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/ REALIZADO EN UN CENTRO DE:

Infantil

Primaria

Secundaria (ESO)

Secundaria (Bachillerato)

[l Formacidn profesional

Otros:

@ TENDENCIAS PERTINENTES

Basadas en el Informe Horizon — (accesible en el siguiente enlace)

O Aprendizaje Basado en Proyectos

Aprendizaje a lo largo de la vida

0 Aprendizaje colaborativo

Aprendizaje inclusivo

Aprendizaje personalizado
BYOD

O Evaluacion

Emprendimiento

Flipped Classroom

Gamificacion

O Makerspace

Programacion y robdtica

O Realidad Aumentada/ Realidad Virtual
STEAM

O Otros: Impresion 3D



https://intef.es/Noticias/informe-horizon-2017-primaria-y-secundaria-tecnologias-1-a-5-anos/
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DESARROLLO

Desde: Nivel actual de madurez

Hasta: Nivel deseado de madurez

- Papel del docente: nivel 1

- Papel del alumnado: nivel 1/ y 2 (cambiar
y enriguecer)

- Evaluacion: nivel 1y 2

- Capacidad de centro para la innovacion:
nivel 2 (enriquecer)

- Recursos: nivel 2

- Papel docente: nivel 2

- Papel del alumnado: nivel 2 (enriquecer)
- Evaluacion: nivel 2 (enriquecer

- Capacidad del centro para la innovacion:
afianzar el nivel 2 y pasar al nivel 3
(reforzar)

- Recursos: nivel 3 (reforzar)

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

- Investigar y conocer el proceso creativo que se puede utilizar en el disefio de diversos

elaboraciones de pasteleria.

- Utilizar las tecnologias que pueden ser necesarias durante el proceso creativo.
- Mejorar las habilidades de colaboracion y comunicacion a través del disefio de las

elaboraciones de pasteleria.

CAPACIDADES Y COMPETENCIAS PARA LA TRANSFORMACION

CAPACIDADES DE
APRENDIZAJE

O Colaboracion

CAPACIDADES
LABORALES

Ciudadania

CAPACIDADES PARA LA
VIDA

0 Vida y carrera

0 Aprender a aprender

Aprendizaje a lo largo de la vida

O Pensamiento critico y resolucion de problemas
Pensamiento computacional

0 Creatividad e innovacion

Comunicacién

Iniciativa y espiritu empresarial
Alfabetizacidn medidtica

O Capacidades digitales

Responsabilidad social y personal
Conciencia cultural

O Desarrollo sostenible
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MISION DEL ALUMNADO

Actividades de investigacion: fases del proceso creativo en la web; conocer los diferentes aromas a través de
la rueda de aromas; actividades de creacion: elaboracion de un postre para vitrina o para restaurante,
teniendo en cuenta las caracteristicas organolépticas del producto final; uso del programa de disefio 3D para
la produccion de un prototipo y posterior uso en un molde de silicona especial; uso de termoformadora.

HERRAMIENTAS Y RECURSOS

Tecnoldgicos Analdgicos

Tablet con programa Sketch y/o Procreate - Lapiz y papel para el bocetado del
programa Tinkercad: herramientas colaborativas | postre.

como Padlet; herramientas de inspiracion: - Rotuladores de colores

Pinterest; herramientas para la creacion de
mapas mentales: Bubbe.us; presentacion con
Genially o Canva; impresora 3D.

ESPACIOS DE APRENDIZAIJE

Crea (edita, imagina, manipula) O | AdF

Desarrolla (disefia, inventa, planifica) O | AdF

Investiga (analiza, averigua, cuestiona, ,
ga = 0 | AdF y taller de pasteleria

examina)
Interactua (colabora, debate, pregunta) O | AdF
Presenta (comparte, escucha, Informa, 0 | AdE
muestra)
Explora (busca, descubre, indaga) O | AdF

NARRATIVA DE LA SITUACION DE APRENDIZAJE DEL AULA DEL FUTURO

El alumnado comenzara a familiarizarse con el concepto de proceso creativo:

- Como elegir los ingredientes a utilizar (foodpairing o emparejamiento de sabores).

- Analizaran los diferentes ingredientes: a nivel quimico y fisico.

- Reconoceran los diferentes aromas a través de la rueda de aromas.

- Aprenderan a elegir las técnicas culinarias que optimas para las diferentes materias
primas.

- Conoceran las elaboraciones base como masas base, cremas y cremosos, helados y
sorbetes, crujientes, espumas, aires, etc.

- Descubriran los nuevos ingredientes tecnoldgicos como gelatinas, pectinas, etc.

- Disefaran la presentacion del plato final y su emplatado.
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ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE VINCULADAS

Actividad 1

Actividad 2

Actividad 3

Actividad 4

Actividad 5

Actividad 6

Actividad 7

Actividad 8

Actividad 9

Q Future Esta plantilla se encuentra bajo la licencia Creative Commons Reconocimiento NoComercial
W European
A ) °¢ {asstoom 4 Schoo?net Compartirlgual 4.0 Internacional. Ha sido creada a partir del Kit de Herramientas del modelo FCL

European Schoolnet disponible en http://fcl.eun.org/toolkit



http://fcl.eun.org/toolkit
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	Nivel deseado: - Papel docente: nivel 2
- Papel del alumnado: nivel 2 (enriquecer)
- Evaluación: nivel 2 (enriquecer
- Capacidad del centro para la innovación: afianzar el nivel 2 y pasar al nivel 3 (reforzar)
- Recursos: nivel 3 (reforzar)
	Nivel actual: - Papel del docente: nivel 1
- Papel del alumnado: nivel 1/ y 2 (cambiar y enriquecer)
- Evaluación: nivel 1 y 2
- Capacidad de centro para la innovación: nivel 2 (enriquecer)
- Recursos: nivel 2
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	objetivos de aprendizaje: - Investigar y conocer el proceso creativo que se puede utilizar en el diseño de diversos elaboraciones de pastelería. 
- Utilizar las tecnologías que pueden ser necesarias durante el proceso creativo. 
- Mejorar las habilidades de colaboración y comunicación a través del diseño de las elaboraciones de pastelería. 
	mision del alumnado: Actividades de investigación: fases del proceso creativo en la web; conocer los diferentes aromas a través de la rueda de aromas; actividades de creación: elaboración de un postre para vitrina o para restaurante, teniendo en cuenta las características organolépticas del producto final; uso del programa de diseño 3D para la producción de un prototipo y posterior uso en un molde de silicona especial; uso de termoformadora.
 
	tecnologicos: Tablet con programa Sketch y/o Procreate programa Tinkercad: herramientas colaborativas como Padlet; herramientas de inspiración: Pinterest; herramientas para la creación de mapas mentales:  Bubbe.us; presentación con Genially o Canva; impresora 3D.
	analogicos: - Lápiz y papel para el bocetado del postre.
- Rotuladores de colores.
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	49: El alumnado comenzará a familiarizarse con el concepto de proceso creativo: 
- Cómo elegir los ingredientes a utilizar (foodpairing o emparejamiento de sabores).
- Analizarán los diferentes ingredientes: a nivel químico y físico. 
- Reconocerán los diferentes aromas a través de la rueda de aromas. 
- Aprenderán a elegir las técnicas culinarias que óptimas para las diferentes materias primas. 
- Conocerán las elaboraciones base como masas base, cremas y cremosos, helados y sorbetes, crujientes, espumas, aíres, etc. 
- Descubrirán los nuevos ingredientes tecnológicos como gelatinas, pectinas, etc. 
- Diseñarán la presentación del plato final y su emplatado. 
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