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Resumen

El Proyecto “Cho Juan, ;qué echamos al
caldero?”, es un ambicioso trabajo de unas
maestras cuyo deseo es que nuestros
alumnos aprendan de una manera motiva-
dora las costumbres y la cultura canaria a

través de la cocina.

Introduccion

El Proyecto "Cho Juan, ;qué echamos al
caldero?” se crea con la intencion de que
nuestros alumnos, (dado que muchos son
extranjeros), conozcan la cultura canaria y
gué mejor manera que hacerlo a través de

nuestra gastronomia.

Partiendo de nuestra realidad mas cer-
cana, nuestras costumbres y nuestra histo-
ria, lo que pretendemos es despertar el
interés del niflo por el lugar donde se en-
cuentra y al mismo tiempo relacionarlo
con las costumbres que ellos nos puedan

aportar de sus lugares de origen.

De esta manera y con el beneplacito de
toda la Comunidad Educativa del Centro
se puso en marcha este proyecto para

toda Primaria.

Al desarrollo del Proyecto se le ha desti-
nado una sesion semanal de las atribuidas
al area de Artistica. También se le ha dedi-
cado un periodo de tiempo en cada una

de las actividades complementarias reali-

Al mismo tiempo queremos aprender de
ellos sus costumbres y su cultura para
hacer de nosotros personas enriquecidas y

abiertas a un mundo sin fronteras.

zadas en el centro.

Se intercalaron actividades dentro del
aula, con otras en espacios comunes del
centro, asi como también salidas extraes-

colares.

La mayoria de la informacién manejada
la hemos obtenido de la experiencia de la
vida, pues al ser maestras y ademas amas
de casa, gran parte de las tareas realizadas

pertenecen a nuestra vida cotidiana.

También hemos usado las TICs, recetas
de cocinas de nuestro entorno familiar, de
personas del campo que todavia tienen
mas arraigadas costumbres antiguas cana-

rias.

En definitiva, hemos introducido una
nueva herramienta metodoldgica que con-
tribuye a la adquisicion de las Competen-

cias Basicas en los alumnos.
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Objetivos

Objetivos generales del proyecto

Propiciar la mejora de la calidad del sistema
educativo mediante el desarrollo de accio-
nes didacticas enriquecedoras y comple-

mentarias al curriculo escolar.

Aplicar los aprendizajes en los diferentes
contextos reales, concretos y préximos al

alumnado, favoreciendo la interdisciplinarie-

Objetivos didacticos.

1. Recurrir a los productos tipicos de la

cocina canaria.

2. Elaborar las comidas propias de fiestas

canarias determinadas.

3. Conocer la historia de la gastronomia

canaria.

4. Introducir en la cocina canaria produc-

tos de otros paises.
5. Desarrollar el gusto por la cocina.

6. Eliminar el rol de que la cocina es ta-

rea de mujeres.

7. Aprender a utilizar los productos que

nos proporciona nuestro huerto
8. Realizar platos tipicos de otros paises.

9. Entender la cocina como posible activi-

dad de encuentro con la familia.

10. Averiguar los beneficios de una buena

alimentacion para la salud.

11. Generar la creatividad a través de la

dad y la integracion curricular.

Propiciar la practica de metodologias acti-
vas que den protagonismo al alumnado en
la toma de decisiones, favorezcan la re-
flexion y el pensamiento critico y permitan
relacionar los conocimientos académicos

con la realidad sociocultural y natural.

cocina, partiendo de los conocimientos

previos.

. Desarrollar el aprendizaje practico de

las matematicas.

. Afianzar la comprension y expresion

oral y escrita.

. Crear habitos par interactuar de mane-

ra responsable con el medio natural.

Fomentar la autonomia y la iniciativa
personal a través de la creacion de

nuevos platos.

. Aprender buenos modales para ser un

buen anfitrion en cualquier recepcion
que se les presente (reunion de ami-

gos, comidas familiares, cumpleafios...).

. Resaltar la importancia del desarrollo

de habitos de higiene en la manipula-
cion de los utensilios y de los alimen-

tos que se usan en la cocina.
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18. Aprender que la cocina no sélo es la
creacion de comidas sino que también
precisa una tarea de preparacién y recogi-

da de lo utilizado en la elaboracion de

relacionadas con la

Qué hemos hecho

Por parte del profesorado:

L

Diseflo de un panel gigante en los pasillos
del colegio con exposicion de los trabajos
realizados por los alumnos/as, relacionados

con los objetivos trabajados.

Preparacion de un taller de elaboracion de
pellas de gofio.

Coordinacién con la familia para la realiza-
cién de una exposicion de comidas navide-
fias tipicas de los diferentes paises de donde

proceden los alumnos/as de nuestro Centro.

Confeccion de cada una de las banderas de

los paises de los platos a presentar.

Organizacién de una exposicion de comidas
navidefnas de los diferentes paises de donde

proceden los alumnos/as de nuestro colegio.

Preparacion para la realizacién de un postre

popular canario de Navidad.
Preparacion de un desayuno sano.

Preparaciéon de una salida al mercado de La
Laguna y realizacion de talleres con la cola-

boracién del Cabildo de Tenerife.

