IES ODIEL PRESENTA

COCINANDO UN PROYECTO



Con la participacion esencial del alumnado
de 12 de ESOF
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Y la de los profes implicados
en el provecto
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* TODO PROYECTO EMPIEZA POR UNA
PREGUNTA Y NOSOTROS FUIMOS LOS
PRIMEROS EN PREGUNTARNOS:

- /Qué vamos a ensenar?

- ;COomo vamos a ensenarlo?

- ;Qué sabemos del tema?

- ;Qué podemos aportar cada uno desde
nuestra materia?




Y estas fueron nuestras respuestas:

* Vamos a ensenar a comer de manera sanay
adecuada, contemplando habitos de vida
saludables y actividades que no fomenten el
sedentarismo. Comer es necesario, natural,
practico, cotidiano...

* Pero también vamos a ensenar, lengua,
francés, inglés, valores éticos, religion,
educacion fisica, biologia...

* Asi gue haremos un menu trilingue,
Internacional, equilibrado y con fundamento



LA COLABORACION HA S5ID0O LA
CLAVE

Carlos Rubia
(BIO) trabajd la

José Martin
(EF), se ocupé

Paco Garcia
(REL), llevé a

Carmen

Camino (VE),
se encarg6
del diseno y
eleccion de

varios platos

cabo la
investigacion
sobre las
bebidas mas
conocidas de
la historia

del Slow Food
(comer
cuidando lo
que se come)
y actividades
fisicas

piramide de
alimentacion;
proteinas,
glucidos, etc
que contienen
los alimentos

CTIERNE
(Francés) y
Rocio Pereira

ori Vagquers
(REF LCL) vy
Rebeca de la
(Inglés) Cova (LCL), se
condujeron la dedicaron a los
blUsqueda de textos
recetas instructivos.
francesas y formato de las
britanicas y su recetas y
cdaccigg cdaccion

Herofito
Rodriguez

coordiné al
alumnado del
aula de apoyo




El siguiente paso fue el diseno de los
equipos

* Los grupos tenian que ser * Su producto final debia de ser
equilibrados en cuanto a un menu compuesto por tres
género y ritmo de aprendizaje platos y una bebida, como el
y contar con estudiantes de que aparecia en los
cada asignatura optativa restaurantes, que cumpliera

* Una vez elegidos los grupos, €~ aamas Aiminm s

cada alumno asistente a
asignaturas optativas seria el
experto de esa materia (equipo
de expertos)

* Se eligieron ademas otras
figuras claves que se
encargarian de la coordinacidon
grupal, la secretaria y el disefno
o0 maquetacion




Y asi fue evolucionado...

Y aportaban sus
conocimientos al resto de
companeros de su grupo

Cada equipo trabajo por
separado en las optativas




En las materias comunes el equipo se coordinaba
trabajando al completo y repartiendo roles. Todos usamos

J =1¢ .
los mismos documentos de seguimiento, evaluacion y
autoevaluacion

INTEGRANTES DEL EQUIPO
COORDINADOR DEL GRUPO:

ROLES Y ACTUACIONES DE CADA UNO DE CADA UNO DE LOS INTEGRANTES (REPARTO DE
TAREAS)

TEMPORALIZACION: SESIONES ¥ LO QUE HABEIS HECHO EN CADA SESION (TRARAO

REALIZADO




Y asi quedd

/ . "96% :
L L T




Nuestra idea Inicial tomaba forma...




Y el menu se completo...




Con disenos creativos y diferentes

MARCOS MARTIN  SHEILA RODIGUEZ

NAZARET DOMINGUEZ MARCOS CALZADO
ANA CONDE. ALBA GAHEZL

TRABAJO DE COCINA
RECETAS

»




Y aunque ha habido obstaculos,
hemos sabido superarlos...

* Por eso nos hemos evaluado y
autoevaluado con la maxima
nota

* Y hemos decidido ampliarlo...
continuar haciendo videos
explicativos en espanol, inglés,
francés... defendiendo el valor
nutritivo de los platos y su
adecuacioén al almuerzo o cena
dependiendo de la actividad
que vaya a realizarse con
posterioridad...

* Construir un kiosco saludable,
llevar a la practica cada menu,
hacer un concurso de recetas...
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