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En Mendoza Col·lectivitats comptem amb un equip de monitors i monitores, als quals formen al 
llarg dels cursos en el nostre Pla Anual de Formació per a que desenvolupen correctament la seua 
tasca, que consisteix en:

1. Atendre i custodiar a l’alumnat durant la totalitat del temps de prestació del servei de menjador 
escolar.
2. Mantindre l’ordre i resoldre les incidències que pogueren presentar-se, actuant segons les normes 
establides en el projecte educatiu de menjador del centre.
3. Prestar especial atenció a la funció educativa del menjador, principalment a l’adquisició d’hàbits 
alimentaris saludables, socials, higiènics i sanitaris.
4. Prestar especial atenció al desenvolupament d’activitats educatives contemplades en el progra-
ma anual de menjador.
5. Qualsevol altra funció que li puga ser encomanada pel responsable directe de la prestació del 
servei en coordinació amb la direcció del centre, amb vista a l’adequat funcionament del menjador.

En coordinació amb el centre realitzem activitats educatives programades per als períodes imme-
diatament anterior i posterior al període d’alimentació, en les quals afavorirem la integració de tot 
l’alumnat i desenvoluparem hàbits relacionats amb la cultura, l’esport, l’oci i el medi ambient.
La Programació d’activitats del Curs Escolar 2019-2020 inclou jocs, tallers, contes, cançons, passa-
temps i dibuixos tant per a infantil com per a primària. Sent així una xarxa de recursos per a l’equip 
de monitors.
Des de Mendoza Col·lectivitats supervisem i adaptem la realització de les activitats programades.

En Mendoza Colectividades contamos con un equipo de monitoras y monitores, a los cuales forma-
mos durante todos los cursos con nuestro Plan Anual de Formación, para que desarrollen correcta-
mente sus funciones, que consisten en:

1. Atender y custodiar al alumnado durante la totalidad del tiempo de prestación del servicio de 
comedor escolar.
2. Mantener el orden y resolver las incidencias que pudieran presentarse, actuando según las nor-
mas establecidas en el proyecto educativo de comedor del centro.
3. Prestar especial atención a la función educativa del comedor, principalmente a la adquisición de 
hábitos alimenticios saludables, sociales, higiénicos y sanitarios.
4. Prestar especial atención al desarrollo de actividades educativas contempladas en el programa 
anual de comedor.
5. Cualquier otra función que le pueda ser encomendada por el responsable directo de la prestación 
del servicio en coordinación con la dirección del centro, con vistas al adecuado funcionamiento del 
comedor.

En coordinación con el centro realizamos actividades educativas programadas para los periodos 
inmediatamente anterior y posterior al periodo de alimentación, en los que favorecemos la integra-
ción de todo el alumnado y el desarrollo de hábitos relacionados con la cultura, el deporte, el ocio y 
el medio ambiente.
La Programación de actividades del Curso Escolar 2019-2020 incluye juegos, talleres, cuentos, can-
ciones, pasatiempos y dibujos tanto para infantil como para primaria. Siendo así una red de recur-
sos para el equipo de monitores.
Desde Mendoza Colectividades supervisamos y adaptamos la realización de las actividades pro-
gramadas.

Equip de Coordinació de MENDOZA COL·LECTIVITATS
Equipo de Coordinación de MENDOZA COL.LECTIVITATS
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INTRODUCCIÓ

ƈ7M�TPERMƼUYIW�TIV�YR�ER]��WIQFVE�FPEX�
7M�TPERMƼUYIW�TIV�YRE�HʢGEHE��TPERXE�EVFVIW

7M�TPERMƼUYIW�TIV�E�YRE�ZMHE��IHYGE�TIVWSRIWƉ
/[ER�8^Y

(IW�HI�1IRHS^E�'SPxPIGXMZMXEXW�IW�ZSP�XVERWQIXVI�PE�RSWXVE�JSVQE�HI�HSREV�HI�QIRNEV��PE�RSWXVE�ƼPSWSƼE�EPM-
QIRXʚVME��YRE�GYMRE�GEWSPERE��REXYVEP�M�WEPYHEFPI��E�PE�WIYE�TVSKVEQEGMʬ��EQF�PƅSFNIGXMY�H�YRMƼGEV�IP�RSWXVI�
Projecte.

L’educació en el seu sentit integral es una ferramenta privilegiada per a la transformació social, ja que permet 
sensibilitzar, conscienciar i vivenciar experiències des de les que es posen en joc valors i pràctiques socials 
diferents. 

Durant la infància s’estableixen els hàbits alimentaris que posteriorment seran difícils de canviar. Amb hàbits 
adequats en l’alimentació i en l’estil de vida, contribuïm de forma positiva en la construcció i modelatge del 
seu cos i en la millora de la seua salut, rendiment físic i intel·lectual. Una alimentació correcta durant l’etapa 
escolar, és important, perquè l’organisme del xiquet es troba en creixement i formació, raons pel que és més 
vulnerable davant qualsevol problema de salut. Una alimentació saludable i equilibrada és fonamental per als 
xiquets, i determinant per a un correcte funcionament de l’organisme, bon creixement, una optima capacitat 
d’aprenentatge, comunicar-se, pensar, socialitzar i adaptar-se a nous ambients i persones, un correcte desen-
ZSPYTEQIRX�TWMGSQSXSV�M�IR�HIƼRMXMZE�TIV�E�PE�TVIZIRGMʬ�HI�JEGXSVW�HI�VMWG�UYI�MRƽYIM\IR�IR�PƅETEVMGMʬ�HƅEPKY-
nes malalties. És la primera línia de defensa contra nombroses malalties infantils que poden deixar petjades 
en els xiquets per a tota la vida. Un xiquet amb bona alimentació té menys possibilitats de patir: trastorns 
nutricionals, anèmia, sobrepés, obesitat, càries dental i problemes d’aprenentatge escolar, contribuint a la 
prevenció de certes patologies en l’edat adulta com són les malalties cardiovasculars, diabetis i alguns tipus 
de càncer. 

Una alimentació correcta, variada i completa és imprescindible. Una dieta equilibrada el model de la qual més 
reconegut és la dieta mediterrània, que permet d’una banda, que el nostre cos funcione amb normalitat i per 
un altre, prevé o almenys redueix el risc de patir certes alteracions o malalties a curt i llarg termini. 

N’hi ha prou amb recordar l’impacte que tenen en la nostra societat malalties com la hipertensió, obesitat, 
diabetis, malalties cardiovasculars, trastorns de la conducta alimentària… es relacionen amb una alimentació 
desequilibrada. 

És fonamental, per tant, potenciar des de l’àmbit escolar la necessitat d’una dieta equilibrada, a través de 
l’educació per a la salut com a tema transversal.

En el temps en que vivim, hem de valorar la importància que té l'alimentació per al futur de les persones 
(tan sols hi ha que vorer les recomanacions de la Conselleria de Sanitat i Educació replegades en la Guia de 
Menjadors Escolars 2018), per això som conscients de que el canvi, la transformació, ha de passar no sols 
pel que servim cada dia als nostres comensals sinó també per elaborar i fer practica d’una cuidada educació 
alimentaria.

El menjador es converteix així, en una activitat amb més projecció pedagògica per al conjunt de la comunitat 
educativa, ampliant les ferramentes didàctiques i relacionant-les activament amb la vida quotidiana. Un recol-
zament pràctic per al canvi de valors, aptituds i pràctiques en hàbits de consum.

Per tot allò, enguany la nostra programació adquireix el color dels aliments, un arc de sant Marti viu, que ens 
ensenyarà que podem menjar en cada estació de l’any entre altres moltes coses, a més de passar una esto-
neta divertida.
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INTRODUCCIÓN

ƈ7M�TPERMƼGEW�TEVE�YR�EʪS��WMIQFVE�XVMKS�
7M�TPERMƼGEW�TEVE�YRE�HʣGEHE�TPERXE�ʛVFSPIW�
7M�TPERMƼGEW�TEVE�YRE�ZMHE��IHYGE�TIVWSRIW�Ɖ

/[ER�8^Y

(IWHI�1IRHS^E�'SPIGXMZMHEHIW�WI�UYMIVI�VIƽINEV�RYIWXVE�JSVQE�HI�HEV�HI�GSQIV��RYIWXVE�ƼPSWSJʧE�EPMQIRXEVME�
�YRE�GSGMRE�GEWIVE��REXYVEP�]�WEPYHEFPI��IR�PE�TVSKVEQEGMʬR�ERYEP��GSR�IP�SFNIXMZS�HI�YRMƼGEV�RYIWXVS�4VS]IG-
to.

La educación en su sentido integral es una herramienta privilegiada para la transformación social, ya que 
permite sensibilizar, concienciar y vivenciar experiencias des de las que se ponen en juego valores y practicas 
sociales diferentes.

Durante la infancia se establecen los hábitos alimentarios que posteriormente serán difíciles de cambiar. Con 
hábitos adecuados en la alimentación y en el estilo de vida, contribuimos de forma positiva en la construc-
ción y modelado de su cuerpo y en la mejora de su salud, rendimiento físico e intelectual. Una alimentación 
correcta durante la etapa escolar, es importante, porque el organismo del niño se encuentra en crecimiento 
y formación, razones por lo que es más vulnerable ante cualquier problema de salud. Una alimentación salu-
dable y equilibrada es fundamental para los niños, y determinante para un correcto funcionamiento del orga-
nismo, buen crecimiento, una optima capacidad de aprendizaje, comunicarse, pensar, socializar y adaptarse 
E�RYIZSW�EQFMIRXIW�]�TIVWSREW��YR�GSVVIGXS�HIWEVVSPPS�TWMGSQSXSV�]�IR�HIƼRMXMZE�TEVE�PE�TVIZIRGMʬR�HI�JEG-
XSVIW�HI�VMIWKS�UYI�MRƽY]IR�IR�PE�ETEVMGMʬR�HI�EPKYREW�IRJIVQIHEHIW��)W�PE�TVMQIVE�PʧRIE�HI�HIJIRWE�GSRXVE�
numerosas enfermedades infantiles que pueden dejar huellas en los niños de por vida. Un niño con buena 
alimentación tiene menos posibilidades de sufrir: trastornos nutricionales, anemia, sobrepeso, obesidad, ca-
ries dental y problemas de aprendizaje escolar, contribuyendo a la prevención de ciertas patologías en la edad 
adulta como son las enfermedades cardiovasculares, diabetes y algunos tipos de cáncer.

Una alimentación correcta, variada y completa es imprescindible. Una dieta equilibrada cuyo modelo más 
reconocido es la dieta mediterránea, que permite por un lado, que nuestro cuerpo funcione con normalidad y 
por otro, previene o al menos reduce el riesgo de padecer ciertas alteraciones o enfermedades a corto y largo 
plazo.

Basta con recordar el impacto que tienen en nuestra sociedad enfermedades como la hipertensión, obesidad, 
diabetes, enfermedades cardiovasculares, trastornos de la conducta alimentaría… se relacionan con una ali-
mentación desequilibrada.

Es fundamental, por tanto, potenciar desde el ámbito escolar la necesidad de una dieta equilibrada, a través 
de la educación para la salud como tema transversal.

En el tiempo en que vivimos, hemos de valorar la importancia que tiene la alimentación para el futuro de las 
personas (tan solo hay que ver las recomendaciones de la Conselleria de Sanidad y Educación recogidas en 
la Guía de Comedores Escolares 2018), por eso somos conscientes de que el cambio, la transformación tiene 
que venir no solo por lo que servimos cada día a nuestros comensales, sino también por elaborar y poner en 
práctica una cuidada educación alimentaria.

El comedor se convierte así, en una actividad con más proyección pedagógica para el conjunto de la comu-
nidad educativa, ampliando las herramientas didácticas y relacionándolas activamente con la vida cotidiana. 
Un refuerzo practico para el cambio de valores, actitudes y prácticas en hábitos de consumo.

Por todo ello, este año nuestra programación adquiere el color de los alimentos, un arco iris vivo, que nos 
enseñará que podemos comer en cada estación del año entre otras muchas cosas, además de pasar un rato 
divertido.

6



PROGRAMACIÓN CURSO 2019-2020

6)*0)<-ʑ�HI�0%�23786%�2986-'-32-78%��+PSVME�&E]HEP�1EVXʧ�

Com tries els aliments que vas a menjar? Encara que semblen decisions trivials, intervenen els 5 sentits.

L’aroma que desprèn el cafè de bon matí o el pa acabat de traure del forn, són determinants per obrir l’apetit. 
I que relaxant és tocar els cigrons crus al posar-los a remulla, perquè s’hidraten abans de coure’ls, a hi intervé 
el sentit del tacte. Pel que fa a l’oïda, quantes vegades t’ha apetit menjar papes només perquè has sentit el 
cruixir que fan quan una altra persona les menja?; No cal ni fer menció al sabor, allò que hem provat alguna 
vegada i ens ha agradat, ens apeteix menjar-ho moltes més vegades, i al contrari igual, allò que no ens és 
agradable quan ho tastem, és molt probable que mai més ho mengem, encara que es combine amb altres 
EPMQIRXW�S�ƼRW�M�XSX�GYMREX�HƅYRE�EPXVE�QERIVE�

En el cas dels comensals del menjador, aquest procés es repeteix molt a sovint, ja que tenen un gran ven-
tall d’aliments nous. Per tal de contribuir a que tinguin una dieta rica quan siguin adults, és crucial que al 
provar-los de petits es troben en una situació relaxada, lliure de coacció i obligació. Els ambients dinàmics i 
distesos com ofereixen els jocs són ideals per donar-los a conèixer els aliments nous. A partir d’aquest mo-
ment, serà molt més fàcil que es familiaritzen amb ells i els coneguin, això contribuirà a que es decidisquen a 
degustar-los. I és que, quan un plat és atractiu a la vista, ens el mengem més a gust.

Doncs bé, com si haguera estat creat a propòsit, entre els aliments que ens presenta la naturalesa trobem 
XSXW�IPW�GSPSVW�HI�PƅEVG�HI�7ERX�1EVXʧ��HIW�HIP�VSMK�HI�PE�XSQEGE�ƼRW�EP�ZMSPIXE�HIP�VEʩQ��TEWWERX�TIP�ZIVH�HIPW�
espinacs. El color característic de cada aliment ve donat pels pigments que inclouen. Entre els més habituals 
trobem el licopè, responsable de donar color roig a la tomaca i precursor de la vitamina A. També hi ha el 
pigment que dona color taronja a la carlota, els albercocs, la carabassa, el mango i com no, a la taronja. 

A mesura que avancem en l’arc de sant Martí arribem al groc del meló, la pinya o el plàtan, aquest es diu lu-
teïna. Un poc més obscur, hi ha el verd de les verdures, la pera, l’espàrrec, el bròcoli i el kiwi que ve donat per 
PE�GPSVSƼP�PE��-�TIV�ʱPXMQ�LM�LE�PIW�ERXSGMERMRIW��YR�TMKQIRX�UYI�MRGPSY�YRE�KEQE�HI�GSPSVW�HIW�HIP�FPEY�HI�PIW�
REFMYW�S�PE�TVYRE�ƼRW�IP�ZMSPIXE�HI�PE�VIQSPEX\E�S�IP�VEʩQ�

Si bé, aquests són els colors originals de cada aliment, incrementar la temperatura, el passar del temps o 
GERZMEV�IP�T,�MRƽYIM\�IRSVQIQIRX�ƼRW�IP�TYRX�HI�TVSZSGEV�GERZMW�IR�IP�GSPSV��9R�I\IQTPI�ʣW�IP�HI�PE�GEVR��
EUYIWXE�ʣW�HI�GSPSV�VSMK�UYER�ʣW�JVIWGE�M�ZMVE�ƼRW�IP�QEVVʬ�YRE�ZIKEHE�IWXʚ�GYMREHE��8EQFʣ�RƅʣW�YR�I\IQTPI�
les tomaques, les quals són verdes al nàixer i van canviant a roig mentre maduren.

La consistència, la grandària i la textura són qualitats que podem observar a través de la vista, però sense 
HYFXI�IP�GSPSV�ʣW�YR�HIPW�UYI�HIƼRIM\�IR�KVER�QIWYVE�PƅETIXʢRGME�TIV�EPMQIRXW�M�TVITEVEGMSRW�GYPMRʚVMIW�

Des del punt de vista nutricional, es recomana incloure aliments de molts colors, aquest és un enunciat senzill 
que implica que la dieta inclourà gran varietat de verdures, fruites, hortalisses i llegums, cosa que enriquirà el 
nostre estat nutricional.
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6)*0)<-ʑ2�HI�29)786%�2986-'-32-78%��+PSVME�&E]HEP�1EVXʧ

¿Como escoges los alimentos que vas a comer? Aunque parezcan decisiones triviales, intervienen los 5 sen-
tidos.

El aroma que desprende el café de buena mañana o el pan recién sacado del horno son determinantes para 
abrir el apetito. Y que relajante es tocar los garbanzos crudos al ponerlos a remojo, para que se hidraten antes 
de cocerlos, ahí interviene el tacto. En cuanto al oído, ¿cuántas veces te ha apetecido comer patatas fritas 
solo porque has oído el crujir que emite otra persona al comerlas?; No hace falta mencionar el sabor, aquello 
que hemos probado alguna vez y nos ha gustado, nos apetece comerlo muchas más veces. Y al contrario 
igual, aquello que no nos es agradable cuando lo degustamos, es muy probable que nunca más lo comamos, 
aunque esté combinado con otros alimentos o cocinado de otra manera.

En el caso de los comensales del comedor, este proceso se repite frecuentemente, ya que tienen un gran aba-
nico de nuevos alimentos. Con tal de contribuir a que adquieran una dieta rica cuando sean adultos, es crucial 
que al probarlos de pequeños se encuentren en una situación relajada, libre de coacción y obligación. Los 
ambientes dinámicos y distendidos como ofrecen los juegos son ideales para dar a conocer los alimentos 
nuevos. A partir de este momento, será más fácil que se familiaricen con ellos y los conozcan, eso contribuirá 
a que se decidan a degustarlos. Y es que, cuando un plato es atractivo a la vista, lo comemos más a gusto.

Pues bien, como si hubiera estado creado a propósito, entre los alimentos que nos presenta la naturaleza 
encontramos todos los colores del Arco Iris, des del rojo del tomate, al violeta de la uva pasando por el verde 
de las espinacas. El color característico de cada alimento viene dado por los pigmentos que incluye. Entre los 
más habituales encontramos el licopeno, responsable del color rojo del tomate y precursor de la vitamina A. 
También está el pigmento que da color naranja a la zanahoria, albaricoques, calabaza, mango y como no, a 
la naranja. 

A medida que avanzamos en el arco iris llegamos al amarillo del melón, la piña o el plátano, este es la luteína. 
Un poco más oscuro, está el verde de las verduras, la pera, los espárragos, el brócoli y el kiwi que viene dado 
TSV�PE�GPSVSƼPE��=��TSV�ɦ PXMQS��LE]�PEW�ERXSGMERMREW��YR�TMKQIRXS�UYI�MRGPY]I�YRE�KEQE�HI�GSPSVIW�HIWHI�IP�E^YP�
de los arándanos o la ciruela hasta el violeta de la remolacha o la uva.

Si bien, estos son los colores originales de cada alimento, aumentar la temperatura, el paso del tiempo o cam-
FMEV�IP�T,�MRƽY]I�IRSVQIQIRXI�LEWXE�IP�TYRXS�HI�TVSZSGEV�GEQFMSW�IR�IP�GSPSV��9R�INIQTPS�IW�IP�HI�PE�GEVRI��
esta es de color rojo cuando está fresca y vira hasta el marrón una vez que está cocinada. También son un 
ejemplo los tomates, los cuales son verdes al nacer y van cambiando a rojo mientras maduran.

La consistencia, el tamaño y la textura son cualidades que podemos observar a través de la vista, pero sin 
HYHE�IP�GSPSV�IW�YRS�HI�PSW�UYI�HIƼRI�IR�KVER�QIHMHE�PE�ETIXIRGME�HI�PSW�EPMQIRXSW�]�TVITEVEGMSRIW�GYPMRE-
rias.

Desde el punto de vista nutricional, se recomienda incluir alimentos de muchos colores, este es un enunciado 
sencillo que implica que la dieta incluirá gran variedad de verduras, frutas, hortalizas y legumbres diferentes, 
cosa que enriquecerá nuestro estado nutricional.
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3&.)'8-97���3&.)8-:37

- Organitzar el temps i l´espai / Organizar el tiempo y el espacio.

- Fomentar els hàbits de vida saludable (salut i higiene) / Fomentar los hábitos de vida 
saludable (salud e higiene).

- Desenvolupar les capacitats de creació i expressió artística. / Desarrollar las capaci-
dades de creación y expresión artística.

- Treballar la cooperación, coeducació i igualtat. / Trabajar la cooperación, coeducación 
e igualdad.

- Fomentar l’interes per la nostra cultura popular/ Fomentar el interés por nuestra cultu-
ra popular.

