arni, i salumi. Glossario.
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Relazione per l’adozione del testo  Indagine nella natura – SCienze della terra

M.N. Forgiarini 

Edizioni il capitello, Torino, 2002

codice 8842664375 B 18,60
Il testo, "Indagini nella Natura Scienze della Terra", il cui filo conduttore è l'ambiente in cui l'uomo opera e vive, è articolato in Moduli ciascuno dei quali fornisce in modo esauriente le conoscenze dell'argomento analizzandolo da vari punti di vista: geologico, geografico, ecologico, antropico.

I moduli riuniscono Temi, a loro volta suddivisi in Unità didattiche. 

Tale  scansione consente una programmazione didattica adeguata alle esigenze dei ragazzi, percorrendo ed applicando le tappe del metodo scientifico in modo che i giovani possano comprenderle, vivendole quotidianamente. 

Il testo risponde agli indirizzi della didattica attuale che pone il processo formativo dell'alunno alla base della costruzione del sapere, perciÚ già nella sua stessa impostazione si presenta simile ad una relazione scientifica: parte sempre dalla osservazione di fatti o di fenomeni che cadono sotto l'esperienza quotidiana, pone la necessaria problematicità per individuarne le cause, invita all'indagine, raccoglie in sintesi gli elementi essenziali che risultano spesso punto di partenza per nuove indagini e conoscenze, arriva ad una interpretazione critica del percorso del tema analizzato e dopo aver raccolto le informazioni necessarie e provenienti dalle tematiche trattate, giunge alle conclusioni.

Tale impostazione si prefigge di far acquisire capacità critiche ancor prima e al di là dell’acquisizione delle nozioni, di orientare i comportamenti ed effettuare delle scelte ponendo i seguenti obiettivi: 

– ‑Ancorare lo studio alla realtà della vita: si parte sempre dall'osservazione di fatti o fenomeni che cadono sotto l'esperienza quotidiana e gli aspetti teorici scientifici sono spesso correlati a quelli pratici. 

– ‑Conoscere gli obiettivi che devono essere raggiunti: all'inizio di ogni tema sono posti gli obiettivi in termini di conoscenze, capacità, competenze del percorso generale di apprendimento. All'inizio di ogni unità didattica ( prime indagini , scopriamo nuovi percorsi di indagine) sono individuate le motivazioni e dichiarati gli obiettivi da raggiungere in itinere.

– ‑Apprendere attraverso la memoria visiva: una ricca e vivace iconografia e la proposta di schede e mappe concettuali consente un piacevole approccio alle tematiche affrontate stimolando interesse e curiosità.

– ‑Stabilire i prerequisiti: all'inizio di ogni tema viene proposto un esercizio dall'aspetto di gioco che consente di ripassare i prerequisiti necessari per affrontare lo studio e di fare una autovalutazione delle conoscenze. 

– ‑Fissare i punti essenziali: Alla fine di ciascuna unità didattica vengono raccolti i punti essenziali sui quali fondare le nuove conoscenze. 

– ‑Sperimentare le informazioni: dal testo, apposite icone, guidano all'eserciziario dove vengono proposte numerose prove pratiche sperimentali.

– ‑Verificare le conoscenze: esercizi/gioco vari e divertenti consentono un'autovalutazione del livello di preparazione.

– ‑Comprendere e ricordare i termini scientifici più importanti: è presente un glossario di facile consultazione.

– ‑Approfondire, comprendere fatti e fenomeni: dal testo una apposita icona indica  esercizi di approfondimento che ampliano e integrano gli argomenti trattati o guidano alla risoluzione di problemi reali.

– ‑Recuperare le eventuali lacune: alla fine di ogni unità didattica vengono raccolti gli elementi di indagine sui quali definire i contenuti minimi da utilizzare nell'attività di recupero. Un percorso multimediale di didattica breve e di esercizi interattivi consente un approccio diverso alle tematiche.

Il testo è corredato da un eserciziario e da un CD in cui sono evidenziati un percorso di autovalutazione, uno di approfondimento ed un terzo di recupero
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Relazione per l’adozione del testo  Il libro di storia
C.E. Rol

Edizioni il capitello, Torino 2002

volume 1   cod. 4266 B 20,95volume 2   cod. 4267 B 20,95volume 3   cod. 4268 B 20,95
Il libro di storia. Avvenimenti. Società. Culture è un manuale che presenta la storia in modo rigoroso, tenendo nella giusta considerazione sia le acquisizioni ancora vive della tradizione storiografica sia i risultati delle più recenti ricerche storiche.

