  RECEPTES

 DE  CUINA

PROPOSTA METODOLÒGICA
1- INTRODUCCIÓ AL TEMA I RECERCA DE FUNCIONALITAT

1.1 Descobriment del sentit que té treballar aquesta unitat i esbós del projecte que conformarà la programació.

Preguntar al alumnes si han fet de cuiners, si els agrada, si els pares en fan, si saben com en deuen haver après…

Pensar què són les receptes de cuina. Demanar si saben qui les utilitza, per quins motius i en quins moments.

Parlar amb els alumnes d'aquests quatre aspectes pel que fa a l'elaboració de menjars:

· El menjar que es fa a casa.

· El menjar que es fa als restaurants.

· El menjar que fan les empreses (servei de càtering).

· El menjar que es compra fet a les botigues.

En aquesta unitat interessa veure alguns aspectes al voltant dels menjars i en la recerca de textos i materials audiovisuals sobre receptes de cuina.

1.2 Fer la proposta de si els interessaria ser experts en receptes de cuina, buscar-ne, llegir-ne i fer un recull de les millors receptes de cuina, segons el seu gust, i així ajudar a millorar la qualitat culinària a casa.

Se'ls pot suggerir de fer un dossier recollint aquells 10 millors plats que els agradaria menjar.

1.3 Preguntar als alumnes què volem que saber fer. Cal fer-los conèixer els objectius, els continguts, les activitats i la manera d'avaluar-los. Ens interessa que coneguin els següents objectius:

· Aprendre a buscar receptes de cuina escrites i en material audiovisual.

· Aprendre a interessar-se per la lectura de receptes per part del docent i d'ells mateixos.

· Aprendre a assabentar-se bé del què diuen.

· Aprendre a explicar oralment una recepta de cuina.

· Aprendre a treballar en grup.

2- RECERCA DE FONTS D'INFORMACIÓ I RECOLLIDA D'AQUESTES FONTS

Si hem de treballar receptes de cuina, cal saber si n'han vist, on, si en poden portar a classe…

Cal pensar en les diferents fonts d'informació.

· Televisió.

· Vídeos, DVD…

· A casa: llibres, fitxes, revistes…

· Biblioteca de l'escola, municipal, bibliobús.

3- POSTA EN COMÚ DELS MATERIALS

Amb el material aportat pels alumnes, es pot fer una lectura i una classificació. 

Classificació:

Llibres monotemàtics: pasta, amanides, arrossos…

Llibres de cuina de diferents cultures: àrab, francesa, italiana…

Llibres de cuina segons alguna patologia: diabètics, celíacs…

4- LECTURA

Podem considerar:

· Lectura per part del mestre. Per això, si cal, es poden fer fotocòpies de receptes iguals per a tots. Després de la lectura caldrà fer el posterior comentari.

· Lectura individual en veu baixa i posterior comentari.

Quan realitzem una lectura col·lectiva, abans de llegir, preveure què posarà, mirant el títol i els gravats. Es pot preveure l'estructura del text i el contingut:

· Nom del menjar.

· Quantitat de persones per la qual ha estat elaborada.

· Ingredients: nom, quantitat i llistat.

· Veure que es tracta d'un text explicatiu on dirà els productes, les quantitats i l'ordre en el qual ho han de fer.

Per treballar aquest tipus de text cal dedicar un temps considerable a la lectura, al comentari i a la recreació.

Es pot posar més èmfasi en el lèxic propi d'aquests tipus de text:

· Nom dels productes bàsics.

· Nom dels utensilis de cuina.

També es poden treballar les mesures (pes, capacitat...)

5- RECOLLIR INFORMACIÓ AUDIOVISUAL SOBRE RECEPTES DE CUINA

Els alumnes recolliran a casa, en vídeo, alguns programes sobre cuina de la TV, per portar-los a classe.

6- VISUALITZACIÓ DE CINTES DE VÍDEO SOBRE PROGRAMES DE CUINA

Es veurà el material audiovisual recollit i es comentarà entre tots.

7- ANÀLISI DEL MODEL TEXTUAL

Es poden comentar:

a) Aspectes formals

1- Espais en blanc

. Marges laterals

. Marges inferiors i superiors

. Altres espais

2- Espais ocupats

. Nom del menjar 

. Llistat de quantitats

. Resta del text

. Il·lustracions

b) Estructura i contingut

. Nom de la recepta

. Quantitat de persones a les quals va destinada

. Introductors del text

. Enumeració dels productes que composen la recepta

. Precisió de les quantitats

. Informació qualitativa sobre els productes

. Informació sobre els útils de cuina. Enumeració

. Informació sobre el procés

. Ordenació del procés

. Precisió del temps

. Riquesa de detalls

. Concreció en el llenguatge

. Final

8- DIÀLEG SOBRE ELS MENJARS PREFERITS

Es pot fer un llistat a la pissarra dels menjars preferits de cadascú, classificar-los per àpats i fotocopiar el material per a cada alumne.

9- EXPLICACIÓ ORAL DE RECEPTES

Els alumnes demanaran a casa com es fa un determinat plat i posteriorment l'explicaran oralment als companys.

10- ELABORACIÓ INDIVIDUAL D'UN DOSSIER

Els alumnes hauran d'elaborar un dossier on recolliran les 10 millors receptes que hagin trobat. Cal tenir cura en la presentació d'aquest dossier i pensar la manera com es presentaran classificades les receptes, per exemple, en primers, segons i tercers plats, o bé seguint altres criteris.

Passos a seguir:

· Disseny col·lectiu de la tapa

· Classificació individual de les millors receptes

· Disseny de l'índex

· Numeració de les fotocòpies

· Enquadernació
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