��8VIFEPPEV�PE�VIWSPYGMʬ�HI�GSRƽMGXIW�E�XVEZʣW�HIP�NSG����8VEFENEV�PE�VIWSPYGMʬR�HI�GSRƽMG-
tos a través del juego.

- Fomentar l’esport. / Fomentar el deporte.

- Adquirir conceptes i pràctiques mediambientals/ Adquirir conceptos y prácticas 
medioambientales.

- Aprendre i conèixer els noms d’aliments, així com la seua temporalitat. / Aprender y 
conocer nombres de alimentos, así como su temporalidad.

- Fomentar un consum saludable d’aliments en la dieta / Fomentar un consumo saluda-
ble de alimentos en la dieta.
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ESTRUCTURA
'SRXMRKYX�TIV�QIWSW

L´ARC
DE SANT
MARTÍ*

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS

L’ARC DE LA 
TEMPORALITAT JOCS

DINÀMICS
O DE PATI

JOCS
D´AULA O
ESTÀTICS

��'3036�'366)7432)28�%0�1)7��)PEFSVEGMʬ�HI�Pƅ%VG�HI�7ERX�1EVXʧ�IR�WIXIQFVI��
Grog�IR�SGXYFVI��ZMSPIXE�IR�RSZIQFVI��negre�IR�HIGIQFVI��FPERG�IR�KIRIV��taronja en 

JIFVIV��verd IR�QEVʡ��FPEY�IR�EFVMP�M�roig en maig.)

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)
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ESTRUCTURA
'SRXIRMHS�TSV�QIWIW

EL ARCO IRIS
DEL

COMEDOR*

LOS COLORES 
DE LAS 

EMOCIONES

EL COLOR
DE LOS

ALIMENTOS
(TALLER DE MANUALIDADES)

FIESTAS Y 
JUEGOS

TRADICIONALES

EL ARCO 
DE LA 

TEMPORALIDAD JUEGOS
DINÁMICOS
O DE PATIO

JUEGOS
DE AULA O
ESTÁTICOS

��'3036�'366)7432(-)28)�%0�1)7��)PEFSVEGMʬR�HIP�EVGS�MVMW�IR�WITXMIQFVI��
%QEVMPPS�IR�SGXYFVI��ZMSPIXE�IR�RSZMIQFVI��negro�IR�HMGMIQFVI��FPERGS�IR�IRIVS��

naranja�IR�JIFVIVS��verde IR�QEV^S��E^YP�IR�EFVMP�M�rojo�IR�QE]S�
12
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ESTRUCTURA
4PERRMRK�ERYEP

MES COLOR
ALIMENTS I

TEMPORALITAT 
ALIMENTOS Y

TEMPORALIDAD

EMOCIÓ, que 
ens transmet 
)13'-ʑ2��UYI
RSW�XVERWQMXI

SEPTIEMBRE/
SETEMBRE

ELABORACIÓ DE L’ARC DE SANT MARTÍ DEL MENJADOR/
ELABORACIÓN DEL ARCO IRIS DEL COMEDOR

OCTUBRE/
OCTUBRE

Blat, plàtans, llima, jengibre, creïlles.../
Maíz, plátanos, limón, jengibre, patatas…

GROG/
AMARILLO

ALEGRIA
POSITIVISME

ALEGRIA
POSITIVISMO

NOVEMBRE/
NOVIEMBRE

Albergina, mores, col lombarda…
Berenjena, moras, col lombarda…

VIOLETA/
VIOLETA

IGUALTAT
EMPATIA

IGUALDAD
EMPATÍA

DESEMBRE/
DICIEMBRE

Olives negres, fesols i llentilles negres, ca-
cau o xocolate pur…

Aceitunas negras, alubias y lentejas negras, 
cacao o chocolate puro

NEGRE/
NEGRO

MIEDO
TRISTEZA

POR
TRISTOR

GENER/
ENERO

%PPW��GIFE��ƽSV�M�GSP��\EQTMR]ʬ��QIPʬƏ
%NSW��GIFSPPE��GSPMƽSV��GLEQTMʪSRIW��QIPʬRƏ

BLANC/
BLANCO

CALMA
INOCÈNCIA

CALMA
INOCENCIA

FEBRER/
FEBRERO

Taronges i mandarines, carabassa, carlotes, 
mangos, nyespres, …

Naranjas y mandarinas, calabaza, zanaho-
rias, mangos, nisperos…

TARONJA/
NARANJA

OPTIMISME
ENERGIA

OPTIMISMO
ENERGÍA

MARÇ/
MARZO

Espinaques, bledes, bròcoli, kiwi, carxofes 
aguacate, carabasseta, lletuges…

Espinacas, acelgas, brocoli, kiwi, alcachofas, 
aguacate, calabacin, lechugas…

VERD/
VERDE

ESPERANÇA
ESPERANZA

ABRIL/
ABRIL

Nabius i formatge blau/
Arándanos y queso azul

BLAU/
AZUL

SERENITAT
SERENIDAD

MAIG/
MAYO

Maduixes, pomes rotjes, tomaques, cireres, 
meló d’alger, gerds...

Fresas, manzanas rojas, tomates, cerezas, 
sandia, frambuesas…

ROIG/
ROJO

ENERGIA
IRA

ENERGIA
IRA

13
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7)8)1&6)��)PEFSVEGMʬ�HI�Pƅ%VG�HI�7ERX�1EVXʧ
SEPTIEMBRE: Elaboració del Arco iris

()7'6-4'-ʑ�
 Es tracta d’elaborar un arc de Sant Martí gegant per a penjar-ho en el menjador, i així  
 més tard podrem incorporar els aliments segons el color i l’època de l’any. Explicarem  
 als xiquets al mateix temps que fem l’activitat, la importància de menjar variat en quant  
� EP�GSPSV��UYI�GEHE�GSPSV�IRW�ETSVXE�YRW�FIRIƼGMW�TIP�RSWXVI�GSW�

1%8)6-%07�
 - Paper continu, cartolina o altres tipus de paper de colors.
 - Colors, retoladors y/o pintura plàstica o de mans.

6)%0-8>%'-ʑ�
 De vital importància seria fer participes a tots els grups del col·legi per edats, per a  
 implicar-los en el projecte que estem iniciant. El treball es pot enfocar de diverses for- 
 mes (ha d’incloure els 8 colors de la programació):
 - Dibuixar un arc de Sant Martí en paper continu blanc i posteriorment anar omplint amb  
 altres materials, com a cartolina, xarol, paper de Pinotxo...
 - Fer un esbós en la paret per a després omplir-ho amb papers del color de cada arc.
 - Dibuixar un arc de Sant Martí en paper continu blanc i posteriorment pintar-ho amb  
 pintura plàstica, en el cas de grup de majors o de pintura de mans per als xicotets.
 L’arc de Sant Martí ha d’estar dividit en quatre parts: tardor, hivern, primavera i estiu, per  
 afegir desprès els aliments corresponents per colors respectant la temporalitat, per  
 això els arcs han de ser prou amples.

14
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()7'6-4'-ʑ2�
 Se trata de elaborar un arco iris gigante para colgarlo en el comedor, y así más tarde  
 podremos incorporar los alimentos según el color y la época del año. Les explicaremos  
 a los  niños, al mismo tiempo que hacemos la actividad, la importancia de comer varia 
� HS�IR�GYERXS�EP�GSPSV��UYI�GEHE�GSPSV�RSW�ETSVXE�YRSW�FIRIƼGMSW�TEVE�RYIWXVS�GYIVTS�

1%8)6-%0)7�
 - Papel continuo, cartulina u otros tipos de papel de colores.
 - Colores, rotuladores y/o pintura plástica o de manos.

REALIZACIÓN:
 De vital importancia seria hacer participes a todos los grupos del colegio por edades,  
 para implicarlos en el proyecto que estamos iniciando.
 El trabajo se puede enfocar de varias formas (tiene que incluir los 8 colores de la pro 
 grama ción)
 - Dibujar un arco-iris en papel continuo blanco y posteriormente ir rellenando con otros  
 materiales, como cartulina, charol, papel de pinocho…
 - Hacer un boceto en la pared para luego rellenarlo con papeles del color de cada aro.
 - Dibujar un arco-iris en papel continuo blanco y posteriormente pintarlo con pintura  
 plástica, en el caso de grupo de mayores o de manos para los pequeños.
 El arco iris tiene que estar dividido en cuatro partes: otoño, invierno, primavera y verano  
 para añadir después los alimentos correspondientes por color respetando la tempora 
� HE��TSV�IWS�PSW�EVGSW�XMIRIR�UYI�WIV�WYƼGMIRXIQIRXI�ERGLSW�

15
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3'89&6)��+VSK
OCTUBRE: Amarillo

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

(-&9-<%�-�4-28%�%0-1)287�()�'3036�+63+�
(-&9.%�=�4-28%�%0-1)2837�()�'3036�%1%6-003

(Blat, plàtans, llima, jengibre, creïlles...també podem pintar a 
Mielwoman/
Maiz, plátanos, limón, jengibre, patatas…También podemos pin-
tar a Mielwoman)
Hem de tenir en compte que els dibuixos han de tenir el tamany 
per pegar-los a l’Arc de Sant Martí gegant./
 Hemos de tener en cuenta que los dibujos tienen que tener el 
tamaño para pegar los en Arco Iris.

POTATO

Material necessari: Miges curtes, serradura, llavors d’escaiola, cartolina blanca, retulador negre, 
pegamint, tissores
Es col·loquen les llavors d’escaiola en la puntera de la mitjana i s’ompli la resta amb serradura. 
Una vegada que té la grandària d’una pilota es fa un nuc amb la part sobrant de la mitjana i es 
talla el tros que sobra. Es modela la serradura dins de la mitja per a donar-li forma d’un cap i se 
li apeguen uns ulls dibuixats en cartolina i tots els adorns que es vulguin (se li poden afegir unes 
ulleres, una corbata, unes orelles...) Una vegada acabat el nino, es col·loca en un plat de plàstic 
ple d’aigua i se li aboca aigua per damunt. Cal procurar que es mantinga sempre humit perquè 
les llavors es convertisquen en plantes que simulen el pèl del nino.

Material necesario: Medias cortas, serrín, semillas de alpiste, cartulina blanca, rotulador negro, 
pegamento, tijeras.
Se colocan las semillas de alpiste en la puntera de la media y se llena el resto con serrín. Una 
vez que tiene el tamaño de una pelota se hace un nudo con la parte sobrante de la media y se 
corta el trozo que sobra. Se moldea el serrín dentro de la media para darle forma de una cabeza 
y se le pegan unos ojos dibujados en cartulina y todos los adornos que se quieran (se le pueden 
añadir unas gafas, una corbata, unas orejas…) Una vez terminado el muñeco, se coloca en un 
plato de plástico lleno de agua y se le vierte agua por encima. Hay que procurar que se man-
tenga siempre húmedo para que las semillas se conviertan en plantas que simulen el pelo del 
muñeco.

16
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0D%0)+6-%��437-8-:-71)�
0%�%0)+6-%��437-8-:-71)�

El color grog aporta als xiquets alegria, positivisme, energia i 
estimula la concentració./
El color amarillo aporta a los niños alegría, positivismo, energía 
y estimula la concentración.

AMPOLLES O POTS DE SAL/
&38)00%7�3�&38)7�()�7%0

Material: Sal, clarions de tonalitats grogues i altres colors plats de plàstic o recipients similars, 
ampolles petites o pots reciclats, plastilina.
S’aboca la sal en els plats i es desfan les clarions de colors ratllant-les amb sal, evitant que es 
mesclen les clarions de diferents tonalitats de groc, per a la qual cosa es ratllaran color per 
color i se separaran en un altre plat. Una vegada que els clarions estan totalment mesclades 
amb la sal, es tira en la ampolla formant línies o dibuixos de diferents colors. Plena l’ampolla, 
es col·loca un tros de plastilina a manera de tap per a evitar que es moga el dibuix i es mesclen 
els colors en l’interior.

Material: Sal, tizas de tonos amarillos y otros colores, platos de plástico o recipientes similares, 
botellas pequeñas o tarros reciclados, plastilina.
Se vierte la sal en los platos y se deshacen las tizas de colores rallándolas con sal, evitando que 
se mezclen las tizas de diferentes tonalidades de amarillo, para lo cual se rallarán color por co-
lor y se separarán en otro plato. Una vez que las tizas están totalmente mezcladas con la sal, se 
echa en la botella formando líneas o dibujos de diferentes colores. Llena la botella, se coloca un 
trozo de plastilina a modo de tapón para evitar que se mueva el dibujo y se mezclen los colores 
en el interior.

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS

)<46)7)1�0)7�23786)7�)13'-327�%1&�1ʖ7-'%�-�4-2896%
)<46)7%137�29)786%7�)13'-32)7�'32�1ʖ7-'%�=�4-2896%

Tots saben be que la música te una gran capacitat per a despertar sentiments i emocions. 
Aquesta activitat tracta d’expressar a través de la pintura les emocions que ens evoquen certes 
cançons o melodies.
Busquem una cançó o varies que ens trasmiteixquen alegria (Happy Pharrell Williams, Alegria 
del Circo del Sol, This is Life de Sweet California,...), també podem introduir un altra emoció com 
la tristesa i buscar música que transmiteixca aquesta emoció.
A continuació els farem una primera introducció amb una música relaxada per a explicar-los 
que anem a posar música i tenen que pintar lliurement el que els transmiteix la música, amb els 
colors que ells elegisquen.
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)78%'-ʑ��0%�8%6(36�����HI�WIXIQFVI�EP����HI�
HIWIQFVI�

)78%'-ʑ2��)0�383ʏ3�����HI�WITXMIQFVI�EP����HI�
HMGMIQFVI

Penjarem en l’Arc de Sant Martí els fruits de color grog correspo-
nents segons l’època de la seua collita, independentment si son 
de tardor o d’una altra època. A la volta explicarem quin son els 
fruits de la tardor (castanya, moniato, carabassa, taronja, ma-
grana, caqui, poma, avellana, ametla, raïm…)/ Colgaremos en el 
Arco Iris los frutos de color amarillo según la época de cosecha, 
independientemente si son de otoño o de otra época. Al mismo 
tiempo explicaremos cuales son los frutos del otoño (castaña, 
boniato, calabaza, naranja, granada, caqui, manzana, avellana, 
almendra, uva…)

Materials:
- Equip de música i pen amb les cançons.
- Paper continuo o cartolines individuals.
- Pintura plàstica, ceres o colors.

Todos sabemos bien que la música tiene una gran capacidad para despertar sentimientos y 
emociones. Esta actividad trata de expresar a través de la pintura las emociones que nos evo-
can ciertas canciones o melodías.
Buscamos una canción o varias que nos trasmitan alegría (Happy de Pharrel Williams, Alegria 
del Circo del Sol, This is Life de Sweet California…) también podemos introducir otras emocio-
nes como la tristeza y buscar música que transmita esta emoción.
A continuación, les haremos una primera introducción con una música relajada para explicarles 
que vamos a poner música y tienen que pintar libremente lo que la música les transmita, con 
los colores que ellos elijan.

Materiales:
- Equipo de música i pen con las canciones.
- Papel continuo o cartulinas individuales.
- Pintura plástica, ceras o colores.

'%2)03&6)�HI�8%6(36�
'%2()0%&63�HI�383ʏ3�

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT

Arreplegarem fulles del pati o 
en el seu cas els demanarem 
als xiquets que duguin fulles 
seques del voltant, al igual que 
pinyes o similars/ 

Recogeremos del patio, o en su 
caso les pediremos a los niños 
que traigan hojas secas del al-
rededor, al igual que piñas o si-
milar.

18
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PASSA LA LLIMA/
PASA EL LIMÓN

Material: Llimes/ Limones

Amb l’objectiu de potenciar la coordinació dinàmica general 
es formarà un corro, o varis si el grup es molt nombrós. El joc 
consisteix en subjectar una llima entre la barbeta i el pit, i pas-
sar-la al company del costat, sense utilitzar en cap momento 
les mans. El joc acaba quant la llima torna al primer. Es poden 
fer competicions entre els diferents grups i acabar omplint una 
cistella de llimes. Una altra variant del joc és amb els ulls tapats.

Con el objetivo de potenciar la coordinación dinámica general 
se formará un corro o varios si el grupo es muy numeroso. El 
juego consiste en sujetar un limón entre la barbilla y el pecho y 
pasar lo al compañero del lado sin utilizar en ningún momento 
las manos. El juego acaba cuando el limón vuelve al primer juga-
dor. Se pueden hacer competiciones entre los diferentes grupos 
y acabar llenando la cesta de limones. Otra variante del juego es 
con los ojos tapados.

Material:
- Un tros de cartró/ Un trozo de cartón
- Un tros d’alumini/ Un trozo de papel de aluminio
- Llapis/Lápiz
- Tisores/Tijeras
- Cola
- Pegament/ Pegamento
- Fulles seques de diferents tons/Hojas secas de diferentes tonos
- Fruits de tardor/Frutos otoñales
- Ciri petit/Vela pequeña

83'%��463:%�-�3036%�
83'%��469)&%�=�,9)0)

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI

Material:
- Fruites i verdures de temporada/ Frutas y verduras de tempo-
rada.
- Teles per tapar els ulls/ Telas para tapar los ojos.
- Cartolines per a fer les targetes i la Caixa/ Cartulinas para ha-
cer las tarjetas y la Caja.

Els xiquets tindran que endevinar de que aliment es tracta única-
ment utilitzant el tacte, l’olfacte o el gust.
1. Els xiquets es rentaran les mans.
2. Posarem en una Caixa les fruites i les verdures de temporada, 
mentre els alumnes es van assentant en cercle.
3. Fem tres targetes. En una hi haurà un nas, en una altra una 
boca i en l’altra una mà, per a representar els tres sentits 
(olfacte, gust i tacte)

JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS
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���(ƅ3'89&6)��,%003;))2�
���(ƅ3'89&6)��,%003;))2

Elaborem manualitats per a decorar el nostre menjador, fem 
partícips a tots els xiquets/ 

Elaboramos manualidades para decorar nuestro comedor, ha-
cemos participes a todos los niños.

4. Escollim un xiquet/a, li tapem els ulls i escollis una targeta per a saber el sentit que li ha tocat.
5. Traiem de la Caixa una fruita o verdura que el xiquet o la xiqueta tindrà que endevinar sols 
guiant-se pel sentit de la targeta.
6. Els Companys li diran si ho ha endevinat. En cas de no fer-ho se li pot oferir un segon i un ter-
GIV�WIRXMX��7M�WSR�QSPX�TIXMXW��EP�ƼREP�WI�PM�TSX�QSWXVEV�TIV�E�UYI�HMKYMR�IP�WIY�RSQ�
Podem incloure altres objectes nets per a despistar (una esponja, fusta,…)

Los niños tendrán que adivinar de que alimento se trata únicamente utilizando el tacto, el olfato 
o el gusto.
1. Los niños se lavarán las manos
2. Pondremos en una Caja las frutas y las verduras de temporada, mientras los alumnos se van 
sentando en circulo.
3. Hacemos tres tarjetas. En una habrá una nariz, en otra una boca y en la otra una mano, para 
representar los tres sentidos (olfato, gusto y tacto)
4. Escogemos un niño/a, le tapamos los ojos y escogemos una tarjeta para saber el sentido que 
le ha tocado.
5. Sacamos de la caja una fruta o verdura que el niño o la niña tendrá que adivinar solo guiándo-
se por el sentido de la tarjeta.
6. Los compañeros le dirán si lo ha adivinado. En caso de no hacerlo se le podrá ofrecer un se-
KYRHS�]�XIVGIVS�WIRXMHS��7M�WSR�QY]�TIUYIʪSW��EP�ƼREP�WI�PI�TYIHI�QSWXVEV�TEVE�UYI�HMKER�WY�
nombre.
Podemos incluir otros objetos limpios para despistar (una esponja, una madera, etc.…)

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS
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23:)1&6)��:MSPIXE
NOVIEMBRE: Violeta

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

(-&9-<%�-�4-28%�%0-1)287�()�'3036�:-30)8%�
(-&9.%�=�4-28%�%0-1)2837�()�'3036�:-30)8%

)\TPMGEV�IPW�FIRIƼGMW�UYI�XIRIR�IPW�EPMQIRXW�HI�GSPSV�ZMSPIXE��ER-
tioxidants, combaten l’envelliment, prevenen el càncer, ajuden a 
la memòria, milloren els problemes de visió i relaxen el sistema 
nerviós.

)\TPMGEV�PSW�FIRIƼGMSW�UYI�XMIRIR�PSW�EPMQIRXSW�HI�GSPSV�ZMSPI-
ta: son antioxidantes, combaten el envejecimiento, previenen el 
cáncer, ayudan a la memoria, mejoran los problemas de visión y 
relajan el sistema nervioso.

