


ORIGEN

Todo comienza en un curso del CEP en el que participo como profesora del
departamento de Sanidad.

El curso se llama «Cocinando se aprende ciencia» y una de las tareas del
mismo es programar una unidad didactica basada en una actividad de
cocina.




UNIDAD TEMATICA N2 5: Organizacién de

o
KA

acciones de educacién y promocién dela '
q < salud - Actividad 2: Planificacion T

N
B 5 JETIVO:

planificaciéon identificando todas sus fases para
su posterior aplicacién en la organizacién de
programas de Educacién para la Salud Oral.

Trabajo en grupos

Aprendizaje significativo

Aprendizaje basado en tareas

Aprendizaje colaborativo p



ACTIVIDADES: : - =

Expliqué a los alumnos que, si estaban de acuerdo, les iba a dejar
dedicar un bloque de clases (4 horas) a cocinar lo que ellos quisieran, y
comerlo después claro, con las siguientes condiciones:

Tenian que elegir una receta a desarrollar por grupo de 5-6 personas

Realizar un listado de todos los recursos que se necesitarian para el
correcto desarrollo de la actividad antes, durante y después del
cocinado y consumo de los platos.

Determinar todas las tareas que habria que realizar y asignarlas a cada
miembro del grupo de forma equilibrada.

Entre las tareas habria que incluir la confeccién de un informe sobre el
valor nutricional del plato en cuestiéon que se expondria al resto de
compaferos en el momento previo a su consumo.




Hicieron las tareas previas de la organizacion,
entregandome los archivos de word correspondientes y
el viernes 20 aparecieron a las 15:00 h completamente

preparados para el reto
P o.
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He de reconocer que la primera media hora fue de
locura habilitando los sitios de trabajo de forma que
todo el material del laboratorio quedara adecuadamente
separado y protegido.
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brupo 1

Receta
Ingredientes
*  2paquetes de pan de molde sin Corteza.
* 1lbotede Mayonesa.
* 1botede salsy rosa.
1 paquete de tranchetes(lSuds,)
1 paquete de tomates cherry.
% docena de huevos.
1 bote de Pimientos de Piquillo.
1lats de maj,.
1 paquete de jamén cocido.
1 Paquete de palitos de Cangrejo.
1 romanills,
6 latas Pequedias de atin.
Una pizca de sal.
1litro de agua.

Colocaren |5 base de |5 bandeja un, €3Pa de rebanadas depany €Ncima una caps de
tranchetes de queso (s min_).

. ® 2 a bandeja Y repartirlz homogéneamente Portods |z Superficie con
ayuda de una Cuchara (2 min.).
- 2 Colocarencima Una nueyaz €3pa de pan de molde (2 min.).
Pelary picar los huevesen el bol (excepto 2 yemas) (5 min.). Afadir | atin, el maj, Y3
Cucharadas ge salsa rosa

mente por €ncima (1 min.).
12. Adornar conlos tomates cherryyos Pimientos de Piquillo a 8usto (3 min.).
13. Cubrir la bandeja con fi transparente ¥ se mete e la nevers Por unas horas (1 min.).







E DE CANGRFJO

1.- |NGRED\ENTE

_pande molde sin cortezal2 paquetes)
-Atan(3 |atas)

_palitos de cangrejo (1 paquete)

_Huevo duro (5 unidades)

_Mayonesa (3 cucharadas soperas)

-[_(etchu (2 cucharadas soperas)

_pimiento rojo entiras (1 \ata)

E\.ABORAC|6N

1e Cogerun pol pard yertea siguiente mezcla.
20 picar el huevo duroy |os palitos de cangreio-
3o Vverte elatunen elbol.

e Echar 12 mayonesaye\ X M\,xgvpara hacer 13 salsa rosa-

seenla pandejaqué yamosa presentar colocamos elpan de molde, en fila.

