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A obesidade € o trastorno nutricional mais frecuente e preva-
lente na nosa sociedade actual, con importantes repercusiéns
para a saude tanto na idade infantil como na etapa adulta.

Desde o ambito da saude, un dos obxectivos prioritarios é
abordar os determinantes sociais e ambientais capaces de
propiciar un ambiente favorecedor da obesidade. As novas
formas de ocio pasivo e de consumo alimentario (comidas ra-
pidas e preparadas, comer féra da casa, a disposicion de ali-
mentos a calquera hora e en calquera lugar) son aspectos par-
ticularmente nocivos que requiren unha atencién inmediata.

Baixo esta perspectiva, lidéranse os proxectos
(ESO e
primeiro curso de bacharelato) e (FP

(educacion infantil e primaria),

basica, de grao medio e superior, familia de cocifia e restau-
racion). Estes proxectos forman parte da estratexia educativa
do Plan Obesidade Zero en Galicia, da Direccion Xeral de Sau-
de Publica, e canalizanse na escola a través do Plan Proxecta
de innovacion educativa, da Conselleria de Cultura, Educacion,
Formacion Profesional e Universidades.
O proxecto pretende incremen-
tar o grao de cofiecemento das ciencias da nutricién no
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alumnado dos ciclos de formacion profesional de Cocifia e
Restauracion para aplicar estes coflecementos nas tarefas
propias da sua aprendizaxe. A finalidade é mellorar a ofer-
ta alimentaria dos comedores colectivos (centros escola-
res, residenciais de maiores e restauracion en xeral).

Na oferta alimentaria da restauracidn colectiva additanse
aplicar criterios organolépticos, de intendencia e loxisti-
ca, pero faltan criterios nutricionais en funcién da saude e
das enfermidade nas distintas etapas da vida. Percibimos
a necesidade de aumentar os cofiecementos en materia de
nutricion do alumnado destes ciclos para adecuar a oferta
alimentaria na idade infantil (comedor escolar), nos adultos
maiores (comedores sociais, institucidns) e nos doentes croé-
nicos que fagan uso da restauracién colectiva (hipertension,
diabetes, obesidade, alerxias e intolerancias etc.).

Polo tanto, e desde o punto de vista educativo, o noso
obxectivo é que o alumnado acade competencias e habi-
lidades basicas para a sua futura actividade laboral e que
poida adaptarse asi a crecente demanda das tendencias
dos consumidores actuais ligadas a integrar a saude, xunto
coa gastronomia e as artes culinarias, no campo da restau-

racion.
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Conseguir que o alumnado aprenda, va-
lore, practique e comparta a arte da co-
cifia desde o punto de vista da saude e,
ademais, que adquira os coflecementos
e habilidades necesarios no campo da
nutricién para poder aplicalos correcta-
mente na aprendizaxe practica.
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O alumnado cofiecera as recomendacions das guias alimentarias ac-
tuais e as suas relaciéns coa saude.

O alumnado serd quen de compoiier e desefiar un menu segundo o
modelo Myplate.

O alumnado serd quen de elaborar un modelo de carta para restaura-
cién colectiva con receitas de baixo aporte calérico, asi como cun contido
adecuado de sal, graxas e azucres.

O alumnado serd quen de recofiecer as principais caracteristicas
dunha dieta saudable para a poboacion infantil.

O alumnado sera quen de elaborar unha programacién quincenal de
menus propios dun comedor escolar.
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O alumnado serd quen de recofiecer as principais ca-
racteristicas (nutricionais, organolépticas..) dunha dieta
saudable para a poboacién anciad.

O alumnado serd quen de elaborar unha programacion
quincenal de menus propios dunha residencia de persoas
maiores.

O alumnado serd quen de elaborar unha carta para
restauracién colectiva con receitas e propostas saudables.
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O alumnado sera quen de desefiar, segundo criterios

nutricionais e de innovacion culinaria:

5 receitas de peixe, legumes ou hortalizas
5 propostas de merendas

5 propostas de sobremesas

5 propostas de almorzos

¢ ¢
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No primeiro trimestre do curso escolar, o centro presen-
tara un proxecto segundo a convocatoria anual do Plan
Proxecta de innovacion educativa, da Conselleria de Cul-
tura, Educacion, Formacion Profesional e Universidades.
O devandito proxecto serd avaliado e, se fose considerado
apto, sera desenvolvido ao longo do curso escolar.