Eleccién de dulces tipicos canarios para su

ella.

19. Presentar las diferentes profesiones

restauracion de tal

manera que les resulte atractivas para en

el futuro dedicarse a ellas.

posterior degustacion el dia de la celebra-

cion del Dia de Canarias.

Organizar una campafia de desayuno sano
en el colegio en la que se recomienda a los
nifos que los martes y jueves seria conve-
niente traer para el desayuno una pieza de

fruta.

Dar consejos: en el periddico del colegio.
Cho Juan, da buenos consejos para una
buena alimentacién que serd enviado a las
familias, entre otros un buen desayuno para

rendir mejor, recetas para dias especiales...

Invitar a degustar: Cho Juan, ha ensefiado a
los alumnos de este colegio a comer uno de
los dulces mas tipicos de nuestra tierra ca-
naria en navidad, LAS TRUCHAS Y POLVO-
RONES. Primero le informamos de sus ingre-
dientes, luego les explicamos como se hacen

a través de sus respectivas recetas.

Colaboramos con el concurso de recetas
que nos ofrecié el Ayuntamiento de Grana-
dilla, donde el ingrediente estrella era la
FRUTA, los padres nos apoyaron con sus

recetas de lo mas originales.
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Junto con la maestra de Inglés hemos co-
menzado con un proyecto en el que los
alumnos deben buscar los ingredientes de
productos alimenticios tanto en espafol co-
mo en inglés, para que ellos se vayan dando
cuenta de que vienen escritos en varios idio-

mas.

Cho Juan organiza una salida al PIRS, para
que los niflos adquieran conciencia de lo
importante que es organizar la basura en
casa, y saber reciclar todos nuestros desper-

dicios. Ahora los alumnos tienen una misién

que es ser maestro en su casa para el reci-

claje.

Preparacion de la visita al Mercado de La

Laguna.
Preparacion de visita al PIRS.

Preparacion de salida para realizar talleres
de: fabricacién de pan, elaboracion de platos
con frutas, simulacién de compra en un su-
permercado con la colaboracién del Cabildo
de Tenerife en ‘

La Laguna.

Con el alumnado

¢ Actividades a nivel de aula:

1. Presentacion del proyecto
para el conocimiento de los
alumnos/as de su existencia, sus

objetivos y contenidos.

2. Lluvia de ideas: sobre los pro-
ductos que conocen de nuestra
Comunidad y los diferentes pla-
tos en los que los han visto uti-

lizar.

3. Explicacién por parte del ma-
estro de los diferentes produc-
tos, de dénde se obtienen, cudl
es su utilizacion, qué cuidados
llevan... a través de exposiciones
orales, imagenes y dibujos para
colorear y decorar. Los produc-
tos presentados son: papas, pi-
fia tropical, millo, uvas, tomates,

platanos (esta actividad se rea-

lizob en diferentes sesiones, tan-
tas como productos presenta-
dos).

4. Comidas tipicas canarias don-
de los productos antes mencio-
nados han sido utilizados. Dibu-

jo libre.

5. Alimentacién sana: destaca-
mos la importancia del consu-
mo de frutas y verduras en el
consumo diario para una ali-
mentacion equilibrada. La pre-
sentamos en ensaladas, potajes,
cremas, postres, etc. Previamen-
te hemos preguntado en casa
diferentes platos que se realicen

con estos alimentos.

6. Dibujo libre de mis frutas y

verduras preferidas.

7. Colorear diferentes dibujos
de frutas y verduras de la Co-

munidad.

8. Debatir sobre la realizaciéon
de las diferentes tareas domés-
ticas: quién las realiza habitual-
mente, si colaboran en las mis-
mas. Todo esto con el fin de
llegar a la conclusién de que la
cocina es tarea de todos, es
mas, puede enriquecer la vida

familiar.

9. Presentamos diferentes dibu-
jos donde las tareas en la coci-
na son realizadas tanto por

miembros  femeninos  como
masculinos para ser decoradas y

coloreadas.
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10. Resaltamos la importancia de la higiene
en la manipulacién de los alimentos, dan-

do unas pautas a seguir como:

= Aseo personal: lavarse las manos antes
y después de las comidas; lavarse los

dientes después de cada comida.

= Manipulacion de alimentos: antes de
consumir o utilizar productos no coci-

nados se han de lavar cuidadosamente.

11.- Dibujos para colorear de distintos mo-

mentos de higiene personal.

12.- Explica-
ciéon de lo
que es una
receta y los
pasos a se-
guir para la
confeccion de

una comida.

13.-

Preparacion vy
realizacion de
la receta de

Bolitas de Turrén y Las Truchas

14.- Presentamos las actividades con un
menu, para hacer ver a los alumnos que
los alimentos se sirven en distintos reci-
pientes. Plato hondo, plato llano, plato de

postre, etc.

15- Diferentes elementos imprescindibles
en la mesa: platos: llanos, hondos, de post-
re; cubiertos: cuchara, tenedor, cuchillo y
cucharilla (dependiendo del alimento que

se presente); colocacion del pan; serville-

tas; vasos o copas y un centro que decore
ya que no podemos olvidar que la comida

entra por los ojos.

