RELAZIONE PER L’ADOZIONE DEL TESTO

Salvatore Faro
Scienza e cultura dell’alimentazione
Per il 3° anno del nuovo ordinamento

Con Quaderno Operativo

Con Interactive E-Book e con Guida per il docente
pagg. 352 + 64
   € 21,00     
ISBN 978-88-8488-241-7
SAN MARCO
Si propone l’adozione del nuovo testo “Scienza e cultura dell’alimentazione”, poiché i contenuti risultano perfettamente rispondenti alle esigenze didattiche del 3° anno di tutte le articolazioni del nuovo ordinamento e calibrati rispetto al monte ore stabilito.
La forma interattiva, unitamente alle espansioni on-line opportunamente segnalate nel testo, permette di organizzare efficacemente la didattica, personalizzandola rispetto agli obiettivi previsti dalle Linee Guida ministeriali.

Questo testo è innovativo perché propone al suo interno i più attuali aggiornamenti in campo nutrizionale (LARN 2012), merceologico e legislativo (con la normativa più recente).
Gli aspetti culturali dell’alimentazione sono trattati in modo esteso, con particolari riferimenti alla tradizione italiana e alla tipicità dei prodotti alimentari, come prevede il nuovo ordinamento; sono presentati, quindi, numerosi prodotti tipici di varie regioni italiane e i rispettivi marchi di qualità.
Lo studio dei singoli alimenti, inoltre, si basa sulla minuziosa descrizione delle loro proprietà nutrizionali e delle caratteristiche merceologiche, approfondendo l’analisi delle filiere produttive di maggiore interesse. La trattazione, articolata in 7 moduli, suddivisi in unità didattiche, è resa efficace e facilmente comprensibile perché accompagnata da molteplici tabelle esplicative e da un ricco apparato iconografico, accuratamente scelto, correlato da pertinenti didascalie che semplificano ulteriormente i contenuti, oltre a numerosi box posti ai margini del corpo principale del testo, utili per stimolare la curiosità e l’interesse degli allievi.
Anche l’elaborazione delle mappe concettuali e delle sintesi proposte a fine unità facilitano lo studente nell’organizzazione dell’esposizione dei concetti appresi e nella loro memorizzazione.

Il testo permette continui agganci con le altre discipline dell’area di indirizzo, in particolare con i laboratori dei servizi di Enogastronomia e di Sala, sia nella parte teorica che pratica, per una più corretta comprensione e interpretazione scientifica dei risultati tecnici acquisiti.
Il Quaderno operativo che affianca il testo risulta molto utile anche per la compresenza, dato che offre la possibilità di realizzare numerose attività interdisciplinari con le materie tecnico - pratiche, soprattutto per quanto riguarda l’analisi del profilo calorico - nutrizionale di piatti e menu e l’esame sensoriale di alimenti e bevande. I contenuti di ogni unità didattica, introdotti da una breve preview, sono esposti con un linguaggio didatticamente chiaro e semplice, ma rigorosamente scientifico nella terminologia specifica della disciplina.
Il testo, infine, offre gli strumenti necessari per valutare le conoscenze acquisite: gli esercizi proposti sia nel quaderno operativo sia in formato interattivo, sono utili agli studenti per misurare i propri saperi, mentre le prove di verifica proposte nella Guida Docente sono indispensabili all’insegnante per constatare in itinere i traguardi raggiunti dal gruppo classe. A chiusura del testo un ricco e articolato indice analitico facilita e velocizza la consultazione degli argomenti trattati.