O alumnado distribuirase en equipos de cinco a oito per-
soas e cada un deles elixira un ou varios produtos dos amo-
sados a continuacién (paso 1 do apartado 4) como meta
para realizar durante o curso. Elixir un deles implicara en-
tender e integrar os contidos e adquirir as destrezas ne-
cesarias. Cada equipo traballard as suas tarefas segundo
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o tema elixido. Ainda que cada equipo tera un cometido
particular, é sempre desexable que todos os integrantes
dunha mesma aula sexan cofiecedores dos contidos basi-
cos de todas as actividades didacticas.

Cada equipo debe presentar o seu traballo ao finalizar o
curso escolar, segundo os prazos e os temas establecidos
e consensuados previamente polo seus titores.

Ao remate do curso, os coordinadores enviaran unha me-
moria final do traballo desenvolvido polo alumnado e unha

mostra cos produtos acadados.
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Orqganizacion

do prdoxecto segundo
o curso escolar
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As actividades que compofien o proxecto Cocifiando con
saude deben ser desenvolvidas ao longo de todo o curso
escolar. Neste apartado, mostramos un exemplo de como
poden organizarse para acadar os produtos finais.

4.

Eleccion do tema (produto
final) sobre o que se traballara ao lon-
go do curso

Ao inicio do curso, os titores e titoras daranlle a elixir un
tema, de entre os 15 produtos finais, a cada un dos equipos
constituidos sobre o que o alumnado traballara ao longo

do curso escolar.

1. Catalogo de pratos segundo o modelo Myplate (15 pra-
tos)

2. Proposta para unha programacién de menus de xantar
para comedor escolar (15 dias)

3. Proposta para unha programacién de menus de xantar
para residencia de maiores (15 dias)

4. Receitario con propostas innovadoras de peixe (15 re-
ceitas)

10.

1.

12.

13.

14.

15.
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Receitario con propostas innovadoras de hortalizas e
verduras (15 receitas)

Receitario con propostas innovadoras de legumes (15
receitas)

Receitario con propostas innovadoras de almorzos (15
receitas)

Receitario con propostas de merendas para a idade in-
fantil (15 receitas)

Receitario con menus completos baixos en sal (7 me-
nus)

Receitario de sobremesas baixas en azucre e graxa (15
receitas)

Receitario de pratos principais ricos en proteinas vexe-
tais (15 receitas)

Proposta de carta infantil para restauracion colectiva
(10 menus)

Proposta de carta con alimentos frescos de mercado
(10 menus)

Catalogo de salsas e guarnicions alternativas as co-
merciais xa existentes (15 receitas)

Presentacidns innovadoras para pratos clasicos (enfo-
cado a idade infantil)



Recoméndase que, dentro dunha mesma clase, estes te-
mas non se repitan. E dicir, na aula A formamos tres equi-
pos de traballo de oito persoas cada un. O equipo «A» elixe
o tema 4, o equipo «B», o tema 14 e o equipo «C», o tema
8. Ao finalizar o curso, a aula A presentara os traballos dos
tres equipos: 15 receitas innovadoras de peixe, 15 receitas
de salsas elaboradas con ingredientes frescos e de merca-
do e 15 merendas saudables para a poboacion infantil. Nos
casos nos que o alumnado sexa reducido e s6 poidan facer-
se un ou dous equipos, poderase elixir entre varias propos-
tas, sempre que no resultado final aparezan 15 propostas
(por exemplo, seis pratos segundo o modelo Myplate, tres
pratos de peixe, tres merendas, tres almorzos). Recomén-

dase que, no caso das opciéns 2 e 3, as programacions se

mantefan para 15 dias consecutivos.
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4.2.

Formacion. Aprendizaxe e
comprension dos criterios de saude.
Normas basicas

No primeiro trimestre, daraselles prioridade aos contidos
basicos sobre alimentacion, nutricion e saude. Os cofie-
cementos que adquiran nesta etapa deben servir de base
como principios reitores das propostas finais. Ainda asi,
non é recomendable comezar sé con conceptos teodricos.
De feito, esta forma de inicio pode ser disuasoria para
baixar o nivel de voluntariedade e atencion dos proxectos.
O alumnado debe organizarse en grupos, elixir o produto
final como mostra do seu traballo e comezar a indagar,
buscar e asimilar a informacion. Desta forma, creara o seu
propio campo de cofiecemento necesario para lograr os
obxectivos. O seu entusiasmo radica precisamente na for-
ma en que pode visualizar os seus resultados finais.