Penjarem en l’Arc de Sant Martí els aliments de color morat que 
hem pintat, tenint en cónter la temporalitat en la seua recol·lec-
ció: mores i albergínia en estiu, col llombarda i remolatxa a hi-
vern./ 

Colgaremos en el Arco Iris los alimentos de color morado que 
hayamos pintado, teniendo en cuenta la temporalidad en su re-
cogida: moras y berenjena en verano, col lombarda y remolacha 
en invierno.

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT
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4307)6)7�%1&�*-07�()�'3036�:-30)8%�
4907)6%7�'32�,-037�()�'3036�:-30)8%

Material: Fils de diferents tonalitats violeta. 
7ƅYRIM\IR�UYEXVI�ƼPW�HI�HMJIVIRXW�GSPSVW��EQF�YR�RYG�FIR�IWXVIX�HI�PE�QEXIM\E�PPEVKʚVME��)W�TVIR�
IP�TVMQIV�ƼP�M�IW�RYKE�EP�WIKSR��TEWWERX�LS�TIV�HEZERX�M�HIWTVʣW�TIV�HEVVIVI��)W�VITIXIM\��UYIHERX�
EM\ʧ�YR�HSFPI�RYG�IR�IP�TVMQIV�ƼP��)W�TVIR�IP�TVMQIV�ƼP�M�IW�RYKE�EP�XIVGIV�EQF�YR�HSFPI�RYG�M�IP�
QEXIM\�EQF�IP�TVMQIV�M�IP�UYEVX��%VE�IP�TVMQIV�ƼP�TEWWE�E�WIV�PƅʱPXMQ��)W�VITIXIM\�PƅSTIVEGMʬ�EQF�
IP�WIKSR�M�EM\ʧ�WYGGIWWMZEQIRX��9RE�ZIKEHE�VIEPMX^EX�XSX�IP�XVIREX�IW�XERGE�EQF�YR�ƼP�FIR�IWXVIX��

Material: Hilos de diferentes tonalidades de violeta.
Se unen cuatro hilos de diferentes colores, con un nudo bien apretado de la misma largura. Se 
toma el primer hilo y se anuda al segundo, pasándolo por delante y luego por detrás. Se repite, 
quedando así un doble nudo en el primer hilo. Se toma el primer hilo y se anuda al tercero con 
un doble nudo y lo mismo con el primero y el cuarto. Ahora el primer hilo pasa a ser el último. 
Se repite la operación con el segundo y así sucesivamente. Una vez realizado todo el trenzado 
se cierra con un hilo bien apretado.

-+9%08%8��)14%8-%�
-+9%0(%(��)14%8ʌ%

El color violeta fomenta la igualtat, l'empatia i l’afectivitat. Es tracta d’un color 
místic, especialment important en la meditació, la inspiració i la 
intuïció./ 

El color violeta fomenta la igualdad, la empatía y la afectividad. Se trata de 
un color místico, especialmente importante en la meditación, la inspiración 
y la intuición.

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS

ACTIVITATS DE COEDUCACIÓ/
ACTIVIDADES DE COEDUCACIÓN

- CONTES COEDUCATIUS: (vorer anexe 1)
1. “Berta la Bombera”
2. “Una cenicienta moderna”
3. Y así se creó.
- TEATRE FÒRUM: “I porque no puedo” (vorer anexe 2)

- CUENTOS COEDUCATIVOS: (ver anexo 1)
1. Berta la Bombera.
2. “Una cenicienta moderna”.
3. Y así se creó.
- TEATRO FORO: Y porque no puedo (ver anexo 2)
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CAVALLETS DE COLORS/
TIOVIVO DE COLORES

L’objectiu és adquirir una major rapidesa, discriminació visual i associació de 
colors dels aliments.
Es formarà un rogle al voltant d’un jugador, que roman en el centre, prime-
rament pot ser el monitor per a establir les normes del joc. Els xiquets van 
girant mentre canten alguna cançó. En un moment donat el jugador del cen-
tre diu el nom d’una fruita o verdura (començarem per una de color violeta) , 
llavors la resta de xiquets haurà d’eixir corrent per a tocar algun objecte del 
color de l’aliment mencionat. El jugador del centre perseguirà a aquells que 
no estan tocant el color de l’aliment que s’haja dit. Una variant del joc pot ser 
dient dos aliments.

El objetivo es adquirir una mayor rapidez, discriminación visual y asociación 
de colores de los alimentos.
Se formará un corro alrededor de un jugador, que permanece en el centro, 
primeramente, puede ser el monitor para establecer las normas del juego. 
Los niños van girando mientras cantan alguna canción. En un momento dado 
el jugador del centro dice el nombre de una fruta o verdura (empezaremos 
por una de color violeta), entonces el resto de los niños deberá salir corrien-
do para tocar algún objeto del color del alimento mencionado. El jugador del 
centro perseguirá a aquellos que no están tocando el color del alimento que 
se haya dicho. Una variante del juego puede ser diciendo dos alimentos.

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI

ARC DE SANT MARTÍ SENSORIAL/
ARCO IRIS SENSORIAL

Material:
 
- Llegums, arròs, pasta…per a tenyir. Ací l’estímul NO ES SIMPLEMENT EL 
COLOR, sinó tota la quantitat de variables de materials./ Legumbres, Arroz, 
Pasta… para teñir. Aquí el estímulo NO ES SIMPLEMENTE EL COLOR, sino 
toda la cantidad de variables de materiales. 
- Pots o bosses hermètiques per a fer les mescles de colors i deixar mace-
rant/Tarros o bolsas herméticas para hacer las mezclas de colores y dejar 
macerando. 
- Colorants Alimentaris, molt recomanats els de la marca Wilton./Colorantes 
Alimentarios, muy recomendados los de la marca Wilton. 
��:MREKVI�FPERG�TIV�E�Ƽ\EV�YR�TSG�IP�GSPSV���:MREKVI�FPERGS�TEVE�ƼNEV�YR�TSGS�
el color 
- Aigua templada per a banyar els grans i que es tinyen fàcilment./Agua tem-
plada para humedecer los granos y que se tiñan fácilmente 
- Paper d’alumini per a eixugar./ Papel de aluminio para dejar secar.

JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS
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Cóm tenyir els llegums
1 · El més important és preparar bé els colors que volem assignar a cada pot o bossa hermètica 
i les quantitats que farem de cada llegum.
2 · Quan ho tingueu tot preparat, tireu unes gotetes de colorant del primer color en el primer pot 
buit, un dollet de vinagre i una culleradeta d’aigua temperada. Tanqueu el pot i agiteu enèrgica-
ment. Quan el color estiga uniforme afegiu el llegum triada i torneu a agitar.
3 · Si el color no és prou intens, tireu més colorant.
4 · Deixeu la mescla macerant un estoneta, mentre aneu fent els altres colors. Veureu que ab-
sorbeixen l’aigua per complet.
5 · Quan tots els pots estiguen acabats, torneu al primer pot que vau fer i ho buideu el més estès 
possible sobre una safata o plat. Seguiu amb tots els colors, tingueu en compte que cal deixar 
separació entre els colors, si es toquen es mesclaran perquè els grans estan encara humits. 
6 · Deixeu assecar durant la nit, al sol o sobre la calefacció.
7 · Ja estan preparats per a jugar! i elaborar el seu Arc Iris sensorial individual.

Cómo teñir las legumbres
1 · Lo más importante es preparar bien los colores que queremos asignar a cada tarro o bolsa 
hermética y las cantidades que vamos a hacer de cada legumbre.
2 · Cuando lo tengáis todo preparado, echáis unas gotitas de colorante del primer color en el 
primer tarro vacío, un chorrito de vinagre y una cucharadita de agua templada. Cerráis el tarro 
y agitáis enérgicamente. Cuando el color esté uniforme añadís la legumbre elegida y volvéis a 
agitar.
��x�7M�IP�GSPSV�RS�IW�WYƼGMIRXIQIRXI�MRXIRWS��IGLʛMW�QʛW�GSPSVERXI�
4 · Dejáis la mezcla macerando un ratito, mientras vais haciendo los otros colores. Veréis que 
absorben el agua por completo.
5 · Cuando todos los tarros estén terminados, volvéis al primer tarro que hicisteis y lo vaciáis lo 
más extendido posible sobre una bandeja o plato. Seguís con todos los colores, tened en cuen-
ta que hay que dejar separación entre los colores, si se tocan se mezclarán porque los granos 
están aún húmedos.
6 · Dejáis secar durante la noche, al sol o sobre la calefacción.
7 · Ya están listos para jugar! y elaborar su Arco Iris sensorial individual.
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CAMPANYA DE LES LLEGUMS 2019/ 
'%14%ʏ%�()�0%7�0)+91&6)7�����

Durant una setmana el mes de Novembre és celebra la Campanya: Menja 
Llegums del nostre país. Amb l’objectiu de promoure les llegums de qualitat 
del país. Aspectes que hem de transmetre als nostres petits comensals. Les 
llegums són sanes i sostenibles. La demanda d’una dieta més vegetal a nivell 
mundial forma part de l’estratègia d’una alimentació més sostenible. 

()7'3&6-1�0)7�00)+917��
()7'9&6-137�0%7�0)+91&6)7

Utilitzeu 5 bosses de tela fosca i empleneu-les, cadascuna, amb una varietat de llegums.
L’alumnat ha d’introduir la mà en cadascuna d’elles i endevinar de quina llegum es tracta. A continuació, traieu de 
la bossa els llegums i mostreu-les:
Coneixeu el llegum? Sabeu com s’anomena? L’heu tastat? A quina recepta vos recorda?

Utilizar 5 bolsas de tela oscura y llenarlas, cada una, con una variedad de legumbres.
El alumnado tiene que introducir la mano en cada una de ellas y adivinar de que legumbre se trata. A continuación, 
se sacan de la bolsa las legumbres y se muestran:
¿Conocéis el tipo de legumbre? ¿Sabéis cómo se llama? ¿La habéis probado? ¿Qué receta de cocina sabéis con 
ella?

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS

Són importants a nivell ambiental per:
��.YKYIR�YR�TETIV�MQTSVXERX�IR�PE�Ƽ\EGMʬ�HIP�RMXVSKIR�UYI�VIHYIM\�PIW�IQMWWMSRW�HI�KEWSW�RSGMYW�M�PƅIJIGXI�LMZIVRE-
cle, i també redueix la contaminació de les aigües.
- Eviten l’erosió de la terra.
- No necessiten grans quantitats d’aigua i energia per a la seua producció.
- Són un aliat imprescindible per mitigar el canvi climàtic.

Durante una semana en el mes de noviembre, se celebra la Campaña: Come Legumbres de nuestro país. Con 
el objetivo de promocionas las legumbres de calidad del país. Aspectos que tenemos que transmitir a nuestros 
pequeños comensales. Las legumbres son sanas y sostenibles. La demanda de una dieta más vegetal a nivel 
mundial forma parte de la estrategia de una alimentación más sostenible. Son importantes a nivel ambiental por:
��.YIKER�YR�TETIP�MQTSVXERXI�IR�PE�ƼNEGMʬR�HIP�RMXVʬKIRS�UYI�VIHYGI�PEW�IQMWMSRIW�HI�KEWIW�RSGMZSW�]�IP�IJIGXS�
invernadero y también reducen la contaminación de las aguas.
- Evitan la erosión de la tierra.
- No necesitan grandes cantidades de agua y energía para su producción.
- Son un aliado imprescindible para mitigar el cambio climático.

25



PROGRAMACIÓN CURSO 2019-2020

()7)1&6)��2IKVI
DICIEMBRE: Negro

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

&97'%�-�6)8%00%�%0-1)287�()�'3036�2)+6)�
&97'%�=�6)'368%�%0-1)2837�()�'3036�2)+63

Partint de revistes i catàlegs de supermercats busca i retalla: 
alls negres, cacau, olives negres, arròs negre, fesols de Tolosa i 
llentilles negres, cafè…/
Partiendo de revistas y catálogos de supermercados Ajos ne-
gros, cacao, aceitunas negras, arroz negro, alubias de Tolosa y 
lentejas negras, café…

&IRIƼGMW���8IRIR�QSPXIW�ZMXEQMRIW�M�QMRIVEPW��M�E�QʣW�XIRIR�ER-
tioxidants que ajuden a previndre certes malalties. 
&IRIƼGMSW��Son ricos en vitaminas y minerales, y además po-
seen antioxidantes que ayudan a prevenir ciertas enfermedades.

Penjarem en l’Arc de Sant Martí els aliments de color negre que 
hem retallat, tenint en cónter la temporalitat en la seua recol·lec-
ció: All en primavera, cacau entre maig i desembre, olives negres 
de novembre a febrer, fesols de Tolosa entre agost i setembre, 
cafè de setembre a maig.
En el cas de que no tinguem retalls dels aliments, podem pegar 
en el arc aliments directes, grans de cafè, fesols o llentilles ne-
gres…

Colgaremos en el Arco Iris, los alimentos de color negro hemos 
recortado, teniendo en cuenta la temporada de su recolección: 
Ajo en primavera, cacao entre mayo y diciembre, aceitunas ne-
gras de noviembre a febrero, alubias de Tolosa entre agosto y 
septiembre, café de septiembre a mayo. En el caso de que no 
tengamos recortes de alimentos, podemos pegar alimentos di-
rectos, granos de café, alubias o lentejas negras

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT
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)78%'-ʑ��0ƅ,-:)62��HIP����HI�HIWIQFVI�EP����HI�QEVʡ��
)78%'-ʑ2��)P�MRZMIVRS��HIP����HI�HMGMIQFVI�EP����HI�QEV^S

La Caixa de les paraules d’hivern/ La Caja de las palabras de invierno

El joc consisteix en una Caixa amb dibuixos tematitzats de l’estació. On cada xiquet extraurà 
una imatge per ordre, i a la volta s’anirà construint una història en base a cada dibuix. Primera-
ment, es despondrà al grup en assentats en rogle, el monitor començarà la història extraient el 
primer dibuix, seguidament passarà la Caixa al xiquet del costat que haurà de seguir la història 
MRXVSHYMRX�IP�HMFYM\�UYI�LE�IWXVIX�HI�PE�'EM\E��M�EM\ʧ�WYGGIWWMZEQIRX�ƼRW�EGEFEV�PE�LMWXʫVME��9RE�
altra variant es pot fer amb la tècnica del joc del “telèfon espatllat”.

L’activitat es pot fer en dos sessions,
- la primera és poden elaborar dibuixos relacionats amb l’hivern( gorro i guants, esquí, neu, ninot 
de neu, Nadal, aliments d’hivern, torró, xocolata calenta…), dibuixos que seran de tamany d’una 
targeta petita, per a que càpiguen en una Caixa xicoteta (es pot utilitzar alguna reciclada i en 
EUYIWXE�NSVREHE�ETVSƼXEV�TIV�E�HIGSVEV�PE
- la segona: el joc.
%P�NSG�IW�TSX�NYKEV�MRƼRMXEX�HI�ZSPXIW��NE�UYI�QEM�WIVʚ�PE�QEXIM\E�LMWXʫVME�
Si als xiquets els agrada es poden elaborar les caixes de les altres estacions.

El juego consiste en una Caja con dibujos tematizados de la estación. Donde cada niño sacará 
una imagen por orden y a la vez se irá construyendo una historia en base a cada dibujo. Prime-
ramente, se dispondrá al grupo en círculo, el monitor comenzará la historia sacando el primer 
dibujo, seguidamente pasará la Caja al niño de al lado que tendrá que seguir la historia introdu-
ciendo el dibujo que ha sacado de la Caja, Y así sucesivamente hasta acabar la historia. Otra 
variante es jugar con la técnica del “teléfono estropeado”.

La actividad se puede hacer en dos sesiones:
- en la primera se pueden elaborar los dibujos relacionados con el invierno (gorro y guantes, 
esquíes, nieve, muñeco de nieve, Navidad, alimentos de invierno, turrón, chocolate caliente…) 
dibujos que serán de tamaño de una tarjeta pequeña, para que puedan guardarse en una caja 
pequeña, fácil de transportar (se puede utilizar alguna reciclada y en esta jornada aprovechar 
para decorarla)
%P�NYIKS�WI�TYIHI�NYKEV�MRƼRMXEW�ZIGIW��]E�UYI�XMIRI�MRƼRMHEH�HI�ZEVMERXIW�
Si a los niños les gusta, se pueden elaborar las cajas de las otras estaciones.
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POR I TRISTOR
MIEDO Y TRISTEZA

Por: Inseguretat anticipada davant d’un perill, real o imaginari. Ens ajuda a la 
supervivència ja que ens fa actuar amb precaució. La trobada amb alguns 
animals o amb persones desconegudes poden ser exemples de situacions 
de temor en els menors.
Tristesa: Sentiment de pena associat a una pèrdua real o imaginada. Ens fa 
demanar ajuda. Situacions en que els xiquets perden algun dels seus joguets 
preferits o s’emmalalteixen les seues mascotes, són moments de tristesa 
per a ells.

Miedo: Inseguridad anticipada ante un peligro, real o imaginario. Nos ayuda 
a la supervivencia ya que nos hace actuar con precaución. El encuentro con 
algunos animales o con personas desconocidas pueden ser ejemplos de si-
tuaciones de temor en los menores. 
Tristeza: Sentimiento de pena asociado a una pérdida real o imaginada. Nos 
hace pedir ayuda. Situaciones en las que los niños pierden alguno de sus 
juguetes preferidos o se enferman sus mascotas, son momentos de tristeza 
para ellos.

31&6)7�<-2)7)7��
731&6%7�',-2%7

És amb l’arribada de la nit que solen aparèixer les pors. Una activitat que vos proposem per a diluir la por de la 
foscor i als sers nocturns és practicar amb les ombres xineses. Apagueu les llums, enceneu un xicotet llum i co-
QIRGIY�E�TVEGXMGEV��4SHIY�JIV�LS�EQF�PIW�QERW�S�YXMPMX^ERX�ƼKYVIW�HI�GEVXSPMRE�IRKER\EHIW�IR�FEWXSRW�HI�JYWXE��-�
si representem contes en xicotets grups? 

Es con la llegada de la noche que suelen aparecer los miedos. Una actividad que os proponemos para diluir el 
miedo a la oscuridad y a los seres nocturnos es practicar con las sombras chinas. Apagad las luces, encended una 
TIUYIʪE�PʛQTEVE�]�IQTI^EH�E�TVEGXMGEV��4SHʣMW�LEGIVPS�GSR�PEW�QERSW�S�YXMPM^ERHS�ƼKYVEW�HI�GEVXYPMRE�IRKERGLE-
das en bastones de madera. ¿Y si representamos cuentos en pequeños grupos?

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS
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CARRERES DE XAPES/
'%66)6%7�()�',%4%7

Amb cartolina negra elaborarem un circuit que simule una carretera per fer 
circular les xapes. En els centres on siga possible es pintarà en el patí amb 
clarió. Intentarem arreplegar xapes previament, per a que cada xiquet escriga 
IR�YR�TETIP�IP�RSQ�S�RʱQIVS�UYI�MHIRXMƼUYI�PE�WIYE�\ETE�M�IP�TIKYI�IR�IPPE��
Farem varis circuits per a que puguen estan jugant tots els xiquets a l’hora i 
així poder fer campionats.

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI

8%2+6%1�'334)6%8-9��)0�+%8�2)+6)�
8%2+6%1�'334)6%8-:3��)0�+%83�2)+63

Material:
- Cartolina negra per a elaborar les peces, que hauran d’anar numerades./ 
Cartulina negra para elaborar las piezas, que tendran que ir numeradas.
- Fulles amb les diferents formes que es tindran que mostrar al principi del 
joc/ Folios con las diferentes formas que se tendran que mostrar al principio 
del juego.

0ƅSFNIGXMY�IW�ETVIRHVI�E�GSP�PEFSVEV�TIV�E�EGSRWIKYMV�YR�QEXIM\�Ƽ�
Es divideix el grup en equips de 7 jugadors i a cada un se li dona una peça 
HIP�8ERKVEQ��9RE�ZSPXE�VITEVXMHIW�PIW�TIGIW�IP�QSRMXSV�TVSTSWE�ƼKYVIW�UYI�
cada equip deu de formar. Cada jugador pot tocar únicament la seua peça. 
4IV�E�EYKQIRXEV�PE�HMƼGYPXEH�HIP�NSG�IW�TSX�TVSLMFMV�TEVPEV�EQF�IPW�QIQFVIW�

)P�SFNIXMZS�IW�ETVIRHIV�E�GSPEFSVEV�TEVE�GSRWIKYMV�YR�QMWQS�ƼR�
Se divide el grupo en equipos de 7 jugadores y a cada uno se le da una pieza 
HIP�8ERKVER��9RE�ZI^�VITEVXMHEW�XSHEW�PEW�TMI^EW�IP�QSRMXSV�TVSTSRI�ƼKYVEW�
que cada equipo debe de formar. Cada jugador puede tocar únicamente su 
TMI^E��4EVE�EYQIRXEV�PE�HMƼGYPXEH�HIP�NYIKS�WI�TYIHI�TVSLMFMV�LEFPEV�IRXVI�PSW�
miembros del equipo.

JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS

Con cartulina negra elaboraremos un circuito que simule una carretera para hacer circular las chapas. En los Cen-
tros donde sea posible se pintará en el patio con tiza. Intentaremos recoger chapas previamente, para que cada 
RMʪS�IWGVMFE�IR�YR�TETIP�IP�RSQFVI�S�RYQIVS�UYI�MHIRXMƼUYI�WY�GLETE�]�PS�TIKYI�IR�IPPE��,EVIQSW�ZEVMSW�GMVGYMXSW�
para que puedan jugar todos los niños a la vez y así poder hacer campeonatos.
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NADAL/
NAVIDAD

2EHEP�ʣW�YR�XIVQI�HƅSVMKIR�PPEXʧ�UYI�WMKRMƼGE�REM\IQIRX��M�HSRE�RSQ�E�PE�JIWXE�
que es realitza amb motiu de l’arribada de Jesucrist al nostre món. El terme 
també s’utilitza per a fer referència al dia en què se celebra: el 25 de desem-
bre (per a les esglésies catòliques, anglicanes, ortodoxa romanesa i algunes 
protestants) o el 7 de gener (per a les esglésies ortodoxes que no van adop-
tar el calendari gregorià) . El nadal hi ha sagaç els límits de la religió i té com 
a símbol a Pare Noel (també conegut com a Sant Nicolau i Santa Claus) , un 
personatge inspirat en un bisbe grec, que s’encarrega de portar regals als 
xiquets de tot el món a les 0 hores del 25 de desembre.

&SPE�HI�2EHEP�
&SPE�HI�2EZMHEH

%VFVI�HI�2EHEP�E�FEWI�HI�FSXSRW�
ʀVFSP�HI�2EZMHEH�E�FEWI�HI�FSXSRIW

*IPMGMXEGMSRIW�HI�2EHEP�
4SWXEPIW�HI�2EZMHEH

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS

2EZMHEH�IW�YR�XʣVQMRS�HI�SVMKIR�PEXMRS�UYI�WMKRMƼGE�REGMQMIRXS��]�HE�RSQFVI�E�PE�ƼIWXE�UYI�WI�VIEPM^E�GSR�QSXMZS�
de la llegada de Jesucristo a nuestro mundo. El término también se utiliza para hacer referencia al día en que se 
celebra: el 25 de diciembre (para las iglesias católicas, anglicanas, ortodoxa rumana y algunas protestantes) o el 
7 de enero (para las iglesias ortodoxas que no adoptaron el calendario gregoriano). La navidad ha trascendido 
los límites de la religión y tiene como símbolo a Papá Noel (también conocido como San Nicolás y Santa Claus), 
un personaje inspirado en un obispo griego, que se encarga de llevar regalos a los niños de todo el mundo a las 0 
horas del 25 de diciembre.
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+)2)6��&PERG
ENERO: Blanco

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

(-&9-<%�0%�7-09)8%�()07�%0-1)287�()�'3036�
&0%2'�)2�(-*)6)287�1%8)6-%07�

(-&9.%�0%�7-09)8%�()�037�%0-1)2837�()�
'3036�&0%2'3�)2�(-*)6)28)7�1%8)6-%0)7

Utilitza altres materials com les teles, el feltre, el niló…per a fer 
VITPMUYIW�HƅEPPW��GIFIW��ƽSV�M�GSPW��\EQTMR]SRW��QIPʬƏ

9XMPM^E�SXVSW�QEXIVMEPIW�GSQS�PEW�XIPEW��IP�ƼIPXVS��IP�R]PSRƏTEVE�
LEGIV�VITPMGEW�HI�ENSW��GIFSPPEW��GSPMƽSVIW��GLEQTMʪSRIW��
melón…

&IRIƼGMW�HƅEPMQIRXW�GSPSV�FPERG�� IR�KIRIVEP� ETSVXIR�YRE�FSRE�WEPYX�ʫWWME� M� IP� JYRGMSREQIRX�
correcte dels sistemes circulatori i cardiovascular. A més l’all millora la circulació sanguínia, la 
GIFE�TSX�TVIZMRHVI�EPxPʢVKMIW�M�Xʣ�TVSTMIXEXW�ERXMLMWXEQʧRMUYIW��PE�ƽSVMGSP�ʣW�YR�EPMQIRX�FʚWMG�IR�
l’embaràs, ja que aporta moltes vitamines i protegeix el sistema immunològic.

&IRIƼGMSW�HI�EPMQIRXSW�HI� GSPSV� FPERGS�� IR�KIRIVEP� ETSVXER�YRE�FYIRE� WEPYH�ʬWIE� ]� IP� GS-
rrecto funcionamiento de los sistemas circulatorio y cardiovascular. Además, el ajo mejora la 
circulación sanguínea, la cebolla puede prevenir alergias y tiene propiedades antihistamínicas, 
PE�GSPMƽSV�IW�YR�EPMQIRXS�FʛWMGS�IR�IP�IQFEVE^S��]E�UYI�ETSVXE�QYGLEW�ZMXEQMREW�]�TVSXIKI�IP�
sistema inmunológico.
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+)61-2%87�'31)78-&0)7�3�&6387�
+)61-2%(37�'31)78-&0)7�3�&638)7

Els germinats són, com el seu propi nom indica, brots, crescuts a partir de tot tipus de llavors.
Recentment s’han popularitzat amb gran velocitat, ja que aporten tota una sèrie d’avantatges 
respecte al seu consum en forma de llavors. D’una banda, els brots germinats tenen un gran 
valor nutricional i són de molt fàcil digestió, per la qual cosa les seues propietats nutritives 
WƅETVSƼXIR�QSPX�QMPPSV�UYI�WM�IRW�PMQMXIQ�E�MRKIVMV�IP�QEXIM\�EPMQIRX�IR�JSVQE�HI�PPEZSVW��%�QʣW��
generalment, són molt rics en antioxidants i alguns d’ells contenen concentracions de proteïnes 
comparables a les trobades en carn. Cal destacar també que el procés de germinació tendeix 
a reduir la quantitat de gluten en l’aliment, per la qual cosa poden resultar més fàcils de digerir 
per a aquells amb intolerància lleu al mateix. Molta atenció, no obstant això, si patiu intolerància 
greu a este, ja que la germinació no elimina el gluten per complet.

Los germinados son, como su propio nombre indica, brotes crecidos a partir de todo tipo de 
semillas. Recientemente se han popularizado con gran velocidad, ya que aportan toda una serie 
de ventajas respecto a su consumo en forma de semillas. Por un lado, los brotes germinados 
tienen un gran valor nutricional y son de muy fácil digestión, por lo que sus propiedades nutriti-
vas se aprovechan mucho mejor que si nos limitamos a ingerir el mismo alimento en forma de 
semillas. Además, por lo general, son muy ricos en antioxidantes y algunos de ellos contienen 
concentraciones de proteínas comparables a las encontradas en carne. Cabe destacar también 
que el proceso de germinación tiende a reducir la cantidad de gluten en el alimento, por lo que 
pueden resultar más fáciles de digerir para aquellos con intolerancia leve al mismo. Mucho cui-
dado, sin embargo, si padecéis intolerancia grave a este, puesto que la germinación no elimina 
el gluten por completo.
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*IQ�KIVQMREXW�HI�PPIRXMPPIW�
,EGIQSW�KIVQMREHSW�HI�PIRXINEW

1. Primer necessitem fer el nostre propi germinador de llavors casolà. Necessitarem un pot de 
vidre, el qual no cal que siga molt gran. Buida-ho per complet i llava-ho a consciència amb aigua 
calenta i sabó, dedicant especial atenció a l’interior. Deixa-ho assecar a l’acabar.
2. Afegim les llentilles al recipient de vidre. Les llentilles augmentaran molt el volum que ocupen 
quan germinen, així que no el plenes més enllà d’una quinta part de la seua capacitat.
���%ƼK�EMKYE�EP�VIGMTMIRX�ƼRW�E�WYFQIVKMV�TIV�GSQTPIX�PIW�PPIRXMPPIW��8ERGE�IP�TSX�EQF�YRE�KEWE�
UYI�XVERWTMVM��Ƽ\ERX�PE�EP�ZSPXERX�HI�PE�FSGE�EQF�YRE�KSQE�IPʚWXMGE�
4. Deixa les llentilles reposar en l’aigua durant tota la nit, i quan arribi el dia, buida l’aigua a través 
de la gasa, deixant el bot inclinat perquè les llavors es vagin assecant, i deixa-ho en una zona a 
fosques. Al següent dia s’ompli d’aigua una altra vegada.
5. Repeteix este procés de submergir les llavors i assecar-les durant diversos dies. Açò permet 
que mantinguin un nivell adequat d’humitat, i al mateix temps el canvi d’aigua prevé l’aparició de 
bacteris. Quan els brots tinguin una longitud d’un cm, pots traure’ls a una zona on reben la llum 
del sol perquè comencen a traure fulls. A partir d’ací, ja són brots germinats comestibles. Tot 
este procés hauria de tardar aproximadament una setmana.

1. Primero necesitamos hacer nuestro propio 
germinador de semillas casero. Necesitare-
mos un tarro de cristal, el cual no hace falta 
que sea muy grande. Vacíalo por completo y 
lávalo a conciencia con agua caliente y jabón, 
dedicando especial cuidado al interior. Déjalo 
secar al terminar. 
2. Añadimos las lentejas al recipiente de cristal. Las lentejas aumentarán mucho el volumen que 
ocupan cuando germinen, así que no lo llenes más allá de una quinta parte de su capacidad. 
3. Añade agua al recipiente hasta sumergir por completo las lentejas. Cierra el frasco con una 
KEWE�UYI�XVERWTMVI��ƼNʛRHSPE�EPVIHIHSV�HI�PE�FSGE�GSR�YRE�KSQE�IPʛWXMGE��
4. Deja las lentejas reposar en el agua durante toda la noche, y cuando llegue el día, vacía el 
agua a través de la gasa, dejando el bote inclinado para que las semillas se vayan secando, y 
déjalo en una zona a oscuras. Al siguiente día se llena de agua otra vez. 
5. Repite este proceso de sumergir las semillas y secarlas durante varios días. Esto permite que 
mantengan un nivel adecuado de humedad, y a la vez el cambio de agua previene la aparición de 
bacterias. Cuando los brotes tengan una longitud de 1 cm, puedes sacarlos a una zona donde 
reciban la luz del sol para que empiecen a sacar hojas. A partir de ahí, ya son brotes germinados 
comestibles. 
Todo este proceso debería tardar aproximadamente una semana.

Pengem en l’Arc de Sant Martí els nostres vegetals i fruites de 
color blanc que hem fet en materials diversos, seguint la seua 
temporalitat. (Anex 3)

Colgamos en el Arco Iris nuestros vegetales y frutas de color 
blanco que hemos hecho con materiales diversos, siguiendo su 
temporada (ver anexo 3)

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT
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1IHMXEGMʬ�HI�PE�TERWE�
1IHMXEGMʬR�HI�PE�YZE�TEWE

La meditació de la pansa és un dels exercicis més utilitzats en els tallers de mindfulness mun-
dialment. És molt senzill i revelador. Una experiència fascinant on, generalment, s’adverteix que 
si menjàrem sempre així la nostra relació amb els aliments seria més agradable i satisfactòria. 
Passem una bona part de la nostra vida menjant i , generalment, tendim a realitzar este acte 
sense prestar atenció, amb el pilot automàtic o com un mer tràmit per a poder continuar amb 
les nostres obligacions.  

 • Que posen la pansa en la palma de la seua mà, l’observen un moment. Que la miren  
 amb un sentit de curiositat i sorpresa, com si esta fora la primera vegada que han vist  
� YRE�TERWE��5YI�EWWIRXIR�PE�WIYE�XI\XYVE�IR�PE�Qʚ�M�IW�Ƽ\IR�IR�PƅEQTPM�TEPQMXS�HI�GSPSVW��
 i tonalitats, en com incidix la llum en els seus plecs. 
 • Hem d’incitar-los que siguin conscients de qualsevol pensament que passi pel cap, de  
 qualsevol idea que puga assaltar-los sobre panses o de menjar en general. 
 • A continuació que l’oloren durant un estoneta.
 • Després, se l’acosten als llavis, sent conscients del lent moviment de la mà a l’acostar  
 l’aliment a la boca i de com saliven a l’anticipar-se la seua ment i el seu cos a l’acció de  
 menjar.  
 • Que posen la pansa en els llavis, passant-la per ells, quasi sense fregar-los, preguntar:  
 Cóm noten la seua pell en els llavis? 
 • Després que la posen dins de la boca, sentint-la en la llengua. Després que la maste- 
 guen molt lentament, experimentant realment l’acte de mastegar una pansa a soles,  
 el seu sabor verdader. 
 • Posteriorment, quan es senten preparats per a ingerir-la, que presten atenció al pro- 
 cés, experimentant amb plena consciència l’impuls d’engolir, intentant sentir com passa  
 per la gola i recorre el camí cap l’estómac.

La realitat és que, quan comences a prestar atenció d’esta manera, la teua relació amb les co-
ses canvia. I això volem en els xiquets que la seua relació amb el menjar siga més calmada. 
Quan menges amb atenció estàs en contacte amb el teu aliment perquè la teua ment no està 
distreta, no pensa en altres coses, assisteix al menjar. Quan mires la passa, la veus de veritat i 
quan la mastegues, sents realment el seu sabor.

'%01%��-23'ʇ2'-%�
'%01%��-23')2'-%

El blanc transmiteix puresa, calma i ordre visual, és el color mi-
llor per a incentivar la creativitat en els xiquets.

El blanco transmite pureza, calma y orden visual, es el color que 
mejor incentiva la creatividad en los niños

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS
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La meditación de la pasa es uno de los ejercicios más utilizados en los talleres de mindfulness 
mundialmente. Es muy sencillo y revelador. Una experiencia fascinante donde, generalmente, se 
advierte que si comiéramos siempre así nuestra relación con los alimentos sería más agradable 
y satisfactoria. Pasamos una buena parte de nuestra vida comiendo y, generalmente, tendemos 
a realizar este acto sin prestar atención, con el piloto automático o como un mero trámite para 
poder continuar con nuestras obligaciones. El ejercicio consiste en tomar una pasa (o, si no 
podéis escoger otra fruta como, por ejemplo, una mandarina) de la siguiente manera les expli-
camos a los niños: 

 • Que pongan pasa en la palma de tu mano, la observen un momento. Que la miren con  
 un sentido de curiosidad y asombro, como si ésta fuera la primera vez que han visto  
� YRE�TEWE��5YI�WMIRXER�WY�XI\XYVE�IR�PE�QERS�]�WI�ƼNIR�IR�IP�EQTPMS�EFERMGS�HI�GSPSVIW�]��
 tonalidades, en cómo incide la luz en sus pliegues. 
 • Tenemos que incitarles a que sean conscientes de cualquier pensamiento que pase  
 por la cabeza, de cualquier idea que pueda asaltarles sobre pasas o de comida en  
 general.
 • A continuación que la huelan durante un ratito. 
 • Después, se la acérquen a los labios, siendo conscientes del lento movimiento de la  
 mano al acercar el alimento a la boca y de cómo salivan al anticiparse su mente y su  
 cuerpo a la acción de comer.
 • Que pongan la uva pasa en los labios, pasándola por ellos, casi sin rozarlos, preguntar  
 ¿cómo notan su piel en los labios?
 • Luego que pongan la uva dentro de la boca, sintiéndola en la lengua. Después que la  
 mastiquen muy despacio, experimentando realmente el acto de masticar una sola uva  
 pasa, su sabor real.
 • Posteriormente, cuando se sientan preparados para ingerirla, que presten atención al  
 proceso, experimentando con plena conciencia el impulso de tragar, intentando sentir  
 como pasa por la garganta y recorre el camino hacía el estómago. 

La realidad es que, cuando empiezas a prestar atención de esta forma, tu relación con las cosas 
cambia. Y eso queremos en los niños que su relación con la comida sea más calmada Cuando 
comes con atención estás en contacto con tu alimento porque tu mente no está distraída, no 
piensa en otras cosas, asiste a la comida. Cuando miras la pasa, la ves de verdad y cuando la 
masticas, sientes realmente su sabor.
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1. Demanem que dibuixen un arbre amb fruites, demanant que no siga massa gran per a que 
càpiguen més coses.
2. Al cap d’uns minuts el passem al company de la dreta i rebem el dibuix de l’esquerra.
3. Demanem aleshores que pinten una altra cosa, repetint-se el procés amb aquest ordre: un 
arbre fruital, un mas, un sol, un porquet, una llauradora, una gallina, un caragol, un tractor.
4. Una volta feta tota la roda cada xiquet es queda amb el dibuix a les mans.
5. Finalment els preguntarem si els agrada el dibuix que tenen, si es nota que ho han dibuixat 
entre diverses persones i si el treball col·lectiu millora el que pot fer una persona a soles.
El canvi del paper el podem fer amb música. Podem elaborar uns marcs per a enquadrar els 
dibuixos amb cartolines i penjar-los en el menjador.

A partir de un papel en blanco o cartulina haremos un dibujo compartido.
Primeramente, explicaremos que vamos a hacer muchos dibujos de campo entre todos. Dare-
mos a cada niño una hoja y repartiremos el material para dibujar.

1. Pediremos que dibujen un árbol con frutas, pidiendo que no sea demasiado grande para que 
quepan más cosas.
2. En unos minutos lo pasaremos al compañero de la derecha y recibimos el dibujo de la izquier-
da.
3. Pedimos entonces que pinten otra cosa, repitiéndose el proceso con este orden: un árbol fru-
tal, una masía, un sol, un cerdito, una agricultora, una gallina, un caracol, un tractor.
4. Una vez hecha la rueda cada niño se queda con el dibujo en las manos.
5. Finalmente les preguntaremos si les gusta el dibujo que tienen, si se nota que lo han dibujado 
varias personas y si el trabajo colectivo mejora lo que puede hacer una persona sola.
El cambio del papel lo podemos hacer con música. Podemos elaborar unos marcos para encua-
drar los dibujos con cartulinas y colgarlos en el comedor.

)0�(-&9-<�'314%68-8�
)0�(-&9.3�'314%68-(3

A partir d’un paper en blanc o cartolina farem un dibuix compar-
tit.
Primerament explicarem que anem a fer molts dibuixos de 
camp entre tots. Donarem a cada xiquet una fulla i repartirem el 
material per a dibuixar.

JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS

DOMINÓ GEGANT PER 
JUGAR AL PATI/

DOMINÓ GIGANTE PARA 
JUGAR EN EL PATIO

)PEFSVEV� YR� HSQMRʬ� E� TEVXMV� HI� ƼX\IW�
A4 amb cartolina blanca i punts ne-
gres. Per a poder jugar en el patí per 
equips.
)PEFSVEV�YR�HSQMRʬ�E�TEVXMV�HI�ƼGLEW�
tamaño A4 con cartulina blanca y pun-
tos negros. Para poder jugar en el patio 
por equipos.

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI
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.3'7�86%(-'-32%07��<ERUYIW�EQF�TSXW�
VIGMGPEXW�

.9)+37�86%(-'-32%0)7��>ERGSW�GSR�FSXIW�
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Com és el mes de la Recicladora, prèviament demanarem en 
temps en la cuina que ens guarden tots el pots de conserves 
que gasten per poder-los reutilitzar. Amb un tornavís o semblant 

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS

el monitor foradarà els pots per a posteriorment passar una corda per a que el xiquet puga es-
tirar la xanca amb les mans. (Fixar-se en les fotos.)
El xiquet pintarà el pot amb el blanc de color de Fons i altres color que ell elegisca per fer les 
seues xanques singulars, quan estiguen eixutes, en companyia del monitor és posaran les cor-
des.
És dedicaran varies sessions a passejar pel pati amb les xanques.

Como es el mes de la Recicladora, previamente pediremos con tiempo a la cocina que nos guar-
den todas las latas de conservas que gasten para poderlas reutilizar. Con un destornillador o 
similar, el monitor agujereará los botes para posteriormente pasar una cuerda para que el niño 
TYIHE�IWXMVEV�HIP�^ERGS�GSR�PEW�QERSW��ƼNEVWI�IR�PEW�JSXSW
El niño pintará el bote con el color blanco como color de fondo, i otros colores que el elija para 
hacer sus zancos singulares, cuando estén secos, junto al monitor se pasarán las cuerdas.
Se dedicarán varias sesiones a pasear por el patio con los zancos.
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*)&6)6��8EVSRNE
FEBRERO: Naranja

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

(-&9-<%�-�4)+%�%0-1)287�()�'3036�8%632.%�
(-&9.%�=�4)+%�%0-1)2837�()�'3036�2%6%2.%

Expliquem als xiquets que aquells aliments que presentin tona-
litats ataronjades i grogues ofereixen efectes positius per a la 
vista, protegeixen la pell pel seu alt contingut en vitamina A i C, 
que aporten potassi tant necessari per als músculs, i àcid fòlic, i 
ajuden a millorar la salut cardiovascular i digestiva.

