviluppo delle competenze e l’orientamento. In apertura di unità, la rubrica Nel mondo del lavoro introduce alle professioni del settore legate ai contenuti studiati, alle soft skill più richieste e al percorso post-diploma necessario per iniziare la propria carriera. Alla fine delle lezioni più pratiche, Schede report permettono l’analisi e la valutazione delle attività in laboratorio.

Le risorse digitali fanno da supporto a quanto contenuto nelle unità e ne arricchiscono l’offerta. Videotutorial e tutorial illustrano le principali tecniche di sala e bar. Gli audio dei dialoghi del ciclo cliente permettono di confrontarsi con l’effettiva pratica professionale. Le carte attive, esplorabili in digitale, contengono una serie di spunti e approfondimenti multimediali per conoscere le produzioni italiane ed estere dei principali prodotti descritti. Ulteriori approfondimenti legati a quanto trattato nelle varie unità sono immediatamente fruibili tramite QR code.
Al termine di ogni lezione del volume, la rubrica In breve propone i nuclei fondanti “a colpo d’occhio” in una pagina con una mappa di riepilogo, le domande “I concetti chiave” collegate alla mappa e un test di verifica sui contenuti essenziali. In digitale, la rubrica è collegata a un percorso di apprendimento facilitato che presenta la lezione in slide per il raggiungimento degli obiettivi minimi, le mappe di sintesi modificabili e le risposte alle domande “I concetti chiave”.

Alla fine di ogni unità è presente una verifica organizzata su 3 livelli di difficoltà. A seguire, 3 compiti di realtà, anch’essi organizzati su differenti livelli di complessità, mettono in gioco e verificano le competenze acquisite, anche grazie a schede di autovalutazione. L’ultimo compito di realtà di ogni unità contiene sempre attività utili per la preparazione all’Esame di Stato.

Accedendo alla copia digitale del volume, il docente trova inoltre le soluzioni in pagina di tutte le verifiche a risposta chiusa presenti nei testi.

In appendice al volume sono proposti 4 progetti UDA pluridisciplinari incentrati su tematiche trasversali e innovative: Il cibo come ben-essere e mal-essere, Ecosostenibilità nel settore food and beverage, Liquori, distillati e miscele e Il PCTO. Infine, la sezione relativa all’Esame di Stato introduce alla seconda prova scritta dell’Esame e fornisce tutta una serie di consigli utili e pratici per prepararsi adeguatamente.

Il corso è completato dal software gestionale professionale Gerì Automation, utile per imparare a utilizzare gli strumenti che sono alla base di una gestione moderna ed efficace di un’azienda ristorativa.

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.
