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RELAZIONE NUOVA ADOZIONE LIBRO DI TESTO 

MATERIA: Laboratorio di 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.

Gianni Frangini

Nuovo Chef con MasterLab

Le Monnier Scuola

Libro di testo + Fascicolo Un aiuto allo studio + Il Quaderno dello Chef
ISBN 9788800354974 pp 336+144+96, € 27,40
Guida per il docente pp 256

DVD-rom per il docente

Il testo risponde ai dettami della revisione dei percorsi di istruzione professionale, recependo le indicazioni ministeriali e sviluppando una didattica per il raggiungimento dei Risultati di apprendimento previsti nel profilo di uscita di Enogastronomia relativi al primo biennio.

Il nuovo assetto didattico richiede un approccio formativo personalizzato che questo corso, basato su una consolidata didattica della disciplina continuamente aggiornata ai cambiamenti del mondo della cucina e alle disposizioni di legge in materia, rende possibile.

All’interno delle novità previste, grande importanza ha la valutazione e certificazione delle competenze e l’assetto didattico per UDA; il corso è organizzato attraverso Unità di apprendimento con collegamenti interdisciplinari; in ogni unità sono esplicitate le competenze-obiettivo disciplinari che concorrono anche all’accertamento delle competenze chiave di cittadinanza, alla luce della recente raccomandazione del Consiglio dell’Unione Europea relativa alle competenze chiave per l’apprendimento permanente.

Una particolare attenzione è stata data all’unità dedicata alla pasticceria e alla panificazione, per introdurre agli studenti l’opzione “Prodotti dolciari ed artigianali” prevista per il triennio.

Ogni unità presenta numerose prove per valutare la comprensione del testo, la padronanza delle conoscenze e delle competenze della disciplina, le capacità trasversali di argomentare, collegare, sintetizzare. 

Il “compito di realtà” al termine di ogni Unità invita lo studente a sfidarsi nel risolvere una situazione concreta, a individuare modalità di presentazione, valorizzazione, promozione di un prodotto per attestare l’acquisizione delle competenze previste. Ogni compito di realtà ha in guida docente una o più estensioni interdisciplinari di asse, utili per le ore di compresenza o per una programmazione congiunta.

I 6 Progetti UDA proposti in Appendice del libro di testo per lo studente e con la programmazione completa in guida docente prendono spunto da situazioni reali e, attraverso scelte metodologiche puntuali ed esperienze laboratoriali in contesti autentici, innescano quel processo di unitarietà delle conoscenze, delle abilità e delle capacità che è proprio della didattica per competenze. I progetti si sviluppano attraverso diverse tipologie di esperienze, specialmente riconducibili a quelle dell’Alternanza Scuola-Lavoro.
Le mappe e tabelle di sintesi presenti nel libro di testo consentono di personalizzare l’insegnamento attraverso percorsi di studio diversificati, dalla valorizzazione delle eccellenze al supporto agli alunni in difficoltà. In questo senso, strumento efficace e agile è il fascicolo Un aiuto allo studio che permette l’inclusione didattica attraverso la semplificazione degli apprendimenti.

Compendio del testo è Il Quaderno dello Chef pensato per accompagnare lo studente nelle attività in laboratorio che presenta le regole di base dal punto di vista igienico, dell’organizzazione del lavoro e per assicurare la sicurezza nello svolgimento delle attività; propone 141 ricette idonee per l’apprendimento delle basi professionali della materia.
Le schede ricette da elaborare e le schede di autovalutazione da completare al termine di ogni esercitazione in laboratorio sono un ottimo strumento per rendere consapevole lo studente dei propri progressi.

Numerosi contenuti digitali completano il corso: video didattici delle principali tecniche di cucina e di molte ricette, audio del testo delle lezioni (video e audio facilmente accessibili tramite QR code), test interattivi e autocorrettivi, un software gestionale in versione didattica; per il docente: lezioni LIM, strumenti per la valutazione e certificazione delle competenze.

La guida docente riprende e approfondisce le novità introdotte dalla riforma offrendo ulteriori supporti in modo da poter scegliere ciò che si ritiene più utile agli studenti e alla classe. 

In conclusione, si propone la nuova edizione aggiornata del libro di testo per obiettive necessità determinate da: modifiche dell’ordinamento dell’istruzione professionale, sostanziali innovazioni didattiche, aggiornamento e riedizione di alcuni argomenti.

DATA ……………………………………… IL/I DOCENTE/I ………………………………………………………………