16.- Comentamos diferentes normas a la
hora de sentarnos a la mesa: aseo, postura
correcta (posiciéon de los codos, la espalda,
las piernas,..) colocacién de servilleta, no
hablar con la boca llena, no beber con co-

mida en la boca, etc.

17.- Dibujar una mesa con todos sus ele-

mentos perfectamente colocados.

18.- Crear su
menu preferi-
do, que ha
de contener:
primer plato,
segundo pla-
to y postre.
Posterior-

mente dibujar
dichos ali-
mentos  pre-
sentados

segun la me-

Sa.

19.-Presentacién a través de la rueda de la
alimentacion de los productos que se de-

ben consumir diariamente.

20.-Elaboracion  de  un  libro  de
“Alimentacion Sana”, con los productos
que deben consumirse a diario, una vez en

semana, y ocasionalmente.
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Actividades de Centro:

1. -Disefio de un panel gigante en los pasi-
llos del colegio con exposicion de los traba-
jos realizados por los alumnos/as a lo largo
del curso, relacionados con los objetivos

trabajados hasta el momento.

2.- Charla de ponentes especializados en el
tema del uso del gofio como cereal en la

alimentacion tradicional de nuestras islas.

3.-Preparaciéon de un taller de elaboracion

de pellas de gofio.

4-

los diferentes paises de donde proceden

Exposicién de comidas navidefias de

los alumnos/as de nuestro colegio.

5.- Presentacion y degustacion por parte de
los nifios/as de las Bolitas de Turrén al re-

sto de compafieros, maestros y resto del

Actividades extraescolares:

1.- Visita al mercado de La Laguna, dénde los
nifos observaron como funcionaba un mercado,
la distribucién de los puestos, la colocacion de
los alimentos, charlaron con los vendedores, le
hicieron preguntas, degustaron productos de la

tierra, etc.

2.- Visita al PIRS, con la intencién de mentalizar a
los alumnos de lo importante que es saber reci-
clar la basura para cuidar nuestro medio ambien-

te.

3.- Visita a La Laguna para realizar diferentes
talleres: realizacién de pan con un panadero, si-

mulacién de un supermercado para que apren-

personal del Centro.

6.- Degustaciéon de los tradicionales post-
res populares canarios de la Navidad y del
Carnaval: TRUCHAS, TORRUAS Y TORTI-
LLAS DE CARNAVAL

7.- Desayuno sano, que consistié en ofre-
cerles un producto lacteo, una fruta y una

tostada de pan con aceite de oliva.

8.- Degustacion de dulces tipicos canarios,
pella de gofio con almendra y miel, tortas
de almendras, rosquetes, merengues, y de-

dos de santos.

9.- Visita de los monitores del PIRS, para
realizar un taller con productos ecoldgicos
de figuritas para adornar nuestras cocinas,

imanes de frutas, verduras...

dieran a comprar gastando lo menos posible, y
de

(macedonias, batidos, zumos)

realizacion diferentes con fruta

platos
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Recursos:

Los recursos utilizados han sido la gran ma-
yoria de elaboracién propia, ya que nuestro
propdsito desde el primer momento era

crear algo nuevo y original, y que los nifios

Conclusioén

"Cho Juan” se convierte en un personaje que
es conocido en el colegio tanto por los nifios
como por los padres y el resto de la Comunidad
Educativa. Es uno méas cuya mision siempre es
ensefar, dar buenos consejos y alguna que otra

sorpresa a lo largo del curso.
Hace que los nifios adquieran:
¢ Autonomia a la hora de realizar sus tareas.

¢ La Competencia Linglistica a través de la
lectura, la expresion y comprension tanto
oral como escrita de las recetas de cocina,

instrucciones de uso, etc.

¢ La Competencia Social y Ciudadana inte-
resdndose por el lugar donde vivimos, sus

costumbres, sus arraigos y respetandolos.

¢ La Competencia Matematica: necesaria para
poder pesar los alimentos, calcular el tiempo
de fuego, los gastos de las compras, cémo
poder ahorrar, etc.

¢ La Competencia del Tratamiento de la Infor-
macion y digital: utilizando las TICs para bus-

car informacién, recetas, eventos, etc.

¢ La Competencia cultural y Artistica: partimos

de que cocinar es crear, y crear es arte. Por

pudieran, de alguna manera, aprender a
desarrollar las distintas competencias basi-
cas a través de medios mas cercanos y de

uso cotidiano.

lo que desarrollamos el arte de crear a través

de los fogones.

¢ La Competencia de aprender a aprender:
gueremos alumnos que se interesen por lo
que hacen, que sean independientes, que
busquen informacion, que sean auténomos,

con ganas de aprender.

Por todas estas razones llevamos a cabo
nuestro Proyecto con mucha ilusiéon y hoy por
hoy con muy buenos resultados, por lo que ani-
mamos a todos los compaferos que quieran
compartir con nosotros esta experiencia que

“pongan manos a los fogones”.

Rosa Maria Castro Pérez
Celeste Lopez Verona

Maria Antonia Trivifio Castro.