Exemples d’aliments: pebrera, albercoc, bresquilla, caqui persi-
mó, carlota, taronja, carabassa, papaia, pol·len…

)\TPMGEV�E�PSW�RMʪSW�PSW�FIRIƼGMSW�UYI�XMIRIR�PSW�EPMQIRXSW�HI�GSPSV�REVERNE��%UYIPPSW�EPMQIR-
tas que presentan tonalidades anaranjadas y amarillas ofrecen efectos positivos para la vista, 
protegen la piel gracias a la vitamina A y C, aportan potasio y ácido fólico y ayudan a mejorar la 
salud cardiovascular y digestiva

Ejemplos de alimentos: pimiento, albaricoque, melocotón, caqui persimón, zanahoria, naranja, 
calabaza, papaya, polen…
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Penjarem a l’arc de Sant Martí els aliments de color taronja que 
hem dibuixat tenint en compte la temporalitat en la seua re-
col·lecció. 

Colgaremos en el Arco Iris los alimentos de color naranja que 
hemos dibujado teniendo en cuenta la temporalidad de su reco-
lección.

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT

%1&-)28%(367�2%896%07�%1&�8%632.%�-�'0%9�
%1&-)28%(36)7�2%896%0)7�'32�2%6%2.%�=�'0%:3

Per a aconseguir les nostres fabuloses i úniques boles d’ambientador natural només necessi-
tem: Taronges, claus (espècia) i si volem penjar-les d’algun lloc un llaç que queda bonic (però 
això ja és opcional).
El seu poder de decoració resideix en la composició dels claus: Podem fer espirals, línies verti-
cals o horitzontals, un cor en el centre, ...com vulgueu. L’efecte aromàtic és el mateix (i és sor-
prenent).
Para conseguir nuestras fabulosas y únicas bolas de ambientador natural solo necesitamos: 
Naranjas, claves (especia) y si queremos colgarlas de algún lugar un lazo que quedo bonito 
(pero esto ya es opcional).
Su poder de decoración reside en la composición de los clavos: Podemos hacer espirales, líneas 
verticales u horizontales, un coro en el centro, ...cómo queráis. El efecto aromático es el mismo 
(y es sorprendente).

OPTIMISME/ENERGIA/DIVERSIÓ
OPTIMISMO/ENERGÍA/DIVERSIÓN

Les diferents tonalitats del color taronja s’han relacionat amb 
trets de personalitat, actituds, motivacions i emocions. Repre-
senta principalment l’alegria, l’entusiasme i el divertit. Així ma-
teix s’ha relacionat amb l’exòtic, la qual cosa no genera grat   

                per a totes les persones.
Té relació amb la sociabilitat, l’originalitat, l’extraversió, l’activitat o l’entusiasme i la proximitat. 
D’altra banda, algunes tonalitats del taronja representen l’excessivament cridaner, una actitud 
frívola i convencional; i altres tonalitats representen també l’inadequat i el perill.
)P�XEVSRNE�WMKRMƼGE�IRXYWMEWQI�M�I\EPXEGMʬ��M�UYER�ʣW�QSPX�IRGʢW�S�QʣW�EZMEX�ZIVQIPPʬW��HIRSXE�
GVIQSV�M�TEWWMʬ��/ERHMRWOM�EƼVQE�UYI�PƅEXEVSRNEX�WYWGMXE�WIRXMQIRXW�HI�JSVʡE��IRIVKME��EQFMGMʬ��
HIXIVQMREGMʬ��EPIKVME�M�XVMSQJ��)P�XEVSRKIV�ʣW�YR�EVFVI�I\XVESVHMREVM��TSX�XMRHVI�EPLSVE�ƽSVW�M�JVYMXW��
la qual cosa el va convertir en símbol de fertilitat. És el color de la diversió, la sociabilitat i un 
dels colors de l’alegria, uneix i harmonitza, sense ell no hi ha entreteniment. Per a Goethe el ta-
ronja o “roig groguenc” provoca xoc, disturbi i produeix la sensació de calor. És per a ell, el color 
en la seua màxima energia, el que li agrada als xiquets. El taronja il·lumina i calfa: la mescla 
ideal per a alegrar cos i esperit.

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS
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El ball en conjunt amb els moviments aeròbics, exigeix tindre bona coordinació i això comporta 
a rebutjar les energies negatives que pugem tindre. Es sentiran relaxats i de bon humor.
Temes musicals.
Han de ser adequats a cada edat, (no usarem les mateixes cançons per a 1r cicle que per a 3r 
cicle), per als més xicotets utilitzarem músiques més alegres, infantils, divertides… i per als més 
majors podrem introduir cançons de moda, per exemple, podria ser:
Carlos Baute y Marta Sánchez: “Colgado en tus manos”
David Bustamante: “Abrázame muy fuerte”.
Thalia: “ De donde soy”
Shakira: “ Waka waka”

Las diferentes tonalidades del color naranja se han relacionado con rasgos de personalidad, 
actitudes, motivaciones y emociones. Representa principalmente la alegría, el entusiasmo y el 
divertido. Así mismo se ha relacionado con el exótico, lo cual no genera grato para todas las 
personas.
Tiene relación con la sociabilidad, la originalidad, la extraversión, la actividad o el entusiasmo 
y la proximidad. Por otro lado, algunas tonalidades del naranja representan la excesivamente 
llamativo, una actitud frívola y convencional; y otras tonalidades representan también el inade-
cuado y el peligro.
)P�REVERNE�WMKRMƼGE�IRXYWMEWQS�]�I\EPXEGMʬR��]�GYERHS�IW�QY]�IRGIRHMHS�S�QʛW�FMIR�VSNM^S��HI-
RSXE�EVHSV�]�TEWMʬR��/ERHMRWO]�EƼVQE�UYI�IP�EREVERNEHS�WYWGMXE�WIRXMQMIRXSW�HI�JYIV^E��IRIV-
gía, ambición, determinación, alegría y triunfo. El naranjo es un árbol extraordinario, puede tener 
E�PE�ZI^�ƽSVIW�]�JVYXSW��PS�GYEP�PS�GSRZMVXMʬ�IR�WʧQFSPS�HI�JIVXMPMHEH��)W�IP�GSPSV�HI�PE�HMZIVWMʬR��
la sociabilidad y uno de los colores de la alegría, une y armoniza, sin él no hay entretenimiento. 
Para Goethe el naranja o “rojo amarillento” provoca choque, disturbio y produce la sensación de 
calor. Es para él, el color en su máxima energía, el que le gusta a los niños. El naranja ilumina y 
calienta: la mezcla ideal para alegrar cuerpo y espíritu
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El baile en conjunto con los movimientos ae-
róbicos, exige tener buena coordinación y esto 
conlleva a desechar las energías negativas que 
puedan tener. Se sentirán relajados y de buen 
humor.
Temas musicales.
Tienen que ser adecuados a cada edad, (no 
usaremos las mismas canciones para 1º ciclo 
que para 3º ciclo), para los más pequeños utili-
zaremos músicas más alegres, infantiles, diver-
tidas… y para los más mayores podremos intro-
ducir canciones de moda, como ejemplo podría 
ser:
Carlos Baute y Marta Sánchez: “Colgado en tus 
manos”
David Bustamante: “Abrázame muy fuerte”.
Thalia: “ De donde soy”
Shakira: “ Waka waka”

ƈ0%�1%6)�'%6%&%77)6%Ɖ
ƈ0%�1%(6)�'%0%&%>%Ɖ

Joc d’habilitat i rapidesa oral on el que importa és fer que els 
altres s’equivoquen i paguen penyora.
Abans de començar, es tria la mare carabassera i ella numera 
la resta de jugadors/es. De manera que qui té l’u és una cara-
bassa; qui té el dos, dues carabasses; el tres, tres carabasses… 

El joc adopta la tipologia dialogada entre la mare carabassera i la resta de jugadors que fan de 
GEVEFEWWIW��GSRZIVWE�IR� PE�UYI�IPW� NYKEHSVW�RS�TSHIR�HMWXVEYVIƅW��0E�ƼREPMXEX�HIP� NSG�ʣW�UYI��
mitjançant la fórmula de pregunta i resposta, la mare aconsegueix penyores dels jugadors, les 
quals per poder-les recuperar hauran de realitzar alguna cosa que mantingui la gresca entre la 
colla. Cal posar-se en rogle, ja siga drets o asseguts.

Regles bàsiques
Qui fa de mare posa números a les persones. Una vegada totes tenen el seu número comença 
la recitació (preguntar i contestar) la qual haurà de ser dinàmica i sense equivocar-se.
Comença la mare, que fa el paper de mare carabassera, tot dient:
Tinc una carabassa que la regue i la regue i sols que em dona 2 carabasses.
Cóm que dos?, li pregunta el número 2.
Què quantes?, li pregunta la mare.
Dotze, diu el número 2.
Cóm que dotze?, pregunta la persona que té 
este número.
Què quantes?, replica el número 2.
Set, contesta qui té el 12.
Cóm que set, contesta esta.
…
-�EM\ʧ�GSRXMRYE�IP�NSG�ƼRW�UYI�EPKYRE�TIVWSRE�RS�GSRXIWXE�UYER�PM�XSGE�S�LS�JE�UYER�RS�PM�XSGE��
Quan això passa, la persona que s’ha equivocat paga penyora, i quan en tenen unes quantes al 
mig del rogle, els seus propietaris, per rescatar-les hauran de fer una xicoteta prova que siga 
graciosa.

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI
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Juego de habilidad y rapidez oral donde lo que importa es hacer que los otros se equivoquen y 
paguen prenda. Antes de empezar, se elige la madre calabacera y ella numera el resto de juga-
dores/es. De manera que quien tiene el uno es una calabaza; quien tiene el dos, dos calabazas; 
el tres, tres calabazas... El juego adopta la tipología dialogada entre la madre calabacera y el 
resto de jugadores que hacen de calabazas, conversación en la que los jugadores no pueden 
HMWXVEIVWI��0E�ƼREPMHEH�HIP�NYIKS�IW�UYI��QIHMERXI�PE�JʬVQYPE�HI�TVIKYRXE�]�VIWTYIWXE��PE�QEHVI�
consigue prendas de los jugadores, las cuales por poderlas recuperar deberán realizar algo que 
sea divertido para el grupo.
Hay que ponerse en corro, ya sea derechos o sentados.
Reglas básicas : 
Quien hace de madre pone números a las personas. Una vez todas tienen su número empieza 
la recitación (preguntar y contestar) la cual deberá ser dinámica y sin equivocarse. Empieza la 
madre, que hace el papel de madre calabacera, diciendo:
Tengo una calabaza que la riego y la riego y solos que me da 2 calabazas.
Como dos?, le pregunta el número 2.
Qué quantes?, le pregunta la madre.
Doce, dice el número 2.
Como dotze?, pregunta la persona que tiene este número.
Qué quantes?, replica el número 2.
Siete, contesta quien tiene el 12.
Como siete, contesta esta. ...
Y así continúa el juego hasta que alguna persona no contesta cuando le toca o lo hace cuando 
no le toca. Cuando eso pasa, la persona que se ha equivocado paga prenda, y cuando tienen 
unas cuantas en medio del corro, sus propietarios, por rescatarlas deberán hacer una pequeña 
prueba que sea graciosa.
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JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS

(es facilitarà taulell i ins-
truccions per a tots aquells 
centres que ho demanen)/

(se facilitará tablero e ins-
trucciones para todos aque-

llos centros que lo pidan)
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CARNESTOLTES. ANTIFAÇ-CARETA
CARNAVAL. ANTIFAZ-MÁSCARA

Material:
 • Un globus/ un globo 
 • Paper de periòdic/ papel de periódico 
 • Cola 

Procediment/ Procedimiento: 

���9RƽIQ�YR�KPSFYW�HI�PE�KVERHʚVME�HƅYR�GET���MRƽEQSW�YR�KPSFS�HIP�XEQEʪS�HI�YRE�GEFI^E 
2- Cobrim tota la superfície de cola vinílica / GYFVMQSW�XSHE�PE�WYTIVƼGMI�GSR�GSPE�ZMRʧPMGE 
3- Apeguem trossos de periòdic al voltant de tot el globus / pegamos trozos de periódico alre-
dedor de todo el globo 
4- Deixem que es sequi bé ( 3 o 4 hores) / dejamos que se seque bien (3 a 4 horas) 
Una volta estiga sec es talla pel mig (eixen dos caretes per cadascun dels globus), es realitzen 
els forats dels ulls, boca i nas i es comença a decorar. Son caretes molt resistents i còmodes 
d’utilitzar. / Una vez que está seco se corta al medio (salen dos máscaras por cada globo), se 
realizan las perforaciones de ojos, boca y nariz y se comienza a decorar. Son máscaras muy 
consistentes y muy cómodas de usar.

PAS A PAS / PASO A PASO:
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1%6ʆ��:IVH
MARZO: Verde

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

)0%&36%�*69-8)7�-�:)6(96)7�()�'3036�:)6(�
%1&�4%4)6�-�%1&�:3091�

)0%&36%�*698%7�=�:)6(96%7�()�'3036�:)6()�
CON PAPEL Y CON VOLUMEN

Kiwi, api, kale, brócoli, meló, pebrera, julivert, cogombre, espi-
nacs, bledes, pèsols, lletugues, herbes aromàtiques...
Les verdures de fulla verda deuen el seu color a la presència 
HI�GPSVSƼPxPE��%TSVXIR�TSUYIW�GEPSVMIW�M�XIRIR�YR�KVER�ZEPSV�EPM-
mentari per la seua riquesa en vitamines (especialment A, C, el 

GSQTPI\�&��)�M�/��QMRIVEPW��IWTIGMEPQIRX�IP�GEPGM��IP�JIVVS��IP�QEKRIWM��IP�TSXEWWM�M�PE�ƼFVE��0IW�
verdures de fulla verda es caracteritzen pel seu contingut en vitamina K. Aquesta vitamina parti-
cipa de manera directa en la coagulació de la sang. S’ha comprovat que ajuden en la prevenció 
del càncer, a més de contribuir al correcte funcionament del cor i altres òrgans del cos.

Kiwi, apio, kale, brócoli, melón, pimiento, perejil, pepino, espinacas, acelgas, pésoles, lechugas, 
LMIVFEW�EVSQʛXMGEW����0EW�ZIVHYVEW�HI�LSNE�ZIVHI�HIFIR�WY�GSPSV�E�PE�TVIWIRGME�HI�GPSVSƼPE��%TSV-
tan pocas calorías y tienen un gran valor alimentario por su riqueza en vitaminas (especialmente 
A, C, el complejo B, E y K) , minerales (especialmente el calcio, el hierro, el magnesio, el potasio) 
]�PE�ƼFVE��0EW�ZIVHYVEW�HI�LSNE�ZIVHI�WI�GEVEGXIVM^ER�TSV�WY�GSRXIRMHS�IR�ZMXEQMRE�/��)WXE�ZMXEQM-
na participa de manera directa en la coagulación de la sangre. Se ha comprobado a que ayudan 
en la prevención del cáncer, además de contribuir al correcto funcionamiento del corazón y otros 
órganos del cuerpo
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Pega en l’Arc de Sant Martí respectant la temporalitat els ali-
ments amb volum que has realitzat./ 

Pega en el Arco Iris, respetando la temporada los alimentos que 
has realizado con volumen.

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT

)78%'-ʑ��0%�46-1%:)6%�����1EVʡ����.YR]�
)78%'-ʑ2��0%�46-1%:)6%�����1EV^S�EP����.YRMS

Pintar marietes amb pedres./
Pintar mariquitas con piedras.

Papallones i altres/
Mariposas y otros.
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L’ESPERANÇA/
LA ESPERANZA

El verd és el color de l’esperança per excel·lència. Representa 
l’harmonia, creixement, exuberància, fertilitat i frescor. A nivell
emocional, se’l relaciona amb la seguretat./ 
El verde es el color de la esperanza por excelencia. Representa 
armonía, crecimiento, exuberancia, fertilidad y frescura. A nivel 
emocional, se le relaciona con la seguridad.

'%2ʆʑ�UYI�IRW�TEVPI�WSFVI�Pƅ)74)6%2ʆ%�
'%2'-ʑ2�UYI�RSW�LEFPI�WSFVI�0%�)74)6%2>%

Aprenem i representem la cançó de Diego Torres “Color Esperanza” que ens transmiteix espe-
rança. Ens podem vestir el dia de la representació amb color verd o pintar-nos la cara de color 
verd./
Aprendemos y representamos la canción de Diego Torres “Color Esperanza”. Nos podemos ves-
tir el día de la representación con color verde o pintar nos la cara de este color.

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS

PROGRAMACIÓN CURSO 2019-2020

COLOR ESPERANZA HI�(MIKS�8SVVIW

Sé que hay en tus ojos con solo mirar,
que estas cansado, de andar y de andar,
y caminar, mirando siempre en un lugar,

Sé que las ventanas se pueden abrir,
cambiar el aire depende de ti,
te ayudara, vale la pena una ves mas...

Saber que se puede, querer que se pueda,
quitarse los miedos, sacarlos afuera,
pintarse la cara, color esperanza,
tentar al futuro, con el corazón...

Es mejor perderse que nunca embarcar,
mejor tentarse a dejar de intentar,
aunque ya ves, que no es tan fácil empezar.

Sé que lo imposible se puede lograr, que la 
tristeza algún día se ira,
y así sera, la vida cambia y cambiara,
sentirás, que el alma vuela,
por cantar una ves mas...

Saber que se puede, querer que se pueda,

quitarse los miedos, sacarlos afuera,
pintarse la cara, color esperanza,
tentar al futuro, con el corazón...

Saber que se puede, querer que se pueda,
quitarse los miedos, sacarlos afuera,
pintarse la cara, color esperanza,
tentar al futuro, con el corazón...

Vale más, poder, brillar,
que solo buscar, ver el sol,
pintarse la cara, color esperanza,
tentar al futuro, con el corazón...

Saber que se puede, querer que se pueda,
quitarse los miedos, sacarlos afuera,
pintarse la cara, color esperanza,
tentar al futuro, con el corazón...

Saber que se puede, querer que se pueda,
quitarse los miedos, sacarlos afuera,
pintarse la cara, color esperanza,
tentar al futuro, con el corazón...
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ƈ1-',)0-2)7Ɖ�
ƈ1-',)0-2)7Ɖ

Aquest joc millora la relació amb els Companys, els ajuda a aga-
far velocitat i es diverteixen.
Per parelles, un davant i el altre darrere, el que esta davant el 
agafa per la cintura, quan el segon li fa cosquerelles un tercer 
li deu de fer cosquerelles al primer i se’n va a buscar un altra 
parella per a fer-li cosquerelles al de darrere de la parella i així 
successivament.

Éste juego mejora la relación con los compañeros, les ayuda a coger velocidad y se divierten. 
Por parejas, uno delante y otro detrás, el que esta delante le coge por la cintura, cuando el se-
gundo le hace cosquillas y un tercero le tiene que hacer cosquillas al primero y se va a buscar a 
otra pareja para hacerle cosquillas al de detrás de la pareja y así sucesivamente.

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI

JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS

PAPIROFLEXIA RANA/
PAPIROFLEXIA RANA
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���HI�1EVʡ�ƈ(-%�()�0%�*)0-'-8%8Ɖ
TALLER DE RISOTERAPIA/

���HI�1EV^S�ƈ(-%�()�0%�*)0-'-(%(Ɖ�
TALLER DE RISOTERAPIA

��%PPMFIVEV�IP�RIKEXMY��4VIWE�YR�KPSFYW�M�GSQIRʡE�E�YRƽEV�LS��)R
GEHE�FYƼX�HIM\E�IM\MV�UYIPGSQ�UYI�HIWMXKIW�UYI�HIWETEVIKE�HI�
tu, de la teua vida, del teu entorn o del món. Verbalitza-ho enlaire 
M�ƼGE�LS�IR�IP�KPSFYW��EM\ʧ�HIWGSFVMVIQ�IP�RIKEXMY�HIPW�\MUYIXW��
- Eliminar el negatiu: Lliga el globus amb els cordons de les teu-

es sabatilles, col·loca música i comença a ballar arrossegant el globus i intenta fer-ho explotar 
abans de que s’acabe la cançó. Cada xiquet ha d’explotar el seu globus, si només no ho acon-
segueix, que li ajuden els companys, però ha d’explotar-ho el, perquè simbolitza, trencar amb el 
seu problema.
- Tensar per a relaxar: Contrau tots els músculs i camina ràpid recorrent l’habitació de cap a cap. 
(IWTVʣW�MRXIRXE�HMV�IP�XIY�RSQ�WIRWI�EƽYM\EV�PE�QYWGYPEXYVE��HIWTVʣW�VIPE\E�E�TSG�E�TSG��TIV�
parts, tot el cos.
- Tècnica de rialla fonadora: Tirat a terra practica la rialla amb les 5 vocals: Jajaja, Jejeje, Jijiji, 
Jojojo, Jujuju

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS
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JOCS PER A FER RIURE.
1. El Mim. El monitor/a demana als seus alumnes/as que es posen en parelles cara a cara; es-
tant així, els va demanant que, els dos, per torn, expressen conductes amb gestos o postures 
només, sense paraules; poden ser conductes com a alegria, sorpresa, reconeixement, tristesa, 
menyspreu, sospita...
2. Riu i m’enfade. El monitor/a fa algun senyal que tota la classe puga percebre; demana als 
alumnes/as que riguen a carcallades al veure eixe senyal; al fer un altre senyal demana a tots 
que es posen seriosos. Repeteix este exercici diverses vegades. Per descomptat que els xi-
quets/as no aconseguiran passar de la rialla a la serietat.
���2S�VMKYIW�UYI�ʣW�TMXNSV��)P�QSRMXSV�E�HIQERE�E�PE�GPEWWI�UYI�JEGIR�HSW�ƼPIW�M�IW�TSWIR�GEVE�
E�GEVE��IPW�HƅYRE�ƼPE�WIVER�%�M�IPW�HI�PƅEPXVE�WIVER�&��(YVERX�YR�QMRYX�GEHE�%�LE�HI�JIV�VMYVI�EP�&�M�
el B no ha de riure. El següent minut tots els B fan riure als A. No val fer cosquerelles per a fer 
riure. No val tancar els ulls per a no riure.

