RELAZIONE PER L’ADOZIONE DEL TESTO

Angelo Solillo – Sonia Palermo
CUCINABILE TOP
Laboratorio di servizi Enogastronomici per il settore cucina – 5° anno
Per il nuovo ordinamento, con Ricettario personalizzabile e con Interactive E-Book
pagg. 224 + 96         € 21,50
 
      ISBN 978-88-8488- 236-3
SAN MARCO
Si propone l’adozione del testo “Cucinabile Top” della casa editrice San Marco poiché è un libro innovativo e interattivo, a norma del nuovo ordinamento e della legge sulle nuove tipologie di libri misti multimediali. I contenuti rispondono perfettamente alle conoscenze e abilità richieste dalle Linee Guida per il 5° anno.
La trattazione degli argomenti è articolata in 4 moduli nella parte teorica (i saperi) e in 1 modulo operativo nella parte tecnico-pratica (per saper fare).

Il testo insegna all’allievo del 5° anno non solo come realizzare piatti con prodotti di qualità, ma offre gli strumenti per ritrovare all’interno di un piatto gli aspetti geografici e gli eventi socio-culturali di un territorio.

Lo studente viene guidato, attraverso il metodo della ricerca, a comprendere quali tecniche e quali ingredienti possono essere sostituiti o aggiunti.

Il testo sprona, quindi, il futuro cuoco a diventare un professionista che in cucina sa recuperare, valorizzare, sostenere la biodiversità agroalimentare e il patrimonio ambientale, ma allo stesso tempo sa cogliere le opportunità derivanti dai processi di globalizzazione.

I contenuti del testo consentono agli allievi di completare il loro percorso di formazione e di acquisire le competenze necessarie per immettersi nel mondo del lavoro e sapersi collocare in diversi contesti operativi.

Vengono presentati oltre le schede produzione piatti, i temi riguardanti l’organizzazione, la programmazione e il coordinamento di strumenti, di mezzi e di spazi, e le conoscenze indispensabili per gestire le esigenze legate alle intolleranze alimentari.
Vengono proposti gli aspetti del sistema HACCP in modo che il futuro cuoco sappia applicare correttamente un piano HACCP nello svolgimento delle proprie mansioni.
Parte della trattazione è dedicata al mondo della ristorazione organizzata e all’elaborazione dei menu per ogni tipologia di evento; visto che, oggigiorno questa tipologia di azienda ristorativa è in espansione, è importante, come presente nel testo, proporne i differenti modelli organizzativi per non precludere ai propri allievi una futura carriera da chef tecnologo o banqueting manager.

Per rendere il volume piacevole, agile, funzionale, efficace e coinvolgente alla destinazione scolastica, il metodo didattico prevede, nella prima parte teorica, contenuti correlati da mappe concettuali, tabelle esplicative, glossari, box di approfondimento. Nella seconda parte (operativa), molteplici schede tecniche con sequenze fotografiche accompagnano l’allievo nell’apprendimento delle corrette tecniche-operative da applicare nelle ore di Laboratorio. Sono presenti: loghi, d’immediata lettura, che permettono una continua interdisciplinarietà tra le ore di spiegazione teorica e quelle di pratica; esercizi per valutare le conoscenze acquisite; indice analitico per velocizzare la consultazione.
Il testo offre diversi spunti per creare agganci interdisciplinari con alcune discipline dell’area di indirizzo, in particolare scienza e cultura dell’alimentazione, diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva, laboratorio di servizi enogastronomici settore sala e vendita e lingua inglese. In merito a quest’ultimo punto, è presente un dizionario fotografico settoriale multilingue che favorisce la memorizzazione dei termini di uso comune per operare in una brigata multietnica.

Altro punto di forza innovativo di Cucinabile Top è la parte interattiva che permette di avere a disposizione un elenco aggiornato dei prodotti certificati regionali (DOP, IGP, STG e PAT), di compilare un @book di ricette, di creare menu, di avere a disposizione materiale didattico integrativo e di accedere ad un software professionale. L’“e-book San Marco in Cucina” fornisce la licenza per gestire oltre 200 ricette, stampabili, che possono essere inserite nel Ricettario cartaceo dei Localismi organizzato con 61 schede produzione piatti e predisposto per permettere una sequenza e un’integrazione personalizzata. 
La Guida per il docente contiene prove di verifica anche strutturate per competenze, declina la programmazione didattica in base agli argomenti proposti nel testo, offre ulteriore materiale didattico e le soluzioni agli esercizi presenti nel testo e a quelli proposti nella guida. 