62 Encima dela fila depan yertemos \amezclay repetir el proces® sucesi\lamente.
72 Ccubrir todo con unafina capa de mayonesa-

7e Colocar encima de \a capa de mayonesa la lechugatro

pimiento rojo entiras:
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Lamentablemente no tenemos posado del grupo 3 [
porque, como buenos planificadores, se dedicaron ala |+
elaboracién final de su plato durante la degustacion al
tratarse de creps que pudimos saborear recién hechos.
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h.peceTa
I NGREDIENTES

Paragoyz Crepes:

~25gr de harina

-1/4L de leche

-1 cuchara de mantequilla para |5 sartén
-5gr de azicar

~Un huevo

-Una pizca de saf
*ACOMPARANTES

Dulces: nutellanata y fruta
Salad, on york y queso

PREPARACION
FREPARACION

Se hace la masa mezclando en yp recipiente para batir el huevo, |5 harina, laleche e azticar
ylasal .

Calentar I3 sartén con una cucharada de mantequilla en |3 sartény verterJa Mmantequilla
liquida tras extenderlapor todala sartén, acto seguido se echa €N pequefias cantidades
Proporcionales g Jas futuras crepes, pasado un Poco se da la vuelta para

esde dar la vuelta se afiade
miento,

Smothies

INGREDIENTES
~OREDIENTES
- Base liquida (agua, leche, Yogurt 0 zumo de frutas)

-Fruta fresca o congelada ( 1 kg fresas)
-Hielo picado
PREPARACION

Tras picar | hielo Y guardarlo en elcongelador Mientras se bate la fresa Y se afiade la leche y
los demgs tomponentes para hacer el batido natural y se afiade 5 unvaso con el hielo
picado.
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3 diente de ajo
2 Cucharadita de sa|
0Cena de huevo duro.
Paquetes de Jamon Serrano g taquitos.







TARTA DE CHOCOLATE BLANCO

INGREDIENTF.S 4 personas aprox.

300 gr.de galletas cuadradas; \itro deleche entera, 800 - de philadel
de chocolate planco, 80 & de azuicar

Y500 gr- kiwis-

UTENSILIOS:Pape\de horno, molde, cuchara grande, 2 fuentesde cristal, pandejade carton, olla

mediana; lenguade gato.

PREPARACI@N:

12 Troceamos\as tabletas de chocolate & incorporamos enun bol pard cocinarlo al

pafio maria-

22 Unavezfundido el chocolate s& retira de\fuegoyle afadimos el azucar

mezclandolo bien.

30 Mezclar muy bien elquesoen crema enund fuente & incorporar al chocolatey

mezclamos muy bien-

40 Se preparaun molde de cristal con papelde horno. En éste se poneuna primera

capa (gruesa) de la mezcla-

52 A con nuacién en un recipiente aftadimos 13 |eche donde pafharemos |as galletas
una por una, colocando und prime rauniforme en |a fuente.
Rep'mendo hasta completars capas de galletasy Ja dltima 13 cubierta de |a mezcla de

chocolate-queso.

62 Introducimos elmoldeen el frigorifico unas 4 horas-

72 pelar kiwis: cortar en rodajasy reservar:

ge Voltear el molde en un platoy decorar con los kiwis Y servir.

7° ?resemarla tartaenuna pandejay decorar con rodajasde Kiwis.
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Por supuesto, en la planificacién todos habian incluido el «después»: se recogieron

los enseres, se retird la basura, se barrid, se limpiaron encimeras y mesas y se
reorganizé todo lo que se habia movido de su sitio.
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B EVALUACION

Fase imprescindible de la
planificacién, es lo que nos queda
pendiente.

, Estuvieron tomando notas durante
el desarrollo de la actividad y en ;
una préxima sesidn analizaremos "'

qué pasos estuvieron bien
disefiados, cudles se podrian |
mejorar y de qué forma. -

B

Como primer balance: esta claro que trabajamos mucho ‘5"— |
pero también disfrutamos mucho.