��0MFIVEV�PS�RIKEXMZS��8SQE�YR�KPSFS�]�GSQMIR^E�E�MRƽEVPS��)R�GEHE�WSTPMHS�HINE�WEPMV�EPKS�UYI�
deseas que desaparezca de tí, de tu vida, de tu entorno o del mundo. Verbalízalo en alto y méte-
lo en el globo (así descubriremos lo negativo de los niños).
- Eliminar lo negativo: Ata el globo con los cordones de tus zapatillas, coloca música y empieza 
a bailar arrastrando el globo e intenta hacerlo explotar antes de que se acabe la canción. Cada 
niño debe explotar su globo, si sólo no lo logra, que le ayuden los compañeros, pero debe explo-
tarlo el, pues simboliza, romper con su problema.
- Tensar para relajar: Contrae todos los músculos y camina rápido recorriendo la habitación de 
TYRXE�E�TYRXE��(IWTYʣW�MRXIRXE�HIGMV�XY�RSQFVI�WMR�EƽSNEV�PE�QYWGYPEXYVE��PYIKS�VIPENE�TSGS�E�
poco, por partes, todo el cuerpo.
- Técnica de risa fonadora: Tirado en el suelo practica la risa con las 5 vocales: Jajaja, Jejeje, 
Jijiji, Jojojo, Jujuju

JUEGOS PARA HACER REIR.
1. El Mimo. El monitor/a pide a sus alumnos/as que se pongan en parejas frente a frente; es-
tando así, les va pidiendo que, los dos, por turno, expresen conductas con gestos o posturas 
solamente, sin palabras; pueden ser conductas como alegría, asombro, reconocimiento, triste-
za, desprecio, sospecha….
2. Río y me enfado. El monitor/a hace alguna señal que toda la clase pueda percibir; pide a los 
alumnos/as que rían a carcajadas al ver esa señal; al hacer otra señal pide a todos que se pon-
gan serios. Repite este ejercicio varias veces. Por supuesto que los niños/as no lograrán pasar 
de la risa a la seriedad.
���2S�XI�VʧEW�UYI�IW�TISV��)P�QSRMXSV�E�TMHI�E�PE�GPEWI�UYI�LEKER�HSW�ƼPEW�]�WI�TSRKER�JVIRXI�
E�JVIRXI��PSW�HI�YRE�ƼPE�WIVʛR�%�]�PSW�HI�PE�SXVE�WIVʛR�&��(YVERXI�YR�QMRYXS�GEHE�%�HIFI�LEGIV�
reír al B y el B no debe reírse. El siguiente minuto todos los B hacen reír a los A. No vale hacer 
cosquillas para hacer reír. No vale cerrar los ojos para no reírse
4. Desde cuando no. El monitor/a se ubica delante de toda la clase y pide a uno de sus alum-
nos/as que se ubique con él; El monitor/a se pone de pie detrás del voluntario/a , el cual estará 
sentado y mirando a todos los demás; El monitor hace mímica de alguna acción (cepillarse los 
HMIRXIW��HSVQMV��PMQTMEVWI�PE�REVM^��EWIEVWI�PEW�QERSW��IR�ƼR��GYEPUYMIVE�HI�PSW�EGXSW�LYQERSW�
cotidianos) y acompaña dicha mímica con la expresión “cuánto hace que tu …”;el que está sen-
tado debe responder, sin mirar al monitor, cuánto tiempo hace que ejecutó la acción represen-
tada. Resultará un juego muy divertido.
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%&6-0��&PEY
ABRIL: Azul

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

REALITZAR UNA PLUTJA DE IDEES 
(ƅ%0-1)287�&0%97�

6)%0->%6�92%�009:-%�()�-()%7�73&6)�037�
ALIMENTOS AZULES

Que siguen els xiquets els que donen idees per a buscar y di-
FYM\EV�EPMQIRXW�UYI�WMKYIR�HI�GSPSV�FPEY��M�UYI�NYWXMƼUYIR�IP�TIV-
què no existeixen quasi.
Que sean los niños los que den ideas para buscar y dibujar ali-
QIRXSW�UYI�WIER�HI�GSPSV�E^YP��]�UYI� NYWXMƼUYIR�IP�TSVUYI�RS�
existen casi alimentos de este color.

Incorporar en l'Arc els aliments que hem treballat.

Incorporar en el Arco Iris los alimentos que hemos trabajado.

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT

SERENITAT/
SERENIDAD

Els explicarem als xiquets que la serenitat és com un superpo-
der, amb el que pots veure més clar el que succeeix i el que 
LE�WYGGIʩX�� -� PPEZSVW�TSHIQ�ETVSƼXEV�TIV�E� VIGSVHEV�UYI� PE� MVE��
feia precisament el contrari: no ens deixava pensar. A vegades 
és millor esperar que se’ns passe l’enuig i estiguem tranquils i 
serens, per a parlar o buscar una solució a un problema. Pre-
cisament per això, perquè la ira no ens deixa pensar. El mateix 
ocorre amb els nervis, que poden exagerar la nostra percepció. 

Per això, ben serens, diem que ho veiem tot amb més claredat. La serenitat és pot exercitar com 
si fora un múscul i entrenar-lo ajuda a augmentar la nostra felicitat, el ioga és un esport que ens 
pot ajudar.

Les explicaremos a los niños que la serenidad es como un superpoder, con el que puedes ver 
más claro lo que sucede y lo que ha sucedido. Y entonces podemos aprovechar para recordar 
que la ira, hacía precisamente lo contrario: no nos dejaba pensar. A veces es mejor esperar a 
que se nos pase el enfado y estemos tranquilos y serenos, para hablar o buscar una solución a 
un problema. Precisamente por eso, porque la ira no nos deja pensar. Lo mismo ocurre con los 
nervios, que pueden exagerar nuestra percepción. Por eso, bien serenos, decimos que lo vemos 
todo con más claridad. La serenidad se puede ejercitar como si fuese un músculo, y entrenarlo 
ayuda a aumentar nuestra felicidad, el yoga nos puede ayudar.

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS
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IOGA/
YOGA

0E�TVʚGXMGE�HIP�MSKE��XVEHMGMʬ�QMPxPIRʚVME�M�JEWGMRERX�IPW�FIRIƼGMW�HI�PE�UYEP�WʬR�XERX�JʧWMGW�GSQ�
anímics, és també una excel·lent via perquè els més xicotets aprenguen a relacionar-se amb el 
seu cos, la respiració i la concentració.
Les postures del ioga s’inspiren en els elements de la naturalesa, segons expliquen els experts. 
Animals, plantes, formes, que permeten a qui les practica entrar en sintonia amb el propi cos 
M��XEQFʣ��GSQ�E�VIƽI\��EQF�PIW�QERMJIWXEGMSRW�IRIVKʢXMUYIW�UYI�EUYIWXIW�TSWXYVIW�VIGSVHIR�
Amb els xiquets, les posicions cal anar practicant-les a poc a poc. L’ideal, al principi, és que 
aprenguen a respirar, relaxar-se, després a concentrar-se. Per als xiquets, el ioga ha de ser prac-
ticat com si es tractarà d’un joc.

0E�TVʛGXMGE�HIP�]SKE��XVEHMGMʬR�QMPIREVME�]�JEWGMRERXI�GY]SW�FIRIƼGMSW�WSR�XERXS�JʧWMGSW�GSQS�
anímicos, es también una excelente vía para que los más pequeños aprendan a relacionarse 
con su cuerpo, la respiración y la concentración.
Las posturas del yoga se inspiran en los elementos de la naturaleza, según explican los ex-
pertos. Animales, plantas, formas, que permiten a quien las practica entrar en sintonía con el 
TVSTMS�GYIVTS�]��XEQFMʣR��GSQS�VIƽINS��GSR�PEW�QERMJIWXEGMSRIW�IRIVKʣXMGEW�UYI�IWXEW�TSWXYVEW�
recuerdan.
Con los niños, las posiciones hay que ir practicándolas poco a poco. Lo ideal, al principio, es que 
aprendan a respirar, relajarse, después a concentrarse. Para los niños, el yoga debe ser practi-
cado como se tratara de un juego
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037�79&1%6-2-78%7�=�037�4)')7

L’objectiu és incrementar la capacitat pulmonar i la resistència 
física.
És divideix el camp de joc en dues meitats, una serà la platja 
i l’altra la mar. El grup també es divideix en dos, uns seran els 
submarinistes i els altres els peixos. Els submarinistes hauran 
d’entrar en la mar a pesca als peixos, però a soles podran pes-
car-los (tocar-los) mentre tinguin aire, es a dir, mentre mantin-

guin el soroll “Aaaaaaa” sense parar. Els peixos tocats aniran a la platja. Els submarinistes que 
no arriben amb aire a la platja s’ofeguen i es tornen peixos. El joc acaba quan tot el mon acaba 
en el mateix camp. Els peixos pescats poden destorbar als submarinistes (sense tocar-los) per 
a que s’ofeguen.

El objetivo es incrementar la capacidad pulmonar y la resistencia física.
Se divide el campo de juego en dos mitades, una será la playa y otra el mar. El grupo también se 
divide en dos, unos serán los submarinistas y otros los peces. Los submarinistas deberán en-
trar en el mar a pescar a los peces, pero sólo podrán pescarlos (tocarlos) mientras tengan aire, 
es decir, mientras mantengan el sonido “Aaaaa” sin parar. Los peces tocados irán a la playa. Los 
submarinistas que no lleguen con aire a la playa se ahogan y se vuelven peces. El juego termina 
cuando todo el mundo termina en el mismo campo. Los peces pescados pueden estorbar a los 
submarinistas (sin tocarlos) para que se ahoguen.

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI

AIGUA/
AGUA

Vorem el vídeo de la cançó “Agua” de Manolo García i Elefan-
tes que han realitzat per a Oxfam Intermon, i després farem un 
debat del que ens ha paregut i la importància de l’aigua. Hem 
d’intentar fer-los conscients de que no en tots els llocs tenen 
a l’abast aigua com nosaltres, i la importància de no malbara-
tar-la.

LXXTW���[[[�]SYXYFI�GSQ�[EXGL#Z!5/H5-[%�RWG
JIEXYVI!]SYXY�FI

Veremos el video de la canción “Agua” de Manolo García y Elefantes que han realizado para 
Oxfam Intermon. Después haremos un debate de que nos ha parecido, y de la importancia del 
agua. Tenemos que intentar que sean conscientes de que no en todos los sitios existe al abasto 
agua como en nuestra sociedad, i de la importancia de no malgastarla.

JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS
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PASCUA/
PASCUA

Trenar fulla de palma.
La fulla de palma es trena per al dia de Rams. Es pot ensenyar 
als infants la tècnica bàsica de trenat, fent servir palma i si no 
en tenim, cartolina./

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS

8EPPIQ�HYIW�XMVIW�ƼRIW�HI�PE�GEVXSPMRE�
i les posem en forma d’L/ 

Cortamos dos tiras de la cartolina y 
las ponemos en forma de L.

Pleguem una vegada rere l’altre la 
tira que queda a sota/ 

Doblamos una vez detras de otra la 
tira que queda debajo.

Ens quedarà en forma d’acordió. Si anem unint 
tires podem acabar fent una forma bonica com 
les Palmes Professionals./ 

Nos quedar á en forma de acordeón. Si vamos 
uniendo tiras podemos acabar haciendo un boni-
ta forma como las Palmeras Profesionales.

La hoja de palma se trenza para el dia de Ramos. Se puede enseñar a los niños la tècnica bàsi-
ca del trenzado, haciendo servir palma i si no tenemos cartulina
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Els aliments de color roig tenen efectes antioxidants, afavo-
reixen la circulació, estimula el cor, revitalitza l’estat d’ànim, ens 
ajuden a mantindre bona memòria, a disminuir el risc de càncer. 
Amb baix contingut en calories, molt indicats per a persones 
amb hipertensió.
Tomaca, Pimentó Roig, Remolatxa, Raves, Cebes roges, Creïlles 
roges, Meló d’Alger, Maduixes, Gerds, Maduixots, Magranes, Po-
mes, Raïms rojos, Cireres...

Los alimentos de color rojo tienen efectos antioxidantes, favorecen la circulación, estimulan el 
corazón, revitaliza el estado de ánimo, nos ayudan a mantener buena memoria, a disminuir el 
riesgo de cáncer. Con bajo contenido en calorías, muy indicados para personas con hiperten-
sión.
Tomate, Pimiento Rojo, Remolacha, Rábanos, Cebollas rojas, Patatas rojas, Sandía, Fresas, 
Frambuesas, Fresones, Granadas, Manzanas, Uvas rojas, Cerezas…

PROGRAMACIÓN CURSO 2019-2020

1%-+��6SMK
MAYO: Rojo

EL COLOR
DELS

ALIMENTS
(TALLER DE MANUALITATS)

Penja en l’Arc de Sant Martí les fruites de color roig que has pin-
tat segons la temporada (vorer l’anexe de temporalitat)/

Cuelga en el Arco Iris del comedor las frutas de color rojo que 
has pintado, según la temporada (ver anexo de temporalidad)

L`ARC 
DE LA 

TEMPORALITAT
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)78-9�����.YR]������7IXIQFVI
:)6%23�����.YRMS������7ITXMIQFVI

Encara que no estem en el mes de juny ja s’aproxima la calor, així que celebrarem ja la pròxima 
entrada de l’estació.

Aunque no estamos en el mes de junio ya se aproxima el calor, así que celebramos ya la próxi-
ma entrada de la estación.

'EWIXIW�TIV�E�TEVHEPW�EQF�QEXIVMEP�VIGMGPEX
'EWMXEW�TEVE�TʛNEVSW�GSR�QEXIVMEP�VIGMGPEHS

 -Amb caixes de llet / Con cartones de leche
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 - Amb ampolles / Con botellas:

 - Amb llaunes / Con latas:
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)2)6+-%��-6%�
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La ira és una de les emocions bàsiques present en totes les per-
sones. Evidentment, també en els xiquets. Amb el temps, apre-
nem a canalitzar-la.
La ira pot fer-los perdre el control i esclaten en crits, plors i re-
bequeries. Però la ira, encara que ens coste creure-ho, és ne-
cessària. Ens ajuda a seleccionar el que ens agrada del que no 
ens agrada, la qual cosa ens agrada del que ens desagrada.

La ira es una de las emociones básicas presente en todas las personas. Evidentemente, tam-
bién en los niños. Con el tiempo, aprendemos a canalizarla.
La ira puede hacerles perder el control y estallan en gritos, llantos y pataletas. Pero la ira, aun-
que nos cueste creerlo, es necesaria. Nos ayuda a seleccionar lo que nos gusta de lo que no nos 
gusta, lo que nos agrada de lo que nos desagrada.

TEATRE DE GUINYOLS
TEATROS DE MARIONETAS

Esta activitat es realitzarà amb tres grups diferents, pel que cal la coordinació amb l’equip de 
monitors, encara que també es pot acoplar a les necessitats de cada Centre:/ Esta actividad 
se realizará con tres grupos diferentes, por el que hace falta la coordinación con el equipo de 
monitores, aunque también se puede acoplar a las necesidades de cada Centro:

-  )P�TVMQIV�KVYT que realitzarà el guió del conte per a treballar la ira. Es pot realitzar amb 
3er o 4art de primària i és poden utilitzar tècniques de pluja d’idees. S’hauran de fomentar 
personatges imaginaris com prínceps, Castells, dracs,…hem de pensar que la representació 
després serà pels xiquets d'educació infantil. (En el cas de no tindre resultat en la creació de la 
història es pot buscar una ja creada d’un conte on aparega també la ira) Aquest grup serà l’en-
carregat de realitzar el teatret, és a dir que tindran que treballar els diàlegs./ El primer grupo que 
realizará el guion del cuento para trabajar la ira. Se puede realizar con 3.º o 4arte de primaria y 
es pueden utilizar técnicas de lluvia de ideas. Se tendrán que fomentar personajes imaginarios 
como príncipes, Castells, dragones,…tenemos que pensar que la representación después será 
por los niños de educación infantil. (En el caso de no tener resultado en la creación de la historia 
se puede buscar una ya creada de un cuento donde aparezca también la ira) Este grupo será el 
encargado de realizar la representación, es decir que tendrán que trabajar los diálogos.

-  )P�WIKSR�KVYT que realitzaran les titelles amb diferents materials, pot estar format per 
varis subgrups, un d’ells elaborarà el guinyol (amb una Caixa de cartró gran) i l’altre grup és de-
dicarà a fabricar les titelles que podran fer-se amb diferents tècniques:/ El segundo grupo que 
realizarán las títeres con diferentes materiales, puede estar formado por varios subgrupos, uno 
de ellos elaborará el teatro (con una Caja de cartón grande) y el otro grupo es dedicará a fabri-
car las títeres que podrán hacerse con diferentes técnicas:

ELS COLORS 
DE LES 

EMOCIONS
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 -  De dit / de dedo:

 -  Amb un calcetí / con un calcetín:

 -  Altres / otros:

 -  )P�XIVGIV�KVYT que seràn els espectadors, la funció es representarà pels xiquets d'infantil, 
amb l’objectiu de que entenguin que és la ira també que l’obra els ajudi a manejar-la./

El tercer grupo que serán los espectadores, la función se representará para los niños de infantil, 
con el objetivo de que entiendan qué es la ira, también que la obra les ayude a manejarla.
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EL COLOR DELS ALIMENTS/
EL COLOR DE LOS ALIMENTOS

L’objectiu és adquirir una major rapidesa mental en els colors 
dels aliments que hem aprés durant tot el curs.
Tot el món es col·locarà formant un cercle. Un dels jugadors 
llançarà la pilota a un altre i cridarà un color, aleshores tots co-
QIRGIR�E�GSRXEV�ƼRW�E�����)P�NYKEHSV�UYI�VIT�PE�TMPSXE�LE�HI�HMV�
el nom d'un aliment d’eixe color abans de que el grup arribi a 
10. No es poden repetir aliments. Els que no responen a temps 

UYIHIR�HIWUYEPMƼGEXW��S�TEKYIR�YRE�TIʡE�7M�GSRXIWXIR�GSVVIGXEQIRX�PPERGIR�PE�TMPSXE�E�YRE�
altra persona.
Els que paguen peça, se’ls farà fer una prova que s’elegirà entre tots.

El objetivo es adquirir una mayor rapidez mental en los colores de los alimentos que hemos 
aprendido durante todo el curso.
Todo el mundo se colocará formando un círculo. Uno de los jugadores lanzará la pelota a otro 
y gritará un color, entonces todos empiezan a contar hasta 10. El jugador que recibe la pelota 
tiene que decir el nombre de un alimento de ese color antes de que el grupo llegue a 10. No se 
TYIHIR�VITIXMV�EPMQIRXSW��0SW�UYI�RS�VIWTSRHIR�E�XMIQTS�UYIHER�HIWGEPMƼGEHSW��S�TEKER�YRE�
prenda) Si contestan correctamente lanzan la pelota a otra persona.
Los que pagan prenda, se les hará hacer una prueba que se elegirá entre todos.

JOCS
DINÀMICS
O DE PATI

%(-:-2%28�)0�40%8�%1&�%0-1)287�()�
COLOR ROIG/

ADIVINANDO EL PLATO CON ALIMENTOS DE
COLOR ROJO

El joc tractarà d’endevinar que plat és el resultat de sumar deter-
minats aliments.
1. Posarem en la taula aliments que ens deixaran de la cuina 
S�JSXSKVEƼIW�M�HMFYM\SW�HIPW�EPMQIRXW�S�YRE�GSQFMREGMʬ�HI�PIW�
dos.