Ao inicio do primeiro trimestre, os equipos de traballo xa
terdn elixido o seu produto final e identificaran varias pro-
postas que han validar os seus titores. Neste momento, as
consultas e as referencias s recomendacions alimentarias

15
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son fundamentais para o traballo con enfoque de saude.
Para tal efecto, e desde a Conselleria de Sanidade, facilita-
se material de consulta no manual Carpeta do docente, asi
como os valores de referencia para acadar estes obxecti-
vos. Neste documento, ofrécense distintas guias alimenta-
rias, modelos de padrons alimentarios saudables etc.

Ademais, ponse tamén a disposicion do profesorado e dun
xeito voluntario un curso de formacién en alimentacién e
nutricion (presencial), coa finalidade de acadar os obxecti-
vos educativos dun xeito doado para os docentes. O curso
de formacién para docentes estd dividido en dous médu-
los, un ao inicio de curso (con contidos tedricos e un obra-
doiro como actividade grupal guiada) e outro ao finalizar
o curso, onde os coordinadores e titores lles exporan aos
seus companieiros os resultados dos seus traballos e com-
partiran con eles a forma de levalos a cabo.
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Curso de formacidén para docentes

COMO APLICAR OS CONECEMENTOS NA
ACTIVIDADE LABORAL

Programacion:
1. Dinamizacion do grupo
» Expectativas para acadar cofiecementos en nutri-
cion.
« Percepcions, dubidas e mitos sobre a alimentacion.
2. Clase expositiva: Principios de dietética
+ Alimentos e nutrientes. Modelos de dietas sauda-
bles (guias alimentarias, gastronomia, procesa-
mento de alimentos...). A perspectiva da alimen-
tacion saudable hoxe en dia: alimentos, comidas
e formas de producir, procesar, preparar e comer
contra o concepto de dieta reducido a «alimentos
como simples portadores de nutrientes illados».
» Identificaciéon dos escenarios, dos procesos ou das
dimensiéns alimentarias nos que a restauracion co-



lectiva e a gastronomia poidan supor unha achega
para as ciencias da saude.

- Habitos e tendencias actuais de consumo na socie-
dade actual. Factores de risco e relacion coas en-
fermidades mais prevalentes.

» A alimentacién ao longo do ciclo vital. Desefio de
dietas e adecuacién da restauracién colectiva aos
requirimentos e necesidades da poboacion. Consi-
deracidéns especiais segundo os grupos poboacio-
nais mais vulnerables. Recomendacions na infancia
e na idade avanzada.

Actividade practica guiada

- Comentarios e valoraciéns de distintas cartas de
restauracion colectiva. Valoracién de ingredientes
(procesados, azucres, sal, graxas e técnicas de coci-
fado) para elaborar os menus. Lectura e interpre-
tacién da etiqueta nutricional. Aplicacién dos siste-
mas de perfis nutricionais.

» Comentarios e valoraciéns de distintas recomen-
daciéns para os diferentes grupos de idade e ne-
cesidades nutricionais especificas. Breves nociéns
de dietoterapia (s6 aplicado ao campo das enfer-
midades cronicas: enfermidades cardiovasculares,
obesidade etc.) e, polo tanto, de menus especiais
(baixos en graxa, ricos en fibra etc.).
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PRESENTACION DOS PROXECTOS ENTRE

PARES E PROPOSTAS DE MELLORA

Programacion:

1.

Presentacién de proxectos

« Comunicacién e comentarios de actividades deriva-
das de cada un dos proxectos ao resto de partici-
pantes. Recollida, por grupos, das vivencias e expe-
riencias por parte dos participantes.

« Exemplos e modelos de comunicacion: posters,
infogramas, carteis, slogans, visionado de videos,
campafas publicitarias, exposicidns orais a pares e
titores.

Innovacién e aplicacion do aprendido na practica cu-

linaria. Propostas e alternativas sequndo os obxecti-

vos nutricionais da satde publica.

Memoria do proxecto Cocifiando con saudde. Discu-

sion, reflexion, analise e valoracion.

17



4.3,

Etapa 3. Elaboraciéon das propostas,
receitarios e programacions. Experimenta-
cion, ensaios e traballo de cociiia. Revision e escolla de
receitas. Redaccion e composicion

Unha vez que o alumnado estea familiarizado cos novos
conceptos sobre alimentacion e saide, comezara a traba-
llar no seu produto final (receitas, ingredientes, presen-
tacion, fondo das fotografias, valor do produto etc.). Os
coordinadores facilitaranlle ao alumnado toda a documen-

tacidn necesaria (receitarios, catalogos, albums con me-
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nus etc.). Esta fase de indagacién e investigacion, previa
a realizacion das propias receitas, é fundamental para o
proceso formativo.