Grazie a un giusto equilibrio nella trattazione di eventi politici e militari, strutture sociali ed economiche, fenomeni demografici, caratteristiche della cultura, della mentalità e della vita quotidiana, interazione uomo-paesaggio consente ad allievi/e di ricostruire nella loro concretezza e nella varietà delle loro componenti le civiltà e le epoche oggetto di studio.

È strutturato per moduli, suddivisi in unità didattiche, sulla base dei criteri didattici più aggiornati. Il testo-base, semplice ed essenziale, è organizzato in paragrafi e sottoparagrafi che aiutano l’allievo a focalizzare le idee centrali della trattazione e lo guidano sia nella lettura globale orientativa sia nella rilettura ai fini del ripasso.

Vari apparati di corredo consentono all’insegnante di effettuare percorsi diversi, scegliendo quelli più idonei al livello delle classi o dei singoli allievi/e: documenti scritti e iconografici, carte storico-geografiche, approfondimenti storiografici, glossario, linee del tempo, schede di approfondimento.

Ogni unità didattica è inoltre accompagnata da una mappa concettuale, da una sintesi dei contenuti principali e da un’ampia serie di esercizi suddivisi per obiettivi e relativi alle abilità e alle conoscenze fondamentali del sapere storico: tutti elementi che consentono varie opzioni operative. 
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Relazione per l’adozione del testo  Trois ÉtoilesCuisine
M. Forlivesi

Eurelle edizioni, Torino 2002

cod. 8848460666 B 14,95
Il testo è diviso in 10 moduli più un’appendice, ciascuno dei quali affronta un tema e si articola in unità - in genere 3 per modulo - che corrispondono ad altrettanti specifici aspetti dell’argomento generale presentato. 

I primi tre moduli propongono un panorama dei possibili sbocchi professionali e delle diverse tipologie ristorative francesi e sollecitano una riflessione sulle caratteristiche professionali specifiche dei vari operatori. Gli altri 7 moduli e l’appendice sviluppano in modo ampio e graduato tutto il lessico e le strutture linguistiche riguardanti la cucina, e quindi relative agli utensili, agli ingredienti, alle operazioni e alle ricette di piatti sia italiani che francesi.

L’approccio metodologico proposto ritiene fondamentali come strategie la mise en situation, l’osservazione, la deduzione, l’analisi attraverso formulazioni di ipotesi e/o per inferenza. Il manuale offre strumenti per decodificare e interpretare i vari problemi che lo studente potrà incontrare in futuro, nell’ambito della sua professione, invita a formulare ipotesi, propone attività per potenziare l’elemento linguistico e conduce l’alunno verso la costruzione di una competenza personale e il riutilizzo della stessa in situazioni parallele.

Il testo risponde alle seguenti esigenze curricolari:

- struttura modulare, che consente un uso autonomo dei singoli moduli;

- ‑grande sviluppo delle abilità comunicative per un uso reale della lingua in contesti professionali;

- collegamenti con le conoscenze acquisite nelle discipline tecnico-professionali;

- ampliamento graduale e riutilizzo del lessico proprio della microlingua.

In confronto ad altri testi della concorrenza questo manuale presenta alcune caratteristiche particolari:

- ‑una grande varietà e quantità di attività. Infatti oltre alle consuete esercitazioni che propongono lavori di comprensione, di reimpiego, di espansione, di lessico sono costantemente presenti proposte didattiche che attraverso la simulazione di esperienze verificabili nella realtà lavorativa stimolano gli allievi a mettere in atto strategie di soluzione di problemi concreti;

- ‑la rubrica Document d’appui, che offre agli studenti testi che presentano in lingua francese procedure e regole di allestimento già incontrate nelle discipline tecniche del corso di studio;

- ‑la rubrica Curiosité, che offre agli studenti informazioni supplementari di carattere storico, linguistico, aneddotico.

Il manuale è corredato da una Guida per l’insegnante, che presenta i criteri didattici generali che hanno guidato il progetto, le soluzioni degli esercizi a risposta chiusa e suggerimenti per quelli a risposta aperta e le prove strutturate - una per ogni modulo -, e da un’audiocassetta per insegnanti e allievi.
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Relazione per l’adozione del testo  Trois ÉtoilesRestaurant - Bar
M. Forlivesi

Eurelle edizioni, Torino 2002

cod. 8848460674 B 14,95
Il testo è diviso in 8 moduli, ciascuno dei quali affronta un tema e si articola in unità - in genere 3 per modulo - che corrispondono ad altrettanti specifici aspetti dell’argomento generale presentato.