2. Explicarem als xiquets que la cuina és un art i a mes, un càlcul de diferents aliments, quan-
titats, temps i temperatures.
3��0ƅEPYQREX�LEYVʚ�HI�WYQEV�LS�XSX�M�IR�PPSG�HI�RʱQIVSW��LS�JEVER�ƼRW�E�IRHIZMREV�IP�ƈTPEX�VIWYP-
tat”
4. Nosaltres o l’alumnat pensarà en un plat (que sempre haurà de dur aliments de color roig) 
que es puga cuinar amb els aliments dels que disposem i escriurem el nom en un paper:
 - Tomaca, formatge, carn, macarrons (macarrons a la bolonyesa)
 - Creïlles, ceba roja, ous (truita de creïlla)
 - Remolatxa, carlota, poma roja i creïlla (crema de remolatxa i poma)
� ��1EHYM\IW��WYGVI�M�EMKYE��'SRƼXYVE�HI�QEHYM\E
 - Tomaca, pebrera roja, cogombre, pa, oli, sal, aigua (gaspatxo)del agua.
5. Anirem mostrant un ingredient darrere d’un altre, Quant algú pense que ha endevinat de que 
plat es tracta, alçarà la mà i li donarem la paraula.
6. Quant encerte el plat, li deixarem al guanyador que pense un plat nou i comence ell el joc, si 
el guanyador no te idees li tirarem una maneta.

JOCS
DE AULA O 
ESTÀTICS
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El juego tratará de adivinar que plato es el resultado de sumar determinados alimentos.
1. Pondremos en la mesa alimentos que nos dejarán de la cocina o fotografías y dibujos de los 
alimentos o una combinación de las dos.
2. Explicaremos a los niños que la cocina es un arte y a mes, un cálculo de diferentes alimentos, 
cantidades, tiempos y temperaturas.
3. El alumnado tendrá que sumarlo todo y en lugar de números, lo harán hasta adivinar el “pla-
to-resultado”
4. Nosotros o el alumnado pensará en un plato (que siempre tendrá que llevar alimentos de 
color rojo) que se pueda cocinar con los alimentos de los que disponemos y escribiremos el 
nombre en un papel: - Tomate, queso, carne, macarrones (macarrones a la boloñesa)
 - Patatas, cebolla roja, huevos (tortilla de patata)
 - Remolacha, zanahoria, manzana roja y patata (crema de remolacha y manzana)
� ��*VIWEW��E^ʱGEV�]�EKYE��'SRƼXYVE�HI�JVIWE
 - Tomate, pimiento rojo, pepino, pan, aceite, sal, agua (gazpacho)
5. Iremos mostrando un ingrediente detrás de otro, Cuánto alguien piense que ha adivinado de 
que plato se trata, levantará la mano y le daremos la palabra.
6. Cuánto acierten el plato, le dejaremos al ganador que piense un plato nuevo y empieza él el 
juego, si el ganador no tiene ideas le echaremos una mano.

JOC DEL MOCADORET/
.9)+3�()0�4%ʏ9)03

Utilitzarem un mocador o tela de color roig per a jugar al tradi-
cional joc./
Es formen dos equips, si pot ser amb el mateix nombre de juga-
dors. S'assigna un color de "l'Arc de Sant Martí del Menjador” a 

cada jugador de cada equip de manera que com a màxim ha d'haver-hi 8 jugadors per bàndol. 
Si els equips no tenen el mateix nombre de jugadors, en l'equip amb un jugador menys hi haurà 
un mateix jugador amb dos colors assignats.
'EHE�IUYMT�WI�WMXYE�IR�YR�I\XVIQ�HIP�GEQT�HI�NSG�JSVQERX�YRE�ƼPIVE��M�IR�IP�GIRXVI�M�E�PE�QEXIM\E�
distància entre els dos equips, es col·loca l'àrbitre o el xiquet que aguantarà el mocador. La dis-
XʚRGME�IRXVI�IPW�IUYMTW�M�IP�UYI�HY�IP�QSGEHSV�TSX�HMZIVWIW�HIW�H�YRW�TSGW�E����S�ƼRW�M�XSX�QʣW�
metres. L'àrbitre o que du el mocador dirà un aliment, llavors han d'eixir a barallar pel mocador 
els participants que tinguen assignat el color de l'aliment.

Utilizaremos un pañuelo o tela de color rojo para jugar al tradicional juego.
Se forman dos equipos, a ser posible con el mismo número de jugadores. Se asigna un color 
del “Arco Iris del Comedor” a cada jugador de cada equipo de forma que como máximo tiene 
que haber 8 jugadores por bando. Si los equipos no tienen el mismo número de jugadores, en el 
equipo con un jugador menos habrá un mismo jugador con dos colores asignados.
Cada equipo se sitúa en un extremo del campo de juego formando una hilera, y en el centro y 
a la misma distancia entre los dos equipos, se coloca el árbitro o pañuelero. La distancia entre 
los equipos y el pañuelero puede varias desde unos pocos a 20 o incluso más metros. El árbitro 
o pañuelero dirà un alimento, entonces tienen que salir a pelear por el pañuelo los participantes 
que tengan el asignado el color del alimento.

FESTIVITATS
I JOCS

TRADICIONALS
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Programació de Tallers
d'Educació Alimentària

4VSKVEQEGMʬR�HI�8EPPIVIW�HI
)HYGEGMʬR�%PMQIRXEVME

1ʢXSHIW�HI�GSRWIVZEGMʬ�HIP�EPMQIRXW�
1ʣXSHSW�HI�GSRWIVZEGMʬR�HI�PSW�EPMQIRXSW

En Mendoza Col·lectivitats comptem amb un equip de professionals amb gran vocació, que en 
coordinació amb el centre realitzem activitats educatives programades per als períodes imme-
diatament anterior i posterior al període d'alimentació, en les quals afavorirem la integració de 
tot l'alumnat i desenvoluparem hàbits relacionats amb la cultura, l'esport, l'oci i el medi ambient.
La present Programació de tallers inclou: informació i exposició del taller d’educació alimen-
tària corresponent al curs 2019-2020 .
Des de Mendoza Col·lectivitats supervisem la realització de les activitats programades.

En Mendoza Colectividades contamos con un equipo de profesionales con gran vocación, que 
en coordinación con el centro realizamos actividades educativas programadas para los perío-
dos inmediatamente anterior y posterior al período de alimentación, en los que favoreceremos 
la integración de todo el alumnado y desarrollamos hábitos relacionados con la cultura, el de-
porte, el ocio y el medio ambiente. La presente Programación de talleres incluye: información y 
exposición del taller de Educación Alimentaria correspondiente al curso 2019-2020 .
Desde Mendoza Colectividades supervisamos la realización de las actividades programadas.

'YVW������������'YVWS����������

PRESENTACIÓ DEL PROGRAMA DE TALLERS/
PRESENTACIÓN DEL PROGRAMA DE TALLERES
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El projecte en si tracta de donar a conèixer les tècniques d'elaboració d’assecat i deshidratació 
d'aliments.
Fomentar el consum i elaboració a casa d’aquestes.
El projecte va destinat a tots els xiquets dels nostres menjadors escolars.
L'activitat es realitzarà al pati o zones de porxo o similar que es troben prop del menjador (de-
penent de cada col·legi).
S'elaborarà una xicoteta explicació sobre com es duu a terme el procés d’assecat i deshidrata-
ció i amb quins aliments les podem realitzar. Es mostraran variats aliments deshidratats, tant 
de fruites, com de verdures.
S'exposarà una taula amb una gran varietat d’ aliments deshidratats.
A continuació es repartirà la degustació d'unes panses originals de la Marina Alta.

El proyecto en sí trata de dar a conocer a las técnicas de elaboración de secado y deshidrata-
ción de los alimentos.
Fomentar el consumo y elaboración en casa de estos.
El proyecto va destinado a todos los niños de nuestros comedores escolares.
La actividad se realizará en el patio o zonas de porche o similar que se encuentran cerca del 
comedor (dependiendo de cada colegio) .
Se elaborará una pequeña explicación sobre como se lleva a cabo el proceso de secado y 
deshidratación y con cuáles alimentos las podemos realizar. Se mostrarán variados alimentos 
deshidratados, tanto frutas, como de verduras.
Se expondrá una mesa con una gran variedad de alimentos deshidratados.
A continuación se repartirá la degustación de unas pasas originales de la Marine Alta

PRIMER TALLER/
PRIMER TALLER

%77)'%8�-�()7,-(6%8%'-ʑ�
7)'%(3�=�()7,-(6%8%'-ʑ2

DESCRIPCIÓ/
DESCRIPCIÓN

El taller es realitzarà, de la ma de personal de Mendoza especialitzat en ell, al llarg del primer 
trimestre del curs, adequant i coordinant amb les activitats pròpies del col·legi on es realitza el 
taller, durant els mesos d’octubre i novembre.

El taller se realizará, de la mano del personal de Mendoza especializado en él, a lo largo del 
primer trimestre del curso, adecuando y coordinando con las actividades propias del colegio 
donde se realiza el taller, durante los meses de octubre y noviembre

CALENDARI/
CALENDARIO
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La deshidratació ha sigut des de sempre el millor sistema 
de conservar els aliments: es tracta d'extraure solament 
l'aigua, mitjançant calor suau que no altera els nutrients. 
La deshidratació no solament és útil per a allargar la vida 
dels nostres aliments sinó també ens facilita el magatze-
matge, transport i manipulació d'aquests.
Els deshidratadors són aparells senzills i que ens faciliten 
enormement la tasca d'assecar els aliments, però no hem 
inventat res. Els aliments s'assequen des del Neolític i hi 
ha indicis que totes les civilitzacions han utilitzat aquest 
mètode. És fàcil de comprendre, ja que és un mètode sen-
zillíssim, només es necessita posar els aliments al sol!

0)7�8ʇ'2-59)7�()�'327)6:%'-ʑ��0%�()7,-(6%8%'-ʑ�3�()77)'%'-ʑ�
0%7�8ʈ'2-'%7�()�'327)6:%'-ʑ2��0%�()7,-(6%8%'-ʑ2�3�7)'%(3

La deshidratació permet:

 • Conservar tots els aliments (fruites, verdures, carns, peixos, bolets, herbes, espècies),  
 menjars (purés, menjars), elaboracions de dieta crua (crackers, galetes, pizza, rollitos,  
 pastissos, cardes, snacks, barretes, granoles…) i altres aplicacions (fermentar pa, asse 
� GEV�ƽSVWƏ�
 • Conservar durant mesos o anys: la conservació és més llarga com menys aigua retin 
 guen i aliments totalment deshidratats es conserven perfectament durant anys en enva 
 sos tancats.
 • Manté les propietats nutricionals dels aliments: millor conservació quant menor siga  
 la temperatura de deshidratat.
� ƍ�)PW�WEFSVW�W�MRXIRWMƼUYIR��IR�GSRGIRXVEV�WI��0IW�JVYMXIW�IW�GSRZIVXIM\IR�IR�ZIVXEHIVIW��
 llepolies!
 • Redueix l'espai de magatzematge, manipulació i transport. Són per això ideals   
 per a quan viatgem, fem excursions (ocupen poc, no taquen, són nutritius i deliciosos).
 • Si tens la temptació de picar entre hores… és  millor prendre aquests saludables 
 snacks.
 • Conservar excedents de collites.
 • Conservar aqueixes fruites o verdures que no gastem abans que es facen malbé.

Els aliments que solen deshidratar-se són les fruites, les hortalisses, la carn, el peix, la llet i els 
ous, però tenint sempre en compte els seus paràmetres inicials de qualitat, ja que aquests seran 
determinants per a la qualitat del producte dessecat o en el seu posterior procés de rehidratació.
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La deshidratación ha sido desde siempre el mejor siste-
ma de conservar los alimentos: se trata de sacar sola-
mente el aigua, mediante calor suave que no altera los 
nutrientes. La deshidratación no solamente es útil para 
alargar la vida de nuestros alimentos sino también nos fa-
cilita el almacenaje, transporte y manipulación de estos. 
Los deshidratadores son aparatos sencillos y que nos fa-
cilitan enormemente la tarea de secar los alimentos, pero 
no hemos inventado nada. Los alimentos se secan desde 
el Neolítico y hay indicios de que todas las civilizaciones 
han utilizado este método. Es fácil de comprender, ya que 
es un método simple, solo se necesita poner los alimen-
tos al sol.

La deshidratación permite: 

 • Conservar todos los alimentos (frutas, verduras, carnes, peces, setas, hierbas, es 
 pecies) , comidas (purés, comidas) , elaboraciones de dieta cruda (crackers, galletas,  
 pizza, rollitos, pastel, cardas, snacks, barretas, granoles...) y otros aplicaciones (fermen 
� XEV�TER��WIGEV�ƽSVW������
 • Conservar durante meses o años: la conservación es más larga cuanto menos agua  
 retengan y alimentos totalmente deshidratados se conservan perfectamente durante  
 años en envases acotados.   
 • Mantiene las propiedades nutricionales de los alimentos: mejor conservación cuanto  
 menor sea la temperatura de deshidratado. 
� ƍ�0SW�WEFSVIW�WI�MRXIWMƼGER��EP�GSRGIRXVEVWI��0EW�JVYXEW�WI�GSRZMIVXIR�IR�ZIVHEHIVEW��
 golosinas! 
 • Reduce el espacio de almacenaje, manipulación y transporte. Son por eso ideales para  
 cuando viajamos, hacemos excursiones (ocupan poco, no manchan, son nutritivos y  
 deliciosos) 
 • Si tienes la tentación de picar entre horas... es mejor tomar estos saludables snacks. 
 • Conservar excedentes de cosechas. 
 • Conservar esas frutas o verduras que no gastamos antes de que se hagan malas. 

Los alimentos que suelen deshidratarse son las frutas, las hortalizas, la carne, el pescado, la 
leche y los huevos, pero teniendo siempre en cuenta sus parámetros iniciales de calidad, ya que 
estos serán determinantes para la calidad del producto desecado o en su posterior proceso de 
rehidratación
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El projecte en si tracta de donar a conéixer les tècniques d'elaboració de salaons i assecat de 
productes de la mar.
Fomentar el consum i elaboració a casa d’aquestes.
El projecte va destinat a tots els xiquets dels nostres menjadors escolars.
L'activitat es realitzarà al pati o zones de porxo o similar que es troben prop del menjador (de-
penent de cada col·legi).
S'elaborarà una gran exposició sobre com es duu a terme l'elaboració de salaons i assecat 
d’espècies marines. S'exposarà una taula amb una gran varietat salaons, assecats de peix, ins-
truments i aparells tradicionals,
A continuació es repartirà la degustació de la saladura.

El proyecto en sí trata de dar a conocer a las técnicas de elaboración de salazones y secado de 
productos de la mar. Fomentar el consumo y elaboración en casa de estos. El proyecto va desti-
nado a todos los niños de nuestros comedores escolares. La actividad se realizará en el patio o 
zonas de porche o similar que se encuentran cerca del comedor (dependiendo de cada colegio) 
. Se elaborará una gran exposición sobre como se lleva a cabo la elaboración de salazones y 
secado de espècies marines. Se expondrá una mesa con una gran variedad salazones, secados 
de pez, instrumentos y aparatos tradicionales, A continuación se repartirá la degustación de 
algún salazón.

SEGON TALLER/
SEGUNDO TALLER

SALATS O SALADURES/
SALAZONES

DESCRIPCIÓ/
DESCRIPCIÓN

El taller es realitzarà, de la ma de personal de Mendoza especialitat en ell, al llarg del segon 
trimestre del curs, adequant i coordinant amb les activitats propies del col-legi on es realitze el 
taller, durant els mesos de gener i febrer.

El taller se realizará, de la mano de personal de Mendoza especialidad en él, a lo largo del se-
gundo trimestre del curso, adecuando y coordinante con las actividades propias del colegio 
donde se realice el taller, durante los meses de enero y febrero.

CALENDARI/
CALENDARIO
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La salaó de peix és, possiblement, l'especialitat gastronòmica més antiga de quantes existeixen 
a Espanya i a pesar del temps, continuem produint exquisides salaons de peix, algunes de re-
nom mundial com les anxoves de Santoña, la muixama de tonyina de Barbate o la fresa de mú-
jol del Mar Menor i Alacant.
La salaó s'obté a partir de peixos que, a través d'un procés de salat, rentada i assecat reforcen el 
seu sabor, li atorga fermesa a la seua carn i els inhibeix de l'actuació de certs bacteris. Aquesta 
última característica va fer en el passat que la salaó s'utilitzara com un mètode de conservació 
d'aliments ja que, després de salar-los, romanien més temps amb les seues propietats nutritives 
quasi intactes.
El procés tradicional per a aconseguir aquesta preparació és:
 • Netejat. Al peix se li extrauen les vísceres, deixant solament la carn i espina.
 • Apilat. El peix es col·loca estés sobre una capa de sal (aproximadament d'un centíme 
� XVI��7�EƼK�YRE�EPXVE�GETE�HI�WEP�M�IW�ZER�MRXIVGEPERX�GETIW�HI�TIM\�M�WEP��7SFVI�EUYIWXE��
 preparació es col·loca un pes, equivalent a una mica més de la meitat del pes del peix.
 • Repòs. Es conserva durant una setmana i mitja.
 • Rentada. Es trau el peix i es llava amb una preparació d'aigua i vinagre.
 • Orejat. Se situa a l'aire en un lloc on no li incidisca el sol directament i depenent del  
 clima de deixa uns dies determinats.
Actualment el procés per a obtindre algunes salaons difereix en temps i materials utilitzats. En 
preparacions com muixama les capes romanen en repòs durant 24 hores, després de les quals 
té lloc la rentada i la seua introducció en premses que escorren l'aigua. Després de passar per 
l'assecador s'envasen al buit. L'assecat té lloc en l'assecadora, una habitació aïllada amb extrac-
tor d'humitat que aplica calor seca (el seu ús és exigit per sanitat).

INTRODUCCIÓ/
INTRODUCCIÓN

La salazón del pescado es, posiblemente, la especialidad gastronómica más antigua de cuan-
tas existen en España y a pesar del tiempo, continuamos produciendo exquisitas salazones de 
pez, algunas de renombre mundial como las anchoas de Santoña, la mojama de atún de Barbate 
o la freza de mújol del Mar Menor y Alicante. La salazón se obtiene a partir de peces que, a tra-
ZʣW�HI�YR�TVSGIWS�HI�WEPEHS��IRNYEKYI�]�WIGEHS�VIJYIV^ER�WY�WEFSV��PI�SXSVKE�ƼVQI^E�E�WY�GEVRI�
y los inhibe de la actuación de ciertos bacterias. Esta última característica hizo en el pasado 
que la salazón se utilizase como un método de conservación de los alimentos ya que, después 
de salarlos, permanecían más tiempo con sus propiedades nutritivas casi intactos. 
El proceso tradicional para conseguir esta preparación es:
 • Limpiado. Al pez se le extraen las vísceras, dejando solamente la carne y espina.
 • Apilado. El pez se coloca extendido sobre una capa de sal (aproximadamente de un  
 centímetro) Se añade otra capa de sal y se van intercalando capas de pez y sal. Sobre  
 esta preparación se coloca un peso, equivaliendo a un poco más de la mitad del peso  
 del pez.
 • Reposo. Se conserva durante una semana y media.
 • Enjuague. Se saca el pez y se lava con una preparación de aigua y vinagre.
 • Oreado. Se sitúa al aire en un lugar donde no le de el sol directamente y dependiendo  
 del clima de deja unos días determinados.
%GXYEPQIRXI�IP�TVSGIWS�TEVE�SFXIRIV�EPKYREW�WEPE^SRIW�HMƼIVI�IR�XMIQTS�]�QEXIVMEPIW�YXMPM^E-
dos. En preparaciones como la mojama las capas permanecen en reposo durante 24 horas, 
después de las que tiene lugar la enjuague y su introducción en prensas que escurren el agua. 
Después de pasar por el secado se envasan al vacío. El secado tiene lugar en la secadora, una 
habitación aislada con extractor de humedad que aplica calor seco (su uso es exigido por sa-
nidad)
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Principals peixos que s’utilitzen:

ANXOVA.
Indubtablement és el peix estrela en primer lloc, 
l'anxova fresca nouvinguda als nostres ports s'ha 
HI�WEPEV�M�ƼGEV�IR�WEPQSVVE��(IWTVʣW�IW�TVSGIHIM\�E�
P�IWGETʡEX�M�EUYMWWEX�M�IW�GPEWWMƼGE�TIV�KVERHʚVMIW��
tot això de forma manual. Podrà tindre dues desti-
REGMSRW��PE�WEPEʬ�M�IPW�ƼPIXW�H�ER\SZE�
Per a la salaó, després d'una rentada en salmorra, 
IW�ƼGE�IR�PPERHIW�HI����M���UYMPSW��JSVQERX�GETIW�
o estrats alternatius, amb determinada quantitat 
de sal entre ventrada i ventrada. Això és l'empacat. 
Després es col·loca a cada llanda una tapa i sobre ella un pes (bloc de ciment) per al premsat-
KI��PE�ƼREPMXEX�HIP�UYEP�ʣW�YR�HIWLMHVEXEX�M�HIWKVIM\EX�
Durant els dos primers mesos es deixen a temperatura ambient per a accelerar la seua madu-
VEGMʬ��%�TEVXMV�HI�PPEZSVW�W�IQQEKEX^IQIR�IR�JVMKSVʧƼGW�E���q'�HYVERX�EPXVIW�HSW��XVIW�S�UYEXVI�
mesos. Al cap d'uns cent dies ha madurat, ha pres color vermellós, l'aroma apropiada i ha que-
dat endurida. Una vegada aconseguit el grau apropiat de maduració (100 dies) es procedeix 
de dues formes:
Les destinades a la salaó li les retira la tapa i es neteja el seu interior amb salmorra i li les 
VIGSFVIM\�EQF�WEP�TIV�E�HIƼRMXMZEQIRX�XERGEV�PIW�LIVQʢXMGEQIRX�UYIHERX�PPMWXIW�TIV�E�PE�WIYE�
comercialització.
0E�UYI�ZE�HIWXMREHE�E�ƼPIXW�IR�SPM�Xʣ�YR�EPXVI�TVSGʣW��)W�XVEY�PE�WEPEʬ�M�IW�PPEZE�TIV�E�PPIZEV�PE�
sal, s'escalda perquè solte les escates i es torna a introduir en salmorra perquè puga recuperar 
la concentració salina que tenia abans de les rentades. La retirada de les escates pot fer-se de 
forma artesanal, a mà fregant els costats de l'anxova amb un drap o espitllera suau. A conti-
nuació, en les taules de treball, es retalla la part central, les vores, cua i barbes i s'esprem en 
una centrifugadora perquè perda la humitat. Això també pot realitzar-se a mà col·locant les 
anxoves ordenades sobre draps per a després embolicar-les formant un rotllo que es retorça 
per a esprémer-les.
Totalment netes i seques les anxoves, li les obri separant les dues parts del cos i retirant l'es-
TMRE�GIRXVEP��SFXIRMRX�WI�HYIW�XMVIW�S�ƼPIXW��)PW�ƼPIXW�IW�ZER�IRZEWERX�E�Qʚ�IR�PPERHIW�HI�HMJI-
rents formats, col·locant-los l'un al costat de l'altre successivament creuant les capes. També 
s'utilitzen els pots de vidre i la col·locació vertical. Com a cobertura es posa l'oli.