Aconséllase que os coordinadores:

- Traballen coas referencias dos anexos de Proxecta
no que ten que ver con recomendaciéns alimentarias,
base de datos de alimentos e demais documentacion.

«  Recollan fontes, ideas e inspiracions.

« Lle faciliten ao alumnado o método para organizarse,
para repartir tarefas e para dialogar e chegar a acor-

dos entre os membros do equipo.




4.4,

finais

Presentacion dos produtos

No terceiro trimestre, cada equipo presentara o seu traba-
llo nun documento en formato pdf. Nos receitarios, cata-
logos ou programaciéns constaran os nomes de todos os
membros do equipo, o titor responsable e o centro educa-
tivo. De xeito opcional, e sempre segundo criterios do do-
cente, pddese achegar a principal tarefa de cada un (dese-
fio, fotografias, composicion etc.). A continuacidn, debe in-
cluirse unha breve introducion. Neste apartado aparecera
unha xustificacion do por que se elixiu ese tema, a forma
de organizacidn, as referencias utilizadas e as fontes bi-
bliograficas. Tamén se expresara a utilidade desta propos-
ta na restauracion colectiva. Esta introduciéon non debera
prolongarse mais ala de duas paxinas. A continuacion, e
como galeria fotografica, apareceran as sucesivas receitas,
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propostas, catdlogo de pratos etc. Cada unha das propos-
tas mostradas debe incluir unha breve descricion da recei-
ta ou mend, a listaxe de ingredientes e a forma de prepara-
cién. Non é necesario acompanar a achega nutricional, ain-
da que para o seu desefio debera traballarse con algunha
base de datos de alimentos debidamente acreditada, asi
como a demais documentacién achegada. Non debemos
esquecer que a finalidade ultima son propostas saudables

segundo as recomendacidns alimentarias actuais.

Poden xuntarse como anexos outros documentos: fotogra-
fias coa elaboracion de receitas, do traballo en equipo, fon-
tes bibliograficas que os autores consideren de interese etc.

Os proxectos seran presentados de xeito oral na aula ou
no centro educativo polo portavoz de cada equipo e ante
o alumnado e os docentes do centro educativo. Pédese or-
ganizar un dia para que as familias acudan ao centro e par-
ticipen tamén do acto de presentacion.
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Recomendacions antes de elaborar o proxecto

- Ler o documento enteiro antes de comezar a redactar.

. Consultar as dubidas cos responsables do proxecto
Cocifiando con saude, segundo a informacion facilita-
da na paxina web.

- Elaborar e redactar o proxecto cunha certa coherencia,
axustado ao proxecto educativo do centro e tamén 4
contorna e aos condicionantes e particularidades do
alumnado.

- Observar os obxectivos reflectidos neste documento.
Non hai que tentar acadar moitos obxectivos, sé aqueles
que estean en consonancia cos produtos finais. Seguin-
do os pasos, un proxecto humilde pode ser cualificado
como de boas practicas no futuro.

- As actividades nas que participan as familias e que tefien
que ver coa contorna son fundamentais para reforzar

o proceso de aprendizaxe.
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Lembramos que os proxectos deben servir para que
o alumnado indague e cree o propio campo de coiie-
cemento, a partir da interaccion coas tarefas e habili-
dades que esta a adquirir e que seran propias do seu
proceder laboral.

O proxecto Cocifiando con saude sera avaliado
segundo:

Os criterios de valoracion xerais e especificos amosa-
dos a continuacion.

A informacién facilitada polos coordinadores a través
dos formularios dispostos para tal fin.

O cumprimento dos requisitos publicados na convoca-
toria do Plan Proxecta e dos produtos finais sinalados
no presente documento.
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5.1.

avaliacion

educativos para

A integracion do proxecto no PEC (proxecto educa-
tivo de centro).

A participacion activa do alumnado (implicaciéon no
desefio inicial do proxecto, desenvolvemento das acti-
vidades, indagacion guiada, asuncién de compromisos
e tarefas...).

O nivel de aplicacion previsto dos coiiecementos e
habilidades aprendidas nos produtos finais.

O grao de implicaciéon dos axentes da comunidade
educativa (profesorado, alumnado, familias e insti-
tuciéns da contorna).

