
•' 

AYUN1'AMIENTO 
R.E. UNIDAD / S. ER . UNTTA'l'RA : liS 
ASUN'i'o / GAIA: O 

/ BERR IOBEI'riKO UDALA NUM. REGISTRO / ERREGISTRO ZB K. 
3 1 /01 /2019 1 2019/01/31 08:58 : 23 366 

Actividad continuada en el tiempo 

Taller de cocina saludable para el público infantil-juvenil, durante el curso escolar y la 
duración dependerá siempre de la cantidad presupuestada) , impartido por la empresa Educachef en una 
de las salas del edificio multiusos. El taller se realizó en 2018 con mucho éxito y hay interés en que salga de 
nuevo. 

Justificación (qué se quiere mejorar o qué problema se quiere resolver): 

Se adjunta presentación . . 

Destinatarios (a quién o qué se beneficia más directamente): 

Público infantil-juvenil. 

Se ajustará al presupuesto participativo. 

Alquiler de la sala y limpieza posterior. 

Si es parte de un proyecto a desarrollar en varios años coste y plazo previsto del resto de fases 

DOCUMENTOS ANEXOS (Indicar aquellos documentos que se adjuntan a este modelo) 

Firma y Fecha 

30/01/2019 

Eva Elizalde 
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¿Qué es? 

Actividad en la que niños y jóvenes 

se .divierten aprendiendo a cocinar 

y a alfmentarse de forma saludable. 
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Objetivos . 

JIJ~IOR 

Aprender a Cocinar 

Crear hábitos saludables de alimentación 

Conocer y reconocer los alimentos 

_ Desarrollar la Atención P-lena 

• Estimular la creatividad 

- Fomentar el trabajo en equipo 



Valores y Habilidades 

'- Hábitos saludables 

'- Nutrición adecuada 

'- Atención Plena 

'- Normas de higiene 

'- Contacto con los alimentos 

'- Identificar alimentos 

'- Autonomía 

~ Igualdad 

'- Diversidad 

'- Tolerancia 

'- Integración 

'-Autorregulación 

'-Sostenibi.lidad 

'-Reciclaje 

' Respeto del medio 
. . , 

'-Organ1zac1on 

'-Coordinación 

'-.Trabajo en Equipo 

'-Creatividad 

'-.Valorar el esfuerzo de quien 
hace la comida en casa 

'-Economía de recursos 
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Metodología 

- Clases muy divertidas y prácticas en las que el profesor va explicando cada 
paso, y todos los alumnos practican. 

" Se sigue una ficha que sirve de guía, en la que además de cómo se realiza el , 
plato, refuerza constantemente mensajes de: 

' Alimentación sa ludable 

' Higfene en la cocina 

- Todo ello con nuestros divertidos personajes, a modo de cómic 

- A travé~ de la página web (www.educachef.com), que contiene las fichasv 
videos, el alumno podrá practicar en casa, con ayuda de sus padres, o incluso 
solo para los de más edad. 
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Profesores 

JUr;!JIQil 

- Pedagogos, Nutricionistas o Cocineros 

e Certificados por Eoucachef 

el Manipulador de.Aiimentos 

- Comprometidos con el desarrollo de los alumnos 



Hábitos saludables 

·En cada sesión se realizarán divertidos juegos 
para: · 

• Conocer la Pirámide alimenticia 

• Describir hábitos de vida saludable 

• Cocinar un plato sano y divertido 
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l. Haz cinco comidas al 
día 

7. Ten cuidado 

con las grasas 

Ju[ltlto• 

2 Procura beber 8-10 vasos de agua 

al ·día. Elige agua, zumos de frutas y 
leche, en Jugar de bebidas con gas 

8. Realiza una hora 
de actividad física 
todos los días y no estés 

mucho tiempo con la 

tele o ~1 ordenador 

3 Come de todo. U na dieta 
variad~, en cantidades 

adecuadas, es la base 
de una buena alimentación. 

4. la verdura y la fruta son 
fundamentales para una 
buena alimentación - S. Si conoces los_alimentos y sus 

nutrientes, cómo combinarlos y 

cocinarlos es la clave para estar 

sanos 

6. Puedes comer alguna 

golosina, pero con cuidado 

9. Acuéstate temprano 
y procura dormir 

de 8 a 10 horas. 

10. Recuerda ducharte diariamente y 

cepillarte los dientes después de cada 

comida -

11.- la alimentación es 
fundamental para tu salud, 
cuídala 



Equipo Asesor 
Recetas, Menús y Nutrición 

• Premio Nacional de Gastronomía 
• Titulación Superior en Gastronomía 
• Experto en elaboración menús e innovación 
• Socio de Educachef 
• Consultor empresas 

Eduardo 
Belaústégui 

Antonio Merino • Diplomado por Le Cordon Bleu 

Alfredo 
Moguiln.er 

• Grado de Cocina 

• Titulación Superior Gastronomía en Instituto Argentino de 
Gastronomía 

• Diploma presentación de platos 

• Certificado en cocina internacional: Pastelería Patagónica, 

Gastronomía Marroquí, Cocina Oriental, ... 

