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SAN MARCO
Si propone l’adozione del nuovo testo “Scienza e cultura dell’alimentazione”, perché i contenuti risultano perfettamente conformi alle linee guida ministeriali per il quinto anno del nuovo ordinamento delle tre articolazioni degli Istituti professionali per i Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera.
La forma interattiva, unitamente alle espansioni on-line opportunamente segnalate nel testo, permette di organizzare la didattica personalizzandola rispetto alle conoscenze e alle abilità richieste dalle linee guida.

L’opera è organizzata in 5 moduli interdisciplinari suddivisi per Unità di apprendimento collegate tra loro.

Il linguaggio scientifico e rigoroso reso chiaro e semplice, anche attraverso la presenza di glossari, guida all’apprendimento della terminologia tecnica specifica della disciplina, mentre un dettagliato indice analitico permette all’alunno di velocizzare la ricerca dei termini, qualora ne avesse la necessità. La trattazione è integrata da numerose rappresentazioni grafiche e tabelle per una più chiara esemplificazione degli argomenti e da sintesi e mappe concettuali per un consolidamento dei contenuti appresi. Collegamenti costanti tra gli aspetti teorici dell’alimentazione e quelli pratici dei servizi enogastronomici tracciano un percorso interdisciplinare che, tenendo conto dei più attuali aggiornamenti in campo nutrizionale e in materia di legislazione nazionale e internazionale di settore, fornisce all’alunno le competenze necessarie per le esercitazioni tecnico-pratiche previste nelle ore di laboratorio. 

Il testo permette di consolidare i saperi già acquisiti e di arricchire “il proprio bagaglio culturale” attraverso conoscenze indispensabili per colui che entrerà, con ruoli diversi, ad operare in un’azienda ristorativa. Ampio spazio, infatti, viene dedicato a tematiche di settore rispondenti alle esigenze attuali del consumatore, che rispecchiano l’evoluzione delle abitudini alimentari: le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari, le intolleranze, le malattie connesse all’alimentazione, la globalizzazione gastronomica e in contrapposizione la microterritorialità.

Il testo è scritto per il professionista del Terzo Millennio che va ad operare in una società multietnica e che, quindi, deve conoscere gli usi, i costumi e le abitudini alimentari di coloro che appartengono a nazionalità differenti e professano credi diversi dal suo.

Il testo non tralascia di soffermarsi sugli aspetti nutrizionali degli alimenti come prevenzione a malattie. Un apposito logo segnala quando sono possibili questi collegamenti, in modo da sviluppare l’argomento anche attraverso un percorso di educazione alla salute redatto da un medico nutrizionista.

Questo testo favorisce il raggiungimento degli obiettivi richiesti e offre gli strumenti per valutare le conoscenze acquisite: gli esercizi proposti a fine unità, anche in formato interattivo, sono utili agli alunni per misurare i propri saperi. Oltre alle prove di verifica standard vi sono, nella Guida docente, anche quelle organizzate per competenze e quelle semplificate, ma equipollenti per gli allievi DSA o BSE.

La Guida, accompagnando un testo la cui materia è tema d’esame, offre le prove a cui si sono dovuti sottoporre gli alunni degli anni precedenti. Tutti questi materiali sono indispensabili all’insegnante per constatare in itinere i traguardi raggiunti dal gruppo classe. 