A capacidade do proxecto para ser reproducido e adap-
tado a outros ambitos educativos féra do Plan Proxecta.
O uso de recursos do ambito do centro escolar.
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5.2.

produtos finais

sobre os

O cumprimento das recomendaciéns para unha ali-
mentacién saudable.

A eleccién de ingredientes. A presenza habitual de in-
gredientes vexetais (frescos, de mercado, do noso pa-
drén alimentario tradicional..) e a limitada presenza
de alimentos ultraprocesados.

O axuste das propostas as recomendacions de fre-
cuencia de consumo alimentario para as programa-
ciéns dos mends.

As opcions alternativas saudables para o consumo ex-
cesivo de sal e de azucres.

O enfoque adecuado para menus especiais (infancia e
idade avanzada), segundo a programacién proposta.
A innovacioén e a orixinalidade na forma de execucién
dos produtos expostos.

A presentacion do traballo en xeral e dos pratos en
particular.

A palatabilidade dos pratos.



Os resultados das catas desas preparacidns, se as
houbese.

A harmonia das programacions. O axuste as caracte-
risticas dos produtos finais, tal como se recolle neste
documento.

5.3.
do Plan Proxecta e
documentacion necesaria

Todos os proxectos deben ser presentados nos formula-
rios previstos segundo a convocatoria do Plan Proxecta da
Conselleria de Cultura, Educacion, Formacion Profesional e
Universidades.

1. Entrega do proxecto inicial

No primeiro trimestre do curso escolar, o centro presen-
tard un proxecto segundo a convocatoria anual do Plan
Proxecta de innovacion educativa da Conselleria de Cul-
tura, Educacion, Formacion Profesional e Universidades.
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Este proxecto serd avaliado polos responsables do Plan
Proxecta desta conselleria, asi como polos responsables
do programa Cocifiando con saude da Direccidn Xeral de
Saude Publica da Conselleria de Sanidade. Se o proxecto
fose considerado apto, segundo a resolucidn da Conselle-
ria de Cultura, Educacion, Formacion Profesional e Univer-
sidades, sera desenvolvido ao longo do curso escolar.

Neste proxecto, entre outros contidos, debera constar:

Unha introducion sinxela e a xustificacién do proxecto.
Os obxectivos (xeral e especificos) do proxecto pre-
sentado. No apartado 2 deste documento figuran nove
obxectivos especificos do proxecto Cocifiando con sal-
de. Deles, é obrigado acadar os nimeros 1, 2 e 3 para
toda a aula. Logo, para cada produto final elixido de-
ben engadirse a maiores aqueles que mellor se corres-
pondan cos produtos finais escollidos. Por exemplo, na
aula X pretendemos formar dous equipos. Un equipo
fard unha programacién de menus de xantar para un
comedor escolar e outro equipo pode facer unha pro-
gramacién de menus de xantar para unha residencia

de maiores.
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Polo tanto, os obxectivos do noso proxecto seran os se-
guintes:

A. Os obxectivos obrigados para acadar en calquera

proxecto Cocifiando con saude. Corresponden ao 1,2 e 3 da

paxina 4 deste documento:

1. Coiecer as recomendaciéns das guias alimentarias.

2. Compofier e desefiar un mend segundo o modelo
Myplate.

3. Elaborar un modelo de carta con receitas de baixo
aporte caldrico, asi como cun contido adecuado de sal,

graxas € azucres.

B. Ademais, deberan incluirse aqueles obxectivos que se
correspondan mellor co produto final que queiramos aca-
dar. No noso exemplo, os que mellor se adaptan son, polo
menos, os obxectivos 4, 5, 6 e 7 da paxina 4 do presente
documento:

1. Confecer as caracteristicas dunha dieta saudable para

a poboacién infantil.
2. Elaborar unha programacién para un comedor escolar.
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3. Coriecer as principais caracteristicas dunha dieta sau-
dable para a poboacidén ancia.

4. Elaborar unha programacion para un comedor dunha
residencia de persoas maiores.

Os resultados esperados (por exemplo, ao final de curso
obteremos duas programacidns de menus saudables, unha
para un comedor escolar e outra para un comedor dunha
residencia de maiores). Os menus estaran baseados en cri-
terios nutricionais e organolépticos e teran ingredientes
caracteristicos da nosa dieta tradicional.

