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Si propone l’adozione del testo Il maître e i saperi della cucina della casa editrice San Marco per le seguenti caratteristiche.

Il libro è stato realizzato appositamente per il 4° e il 5° anno e per il monte ore adeguato alla materia Laboratorio di servizi Enogastronomici per il Settore Cucina, Articolazione Sala e Vendita.
I contenuti presentati nel volume contribuiscono sia a rafforzare le tematiche di Scienza e cultura dell’alimentazione richieste per superare la prova d’esame, sia a completare la formazione professionale dell’addetto di sala e vendita. 
Le UDA del libro e le ricette presenti nel software professionale fanno cogliere al futuro professionista che la preparazione delle portate e la realizzazione di un menu non sono solo affari di cucina, ma che è importante per un addetto di sala e vendita acquisire competenze gastronomiche per saper dare risposte alle domande dei clienti, sciogliere i loro dubbi, guidarli in una scelta culinaria di loro soddisfazione. Allo stesso modo le pagine del libro dimostrano che è fondamentale conoscere le diverse cucine per cogliere e, quindi, comunicare la filosofia del cuoco. Entrare in sintonia con la brigata, apprenderne le dinamiche e l’organizzazione è fondamentale per gestire in sala i tempi delle preparazioni e contribuire così al successo dell’azienda ristorativa.
Il libro, per fare acquisire agli studenti queste abilità, offre nuove strategie di apprendimento quali: compiti di realtà, scheda per lo studente, tabelle, infografiche, mappe anche interattive, sintesi audio. Questi apparati, anche in caratteri ad alta leggibilità, favorendo una didattica per tutti, rendono il volume altamente inclusivo.
Fondamentale è la funzione dei compiti di realtà che, sfidando alla risoluzione di problem solving legati alle situazioni professionali, propongono un apprendimento attraverso la metodologia del fare per sapere e, pertanto, favoriscono continui agganci con le altre discipline dell’area d’indirizzo e, in particolare, con scienza e cultura dell’alimentazione, con italiano, informatica, diventando, quindi, importanti spunti per costruire UDA multidisciplinari, come previsto dalla riforma. 

I molteplici e diversificati esercizi offrono la possibilità di verificare le conoscenze proprie della materia e le competenze professionali, quelli in formato di autoverifica facilitano anche una consapevolezza personale degli obiettivi raggiunti.

La Guida per il docente contiene prove di verifica, anche BES, e declina la programmazione didattica in base agli argomenti proposti nel testo. Gli stessi argomenti vengono anche analizzati in riferimento ai temi d’esame. La guida contiene tutte le soluzioni agli esercizi presenti nel testo e dei compiti di realtà. 

