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Si propone l’adozione del testo “I saperi della cucina” della casa editrice San Marco per le seguenti caratteristiche.

Sviluppato in 7 moduli, è un testo completamente innovativo sia nei contenuti, sia nel progetto poiché è stato realizzato appositamente per l’articolazione “Sala e Vendita” dove, al 4° anno del nuovo ordinamento, è stata inserita la nuova materia “Laboratorio di Servizi enogastronomici per il settore Cucina”. Pertanto, il volume segue analiticamente le declinazioni delle Linee guida ministeriali predisposte per questa nuova materia. L’indice del testo risponde esattamente alle conoscenze e alle abilità richieste, proprie dell’articolazione specifica. Il personale di Sala deve infatti conoscere le caratteristiche dei piatti presentati, le procedure di preparazione, la peculiarità dei diversi ingredienti per poter informare la clientela.
I contenuti del volume vengono presentati attraverso chiare mappe intitolate “Sbollentare i Saperi” e sono correlati da efficaci apparati didattici quali: tabelle esplicative, glossari, box di approfondimento “Un pizzico in più”, box di lessico e fraseologia di settore in lingua straniera “Assaporare l’inglese”. La didattica è studiata per “insaporire i saperi”, ma soprattutto per renderli “più digeribili”. Sono presenti loghi, di facile e immediata lettura, che permettono una continua interdisciplinarietà tra la parte cartacea e l’estensione on-line offerta anche in formato interattivo. 
Il libro offre diversi spunti per creare agganci interdisciplinari anche con argomenti propri di altre materie e in particolare, con Scienza e cultura dell’alimentazione e con la microlingua straniera settoriale. Al termine di ogni unità didattica è presente un vasto apparato di esercizi volto a verificare l’assimilazione delle conoscenze. Tutti gli argomenti risultano trattati in modo esaustivo, con un linguaggio essenziale e di facile comprensione. Completano il volume, un indice analitico e un elenco delle ricette presenti sul web.
I contenuti pertanto consentono agli allievi dell’articolazione di Sala e Vendita di acquisire le necessarie competenze per potersi collocare in contesti operativi nuovi; argomenti quali la cura della tavola e del servizio uniti a una buona cultura enogastronomica, così come prescritto dalle linee guida, appaiono indispensabili per gli addetti alla sala che siano veri professionisti.

“I saperi della cucina” è un libro interattivo che permette di compilare un @book di ricette, di creare menu in relazione alle necessità dietologiche e nutrizionali, di elaborare menu e carte in funzione della tipicità, stagionalità e target dei clienti, rispettando le regole grafiche e gastronomiche. L’@-Book contiene anche una cartina regionale italiana interattiva dei piatti certificati e dei prodotti di qualità di tutte le regioni. Il software professionale “e-book San Marco in Cucina” fornisce la licenza per gestire oltre 200 ricette di cui è anche possibile calcolare il valore nutrizionale e compilare la lista della spesa. 
La Guida per il docente contiene la programmazione didattica per la nuova materia così come prevista dall’articolazione del nuovo ordinamento. Nuovi esercizi aggiuntivi, soluzioni di essi e prove di verifica risolte completano l’offerta, oltre a materiale aggiuntivo on-line per la proiezione con la Lim.