- Como se vai avaliar a consecucion do obxectivo. Por
exemplo, no inicio do curso pedirdselle ao alumnado
que, segundo o seu criterio, anote cinco mends axei-
tados & poboacion infantil e cinco para os adultos.
Tamén se solicitaran mediante unha enquisa aspectos
relacionados co contido de azucres e sal e a interpre-
tacién da etiqueta nutricional. Ao final, compararanse
as propostas iniciais e as finais e pediraselle ao alum-
nado que rexistre aqueles conceptos ou contidos que
recofieceu que aprendeu ao longo do curso.



- A planificacion das actividades e a forma de avaliacién
prevista. Tamén debera incluir os nomes das persoas
coordinadoras, as suas funcions docentes, os nomes
dos mestres e mestras participantes e colaboradores
no proxecto, asi como o numero de alumnos e alumnas
segundo o nivel educativo.

Esta informacion sera trasladada a través da aplicacion na
paxina web do Plan Proxecta e do formulario que se inclia
na convocatoria anual destes proxectos.

Na Carpeta do docente, ofrécense consellos
para elaborar o proxecto inicial e a memo-

ria final.

2. Entrega da memoria final

Ao remate do curso, os coordinadores enviaran unha me-
moria final co traballo desenvolvido e segundo a convocato-
ria do Plan Proxecta de innovacion educativa da Conselleria
de Cultura, Educacion, Formacion Profesional e Universida-
des. Este proxecto serd avaliado polos responsables do Plan
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Proxecta da devandita conselleria, asi como polos responsa-
bles do programa Cocifiando con saude da Direccion Xeral
de Saude Publica da Conselleria de Sanidade. Na Carpeta do
docente. Guia de axuda para presentar un proxecto Alimén-
tate ben, ofrécense consellos para realizar a memoria.

Nesta memoria debe constar:

- Un resumo do desenvolvemento do proxecto e da for-
ma en que se levou a cabo.

- Aimpresion final do coordinador do proxecto e dos
docentes participantes, que ademais poderan trasla-
dar a opinién do alumnado en canto ao grao de satis-
faccién co proxecto.

- As necesidades percibidas, as propostas de mellora e
a identificacion dos puntos criticos para o desenvol-
vemento do proxecto.

- Un cronograma onde conste cada unha das catro
etapas e as suas actividades, tanto as planificadas no
proxecto inicial como as modificaciéns necesarias para
adaptarse segundo os recursos, os imprevistos e as di-
ficultades atopadas para levalas a cabo.
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Ademais, incluiranse:

O produto final de cada equipo segundo o especifica-
do (etapa 4 do apartado 4).

A documentacion grafica sobre o desenvolvemento
das tarefas e actividades necesarias para a realizacidn
do produto final.

Todos aqueles instrumentos e axudas didacticas
utilizados polo profesorado para a sia avaliacién per-
soal, asi como polos equipos de alumnos e alumnas.
Os aspectos de interese que, a criterio dos coordi-
nadores, sexan susceptibles de identificar como boas
practicas para proxectos proximos no mesmo ou en
distintos centros.

A avaliacion do profesorado responsable (metodo-
loxia utilizada para saber se os obxectivos foron aca-
dados ou non, as aprendizaxes do alumnado, o proceso
de ensino e a sla propia practica docente).
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3. Etapas do proxecto

Eleccién do tema (produto final) sobre o que se traba-

llard ao longo do curso.

Formacién. Aprendizaxe e comprensidon dos criterios

de saude. Normas basicas.

Elaboracién das propostas, receitarios e programa-

cions. Experimentacion, ensaios e traballo de cocifia.

Revision e escolla de receitas. Redaccion e composi-

cién destas.

Presentacion dos produtos finais.

- O nivel de participacion do alumnado (aulas, cursos),
dos docentes (nominal, materia que imparten e ac-
tividades das que se encargaron) e da comunidade e
contorna educativas. Neste punto, € moi importante
describir o modelo de participacion familiar en cada
unha delas.

- Outros participantes (outros centros, recursos co-

munitarios).
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Mediante a metodoloxia do "Aprender facendo",
o proxecto COCINANDO CON SAUDE pretende
incrementar o cofiecemento das ciencias da satide
no alumnado dos ciclos de formacion profesional
de Cocifa e Restauracion. O obxectivo é integrar
estes cofiecementos no propio aprendizaxe e
aplicalos no seu proceder laboral
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PLAN PROXECTA DE INNOVACION EDUCATIVA
PLAN OBESIDADE ZERO EN GALICIA
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A saude,
ben comun!

Unete 4 nosa newsletter
Inférmate coa guia O ABC do consello alimentario na infancia

E Siguenos na web Xanela Aberta 4 Familia da Direccion Xeral de Satde Publica
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