I primi quattro propongono un panorama dei possibili sbocchi professionali e delle diverse tipologie ristorative francesi, presentano le varie tipologie di menu e sollecitano una riflessione sulle caratteristiche professionali specifiche dei vari operatori. Gli altri quattro moduli esaminano i rapporti con i clienti, presentano i singoli reparti del ristorante e del bar e hanno lo scopo di:

- ‑sviluppare competenze operative quali la mise en table, la sistemazione dei clienti ai tavoli, la compilazione del bon de commande, l’ascolto e la soluzione dei problemi e delle eventuali lagnanze dei clienti, la presentazione del conto, ecc.;

- ‑rendere gli studenti in grado di intervenire in modo funzionale alle singole situazioni: illustrare menu, suggerire piatti, consigliare vini e bevande, spiegare la composizione di cocktails, ecc.

L’approccio metodologico proposto ritiene fondamentali come strategie la mise en situation, l’osservazione, la deduzione, l’analisi attraverso formulazioni di ipotesi e/o per inferenza. Il manuale offre strumenti per decodificare e interpretare i vari problemi che lo studente potrà incontrare in futuro, nell’ambito della sua professione, invita a formulare ipotesi, propone attività per potenziare l’elemento linguistico e conduce l’alunno verso la costruzione di una competenza personale e il riutilizzo della stessa in situazioni parallele.

Il testo risponde alle seguenti esigenze curricolari:

- struttura modulare, che consente un uso autonomo dei singoli moduli;

- ‑grande sviluppo delle abilità comunicative per un uso reale della lingua in contesti professionali;

- collegamenti con le conoscenze acquisite nelle discipline tecnico-professionali;

- ampliamento graduale e riutilizzo del lessico proprio della microlingua.

In confronto ad altri testi della concorrenza questo manuale presenta alcune caratteristiche particolari:

- ‑una grande varietà e quantità di attività. Infatti oltre alle consuete esercitazioni che propongono lavori di comprensione, di reimpiego, di espansione, di lessico, di jeux de rôle sono costantemente presenti proposte didattiche che attraverso la simulazione di esperienze verificabili nella realtà lavorativa stimolano gli allievi a mettere in atto strategie di soluzione di problemi concreti;

- ‑la rubrica Document d’appui, che offre agli studenti testi che presentano in lingua francese procedure e regole di allestimento e di comportamento già incontrate nelle discipline tecniche del corso di studio;

- ‑la rubrica Curiosité, che offre agli studenti informazioni supplementari di carattere storico, linguistico, aneddotico.

Il manuale è corredato da una Guida per l’insegnante, che presenta i criteri didattici generali che hanno guidato il progetto, le soluzioni degli esercizi a risposta chiusa e suggerimenti per quelli a risposta aperta e le prove strutturate - una per ogni modulo -, e da un’audiocassetta per insegnanti e allievi, con le r
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Relazione per l’adozione del corso (volume unico): 

MICROBIOLOGIA ENOLOGICA IN LABORATORIO
A. Cavazza, V. Tini, C. Zambonelli
Edizioni Reda-www.redaedizioni.it 

Torino
Codici: Editore – RV084; ISBN – 9788883610844
Prezzo: € 17,90
- Questo Corso di Microbiologia enologica in laboratorio si propone in maniera agevole e specifica nella definizione dei contenuti relativi all’ambito operativo enologico definendo un percorso di apprendimento lineare e fattivamente esercitativo.

Il Testo si sviluppa in tre Parti ben definite che illustrano esaurientemente i vari aspetti portanti della materia. La prima Parte-Generale tratta dei microorganismi degli alimenti, della struttura e attrezzatura del laboratorio di microbiologia, dei mezzi nutritivi utilizzati per la coltura di microrganismi e delle pratiche utilizzate per la sterilizzazione di ambienti, materiali e prodotti. La seconda Parte-Speciale tratta dei criteri e dei metodi di microbiologia analitica, dalle colture microbiche all’analisi del loro sviluppo, al carico microbico e relative tecniche di campionamento. Molteplici applicazioni sono sviluppate nell’indagine dei vari ambiti. La terza Parte-Applicativa orienta lo studio sulle analisi specifiche di microbiologia enologica, dalla caratterizzazione dei lieviti all’analisi microbiologica di uve mosti e fecce sino alle analisi di vino e coadiuvanti utilizzati nelle pratiche di vinificazione. Molteplici approfondimenti caratterizzano lo sviluppo dei contenuti. Una Parte-Sezione finale di Appendice-iconografica supporta i contenuti scritti e rende immediatamente evidente le specifiche realtà (strumenti, materiali, microorganismi, tecniche e tecnologie) indagate nel testo.
Il volume si presenta gradevole nella grafica e di facile accesso nei contenuti, facilitando lo specifico apprendimento degli stessi in forma direttamente esercitativa. In tal modo diventa un supporto ideale per le attività di laboratorio.
Il prezzo è favorevolmente in linea con le esigenze dei tetti di spesa per la materia di settore.