• Ceremonial y protocolo 

• Chef Ejecutivo 

• Nutricionista por la Universidad Juan Agustín Maza de Mendoza 
• Nu.trición en Clínica Pediátrica en la Universidad Juan Agustín Maza 
•Colaboradora del grupo de trabajo de la ONG Nutrición Sin Fronteras 

• Hospital Muñiz Servicio de Nutrición 

------ ------------------------

lvana Carasa 
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Equipo Asesor 
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Jflf1iliOR 

Pedagogía 

•Lic.enciado en Enseñanza, Ciencias Económicas y Psicología; M aster 

degree en Desarrollo Directivo a través de la formación experiencia ! en la 

Universidad de Sheffield . 

• Es miembro y ponente para la Asociación para Aprendizaje Experiencia! y 

la ACCT que regulan las actividades de formación activa. 

•Director del Centro de Mindfulness & Focusing de Blc Desarrollo. 

• Profesor de Habilidades Personales en la Escuela de Ingeniería ICAI, y 

en ICAOE (Universidad Pontificia Comillas de Madrid}. Miembro del 

Equipo de Investigación en Mindfulness de dicha Universidad. 

• Terapeuta Gesta lt y Trainer en Focusing. 



Cocinq, diversión y H~bitos 
Sqludqbles 
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TALLER DE ALIMENTACIÓN SALUDABLE Y COCINA INFANTIL 

Estamos concienciados de la importancia de generar hábitós sa ludables en los niños y niñas. 

Sabemos .que los buenos hábitos de· ejercicio y alimentación que se aprenden en la infancia 

tienen. altas probabilidades de man.tenerse en la: edad adulta.. Por· ello, ·nos sentimos 

corresponsables con nuestros alumrios y sus padres del d'esarrollo de hábitos que ay.uden a los · 

niños de hoy a ser adultos sanos en el futuro .. 

OBJETIVOS: 

• divertirse cocinando: · que los niños y ni~as adquieran hábitos de alimentación 

saludable, aprendan a cocinar,. lo hagan de manera divertida. 

• Conocer n,uevos alfmentos Y. nuevas formas de comer alimentos conocidos y sus 

características nutritivas 

• Aprender técnicas básicas de cocina preparando una receta de forma individual por 

parte de cada niño para que se la puedan llevar a casa. · 

• Contemplación de criterios de equidad y perspectiva de género: los. hábitos de 
alimentación saludable, y la responsabilidad en. las tareas domésticas no tiene género. 

En nuestras clases tenemos niños y niñas, encantados y encantadas. . . 

• otros valores y habilidades que '~onsideramos , esenciales:: Autonomía; Igualdad; 

Diversidad; Tolerancia; Integración; Autocontrol; Sostenibilidad; Reciclaje; Respeto . . 

del medio; Organiz~~iÓ~; Coordinación; Trabajo en Eq~ipo; C~eatividad; Valora~ el 

esfuerzo de quien hace la comida en casa; Economía de recursos 

METODOLOGÍA: 

• . Preparación de materiales, materias primas, 

• equipación de los niños, 

• reparto de utillaje necesario .. explicadones pertinentes para la realización del plato 

que cada. niño realizará individualmente con asistencia del profesor cuando sea 

necesario y que finalmente será empaquetado para que cada uno se lo lleve a casa. 

• juego formativo que p~r:mita a los niños conocer hábitos 'saludables y una 

alimentación correcta, de forma progresiva v constante, siempre fomentando el 
. . 

· aprendizaj~ divertido. 

• Recogida de materiales. 

1'-i 
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TEMPORIZACIÓN: cada taller requiere: 

• Tiempo de compra de materias primas y preparación del utillaje a cargo del profesor 

(60 minutos) 

• Desplazamiento (30 minutos) 

• 60 minutos de elabo~ación a cargo de los alumnos asistidos por el profesor · 

• · . Recogida a cargo del profesor (30 minuto~) · 

AFORO : Hasta 15 participantes por taller 

CALE.NDARIO : 20 sesiones de dos horas a determinar 

PRESUPUESTO: 6483,26 euros* 

Incluye: 

• il)fraestructura 

necesaria (placas vitr'ocerámicas, hornos ... ) 

logística 

• Utillaje (sartenes, cazuelas, 

cubiertos, tablas de cortar, envases para llevar lo cocinado a casa ... ) 

• · materias primas necesarias 

para la elaboración de las recetas 

. • uniformes de los niños 

• 
(delantal y gorro de tela con el lavado y planchado de los mismos} · 

acceso a la web de Educachef 

para que ·puedan cocinar en casa con sus padres o abuelos, se facilita una ficha 

explicada por divertidos personajes de cómic que les permite realizar la receta, paso a 

. paso. Nuestro objetivo .es que se diviertan también en t~sa, incl~so que "enseñenl/ a 

sus padres hábitos saludables. 

• alquiler del local donde se realice la actividad 

*Operación sujeta a !VA pero exenta, de conformidad con ·lo dispuesto en el artículo 20.1.9 y 20.1.10 de la Ley 

37/1992, de 28 de diciembre, del impuesto sobre el Valor Añadido. · 

El pago se efectuará mediante transferencia bancaria a la c/c 2100 5258 51 2100549388 de Caixabank. Indicando el 

concepto de la transferencia como pago al número de f~ctura de referencia que sea emitida 
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