%2',3%�
Indudablemente es el pez estrella en primer lugar, 
la anchoa fresca recién llegada a nuestros puertos 
se tiene que salar y meter en salmuera. Después se 
TVSGIHI�EP�HIWGEQEHS�]�E^Y^EHS�]�WI�GPEWMƼGE�TSV�
tamaños, todo eso de forma manual. Podrá tener 
HSW�HIWXMRSW��PE�WEPE^ʬR�]�PSW�ƼPIXIW�HI�ERGLSE��
Para la salazón, después de un enjuague en salmue-
ra, se mete en latas de 10 y 5 kilos, formando capas 
o estratos alternativos, con determinada cantidad 
de sal entre camada y camada. Eso es el empacado 
Después se coloca a cada lata una tapa y sobre ella 
YR�TIWS��FPSUYI�HI�GIQIRXS�TEVE�IP�TVIRWEHS��PE�Ƽ-
nalidad del que es un deshidratado y desengrasado.
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Durante los dos primeros meses se dejan a temperatura ambiente para acelerar su maduración. 
%�TEVXMV�HI�IRXSRGIW�WI�EPQEGIRER�IR�JVMKSVʧƼGSW�E���q'�HYVERXI�SXVSW�HSW��XVIW�S�GYEXVS�QIWIW��
Al cabo de cien días ha madurado, ha tomado color rojizo, el aroma apropiada y ha quedado en-
durecida. Una vez conseguido el grado apropiado de maduración (100 días) se procede de dos 
formas: Las adscritas a la salazón le las retira la tapa y se limpia su interior con salmuera y le las 
VIGYFVI�GSR�WEP�TEVE�HIƼRMXMZEQIRXI�GIVVEVPEW�LIVQʣXMGEQIRXI�UYIHERHS�PMWXEW�TEVE�WY�GSQIV-
GMEPM^EGMʬR��0E�UYI�ZE�EHWGVMXE�E�ƼPIXIW�IR�EGIMXI�XMIRI�SXVS�TVSGIWS��7I�WEGE�PE�WEPE^ʬR�]�WI�PEZE�
para quitar la sal, se escalda para que suelte las escamas y se vuelve a introducir en salmuera 
para que pueda recuperar la concentración salina que tenía antes de las enjuagues. La retirada 
de las escamas puede hacerse de forma artesanal, a mano rozando los lados de la anchoa con 
un paño o aspillera suave. A continuación, en las mesas de trabajo, se recorta la parte central, 
las bordes, cola y barbas y se exprimen en una centrifugadora para que pierda la humedad. Eso 
también puede realizarse a mano colocando las anchoas ordenadas sobre paños para después 
enredarlas formando un rollo que se retuerza para exprimirlas. Totalmente limpias y secas las 
anchoas, le las abre separando las dos partes del cuerpo y retirando la espina central, obtenién-
HSWI�HSW�XMVEW�S�ƼPIXIW��0SW�ƼPIXIW�WI�ZER�IRZEWERHS�E�QERS�IR�PEXEW�HI�HMJIVIRXIW�JSVQEXSW��
colocándolos la una al lado de la otra sucesivamente cruzando las capas. También se utilizan 
los botes de vidrio y la colocación vertical. Como cobertura se pone el aceite.

MUIXAMA. El seu nom prové de l'àrab Musam-
ma.
Per a fer la muixama s'extrauen els lloms de la 
tonyina, els llaven i els cobreixen de sal grossa 
premsant bé les peces. Així es deixen diversos 
dies (dos, quatre… depén de les peces), des-
prés es torna a llavar per a retirar l'excés de 
sal i es deixa assecar en un lloc ben airejat. La 
muixama s'elabora on el clima propícia aquest 
procés, la costa andalusa, Múrcia i Alacant.

MOJAMA..Su nombre proviene del árabe “Musamma”.
Para hacer la mojama se extraen los lomos de la atún, los lavan y los cubren de sal gorda pren-
sando bien las piezas. Así se dejan varios días (dos, cuatro... depende de las piezas) , después 
se vuelve a lavar para retirar el exceso de sal y se deja secar en un lugar muy aireado. La moja-
ma se elabora donde el clima propicia este proceso, la costa andaluza, Murcia y Alicante.

39)8��9):%�3�*6)7%��
La hueva o ouet són els ovaris tancats en la bossa oval 
dels peixos femella sotmesos al procés de salaó. Les 
freses més utilitzades són les dels peixos de la tonyina, 
tonyina roja (les més benvolgudes), corbina, maruca, 
atunarro, garrofeta (bonic de badia) i mújol. Les freses 
una vegada extretes es col·loquen en recipients cober-
tes de sal durant un temps depenent de la quantitat de 
fresa i la sal es va canviant cada dia. Una vegada trans-
corregut aqueix período, s'extrauen de la sal i se submer-
geixen en aigua per a així eliminar el seu excés. Després 
es premsen per a eliminar tots els líquids sobrants i així 
preparar la peça per al següent pas: es col·loquen amb 
una gasa a l'ombra de manera que s'assequen bé per 
tots dos costats.
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OUET, UEVA O FREZA .
La hueva o ouet son los ovarios acotados en la bolsa oval de los peces hembra incursos al pro-
ceso de salazón. Las frezas más utilizadas son las de los peces de la atún, atún rojo (los más 
valorados) , corvina, maruca, atunarro, bonito de bahía y mújol. Las frezas una vez extraídas 
se colocan en recipientes cubiertas de sal durante un tiempo dependiendo de la cantidad de 
freza y la sal se va cambiando cada día. Una vez transcurrido ese período, se sacan de la sal y 
se sumergen en agua para así eliminar su exceso. Después se prensan para eliminar todos los 
líquidos sobrantes y así preparar la pieza para el siguiente paso: se colocan con una gasa a la 
sombra de manera que se sequen bien por ambos lados.

&32=-830��832=-2%��1)0:%�-�:)6%8�
S'utilitza el peix sencer, obert en forma de pa-
pallona, sense les vísceres però conservant el 
cap. És sotmés a assecat en pila seca, renta-
da i salat lleugerament. De forma casolana, es 
procedia de la mateixa manera, però es deixava 
una nit en salmorra i l'endemà s'assecava bé i 
es penjava a l'aire lliure.
Abans, es podia untar la seua carn amb oli d'oli-
ZE�M�HI�TIFVI�VSMK�M�ƼRW�M�XSX�EQF�TIFVI�FPERG�UYI�
li donava un gust excepcional.

&32-83��%8ʖ2��1)0:%�=�'%&%00%�
Se utiliza el pez entero, abierto en forma de mariposa, sin las 
vísceras pero conservando la cabeza. Es sometido a secado 
en pila seca, enjuagado y salado ligeramente. De forma casera, 
se procedía de la misma manera, pero se dejaba una noche en 
salmuera y al otro día se secaba bien y se colgaba al aire libre. 
Antes, se podía untar su carne con aceite de oliva y de pimienta 
rojo e incluso con pimienta blanco que le daba un gusto excep-
cional.

&%'%00%6�
És una forma processada de bacallà que consisteix a practicar-li la dessecació mitjançant sal. 
Aquesta presentació fa que es puga conservar en un lloc sec durant diversos mesos. La peça 
de bacallà curada rep el nom de bacalada i posseeix una forma quasi-triangular. La forma més 
habitual després del procés de salat és el d'assecat a l'aire lliure.
Existeixen innombrables plats de cuina elaborats amb el bacallà salat i sec. Però un plat tradi-
cional Valencià i molt poc conegut és La Fenollá.

&%'%0%3�
Es una forma procesada de bacalao que consiste en practicarle la desecación mediante sal. 
Esta presentación hace a que se pueda conservar en un lugar seco durante varios meses. La 
pieza de bacalao curada recibe el nombre de bacalada y posee una forma casi-triangular. La 
forma más habitual después del proceso de salado es el del secado al aire libre. Existen innu-
merables platos de cocina elaborados con el bacalao salado y seco. Pero un plato tradicional 
Valenciano y muy poco conocido es “La Fenollá."
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MAIRE.
Els Valencians cridem CAPELLANS a aquest 
peix sec que prèviament esbudellat, posem en 
salmorra unes hores i l'assequem a l'aire lliure. 
Els pescadors en les seues barques de retorn a 
TSVX��WSPIR�TEWWEV�PM�YR�ƼP�TIPW�YPPW� M�TIRNEV�PSW�
en restos en les embarcacions. Amb l'aire del 
mar, en arribar a destinació ja estan llestos per 
a menjar. Per al capellà també pot utilitzar-se 
la faneca menor o la clepsa, sencera, sense bu-
dells i sense escapçar.
En terra, aquest procés d'assecat també es pot 
fer, tenint la precaució de fer-ho dins d'una car-
nera, i de rentar el peix amb aigua salada, però difícilment s'aconsegueix una qualitat com la que 
s'obté assecant-lo a bord de les barques.

MAIRE
Los Valencianos llamamos CAPELLANES a este pez seco que previamente destripado, pone-
mos en salmuera unas horas y lo secamos a l aire libre. Los pescadores en sus barcas de re-
torno en puerto, suelen pasarle un hilo por los ojos y colgarlos en ristres en las embarcaciones. 
Con el aire del mar, al llegar a destino ya están listos para comer. Para el capellán también puede 
uti lizarse la faneca menor o la clepsa, entera, sin intestinos y sin descabezar.
En Tierra, este proceso de secado también se puede hacer , teniendo la precaución de hacerlo 
dentro de una carnera, y lavando el pescado con agua salada, pero difícilmente se conseguirá 
una calidad como la que se obtiene secándolo a bordo de la s barcas.

7%6(-2)7�()�&38%�
Es realitzen amb el peix sencer, sotmés al pro-
cés de salat en salmorra i premsatge, per a des-
prés situar-los en un recipient circular de fusta 
anomenat bota.
Les sardines de bota, per la seua abundància i 
preu econòmic, van ser durant la postguerra un 
aliment molt consumit per les classes modes-
tes. En l'actualitat el seu consum ha disminuït, 
convertint-se pràcticament en una delicates-
sen. Es poden degustar en cru o fregida acom-
panyada amb alls, pimentons i tomaca.

7%6(-2%7�()�&38%
Se realizan con el pez entero, incurso al proceso de salado en salmuera y pre nsado , para 
después situarlos en un recipiente circular de madera renombrado bota. Las sardinas de bota, 
por su abundancia y precio económico, fueran durante la posguerra un aliment o mucho con-
sumido por las clases modestas. En l a actualitat su consumo ha disminuido, convirtiéndose 
prácticamente en una delicatessen. Se pueden degustar en crudo o frita acompañada con ajos, 
pimientos y tomate.
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&900�
És l'estómac de la tonyina oberta i neta, posat 
en salaó per a la seua dessecació i conservació. 
Es menja rostit directament sobre les brases i 
tallat en xicotets trossos regats amb oli d'oliva. 
També està el tradicional “Bull amb ceba” tan 
Valencià.
&900
Es el estómago del atún abierto y limpio , puesto 
en salazón para su desecación y conservación. 
Se come asado directamente sobre las brasas y 
cortado en pequeños trozos regados con aceite 
de oliva. También está el tradicional Bull con ce-
bolla tan Valenciano.

&9()00)8�
Els intestins de la tonyina, que sense netejar el seu interior, 
es posen en salaó per a la seua dessecació i conservació. 
8EQFʣ�IW�QIRNE�VSWXMRX�PS�WSFVI�PIW�FVEWIW�S�IR�YRE�ƽEQE�M�
regat amb un bon oli d'oliva.
&9()00)8
El intestinodel atún, que , que sin limpiar el interior se p one 
en salazón para su desecado y conservación. También se 
come asado sobre las brasas o en una llama y regado con un 
buen aceite de oliva.

POLP SEC.
Encara que òbviament no es tracte d'un peix, ni el seu 
tractament siga estrictament de la saladura he volgut 
incloure aquest manjar.
Els polps de bona grandària, es deixen en un bany d'ai-
gua i sal durant una nit, se'ls obri el cap i se li buida, 
se'ls dona un tall per a poder-lo estendre i se li col·lo-
quen unes canyes penjant-lo a l'aire lliure.
Hi ha qui li dona un lleuger bany de vinagre per a espan-
tar a bestioles i sobretot abelles que agraden d'aquest 
QERNEV��%�PE�FVEWE�S�E�PE�ƽEQE��ʣW�I\GITGMSREP�
PULPO SECO.
Aunque obviamente no se trate de unpescado , ni su 
tratamiento sea estrictamente de salazón he querido
incluir este manjar. Los pulpos de buen tamaño, se de-
jan en un baño d e agua y sal durante una noche, se les 
abre la cabeza y se le vacía, s e les da un corte para po-
derlo extender y se le colocan unas cañas colgándolo 
al aire libre. Hay quien le da un ligero baño de vinagre 
para espantar a bichos y sobre todo abejas que les gus-
ta este manja r. A la brasa o a la llama, es excepcional
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La millor manera de preparar la moixina i els capellans és, sense dubte, rostits. Per això, posem 
una planxa a foc mitjà, i col·loquem la moixina trossejada i el capellà sencer. Al cap de dos mi-
nuts, els peguem la volta. Els deixem rostir dos minuts més, i llest. Els servim sempre amb un 
FSR�VEMK�H�YR�FSR�SPM��M�EQF�YRE�QMGE�HI�PPMQSRE��7MQTPIQIRX�GEPJERX�LS�E�PE�ƽEQE�S�E�PE�FVEWE�
és excepcional el seu sabor. Amb ells es fan moltes receptes tradicionals com, la Pericana i les 
Pipes i Carases. Estan de vici. 

La mejor manera de preparar la moi xina y los capell ans es, no hay duda, asados. Por ello,
ponemos una plancha en fuego medio, y colocamos la moixina troceada y el capell à entero. Al 
cabo de dos minutos, les pegamos la vuelta. Los dejamos asar dos minutos más, y listo. Los 
servimos siempre c on un buen chorro d e un buen aceite, y con un poco de limón. Simplemente 
calentándolo a la llama o a la brasa es excepcional su sabor. Con ellos se hacen muchas rece-
tas tradicionales como, la Pericana y las Pipas y Carases Están de vicio.

()+978%'-ʑ�4)07�<-59)87�
()+978%'-ʑ2�4%6%�037�2-ʏ37

1YM\MRE�S�'ETIPPʚ�VSWXMX���1YM\MRE�S�'ETIPPʛR�EWEHS
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)P�TVSNIGXI�IR�WM�XVEGXE�HI�HSREV�E�GSRʣM\IV�PIW�XʢGRMUYIW�H�IPEFSVEGMʬ�HI�GSRƼXYVIW�M�GSRWIVZIW�
d'aliments.
Fomentar el consum i elaboració a casa d’aquestes.
El projecte va destinat a tots els xiquets dels nostres menjadors escolars.
L'activitat es realitzarà al pati o zones de porxo o similar que es troben prop del menjador (de-
penent de cada col·legi).
S'elaborarà una xicoteta explicació sobre com es duu a terme l'elaboració de les conserves i 
amb quins aliments les podem realitzar. Es mostraran diferents conserves, tant de fruites, com 
de verdures.
A continuació es repartirà la degustació de varies melmelades tant dolces com salades.

)P�TVS]IGXS�IR�WM�XVEXE�HI�HEV�E�GSRSGIV�E�PEW�XʣGRMGEW�HI�IPEFSVEGMʬR�HI�GSRƼXYVEW�]�GSRWIVZEW�
de alimentos.
Fomentar el Consumo y elaboración en casa de estos .
El proyecto va destinado a todos los niños de nuestros comedores escolares. La actividad se
realizará en el patio o zonas de porche o similar que se encuentran cerca del comedor
(dependiendo de cada colegio).
Se elaborará una pequeña explicación sobre como se lleva a cabo la elaboración de las
conservas y con que alimentos las podemos realizar. Se mostrarán diferentes conservas, tanto 
frutas, como verduras.
A continuación se repartirá la degustación de varías mermeladas tanto dulces como saladas

TERCER TALLER/
TERCER TALLER

CONSERVES I CONFITURES/
CONSERVAS Y MERMELADAS

DESCRIPCIÓ/
DESCRIPCIÓN

El taller es realitzarà, de la ma de personal de Mendoza especialitat en ell, al llarg del segon 
trimestre del curs, adequant i coordinant amb les activitats propies del col-legi on es realitze el 
taller, durant els mesos de gener i febrer.

El taller se realizará, de la mano de personal de Mendoza especialidad en él, a lo largo del
segundo trimestre del curso, adecuando y coordinante con las actividades propias del colegio
donde se realice el taller, durante los meses de enero y febrero.

CALENDARI/
CALENDARIO
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Històricament, la conservació d’aliments ha anat molt estretament lligada al desenvolupament 
de les tècniques del camp i la cuina. A mesura que els humans augmentaven conreus i collites, 
havien de procurar d’emmagatzemar i guardar els aliments en les millors condicions. Des de 
molt antic es fan conserves amb l’assecatge, l’oli, el vinagre, el sucre, la sal o bé la neu i el gel. 
Quan fem conserves, el principal problema és el de garantir la seguretat sanitària del producte.
Els aliments es poden fer malbé per culpa de quatre tipus d’agents que són: ferments, enzims, 
fongs o bacteris. 
En la majoria dels casos els procediments d’elaboració són senzills i a moltes cases es fan re-
ceptes heretades generació rere generació. No obstant això, no podem obviar que cal tenir en 
compte algunes pautes per garantir la seguretat alimentària dels productes elaborats. 
E�)R�WYGVI��PE�FEWI�HI�PIW�GSRƼXYVIW�EQF�YRE�WSPYGMʬ�H�YR���	�HƅEMKYE�M�YR���	�HI�WYGVI��QIP-
melades); 
b) En sal (anxoves): actua eliminant la humitat del producte i impedeix el desenvolupament 
bacterià, perquè sense aigua no poden reproduir-se; 
c) En aigua i sal (tomàquets, olives o pebrots); 
H�)R�ZMREKVI��ƽSV�M�GSP��WEJVERSVME��IP�WIY�T,�IZMXE�PE�TVSPMJIVEGMʬ�HI�FEGXIVMW��
e) Al natural (tomàquets)
f) En escabetx (albergínies). 
Elaboració 
1. Triarem les hortalisses o fruites més boniques i fresques. Les fruites han de tenir un punt 
adequat de maduresa (si és massa verda no té gust i la massa madura pot contenir molta aigua 
i fer que la melmelada quedi líquida). 
2. Les rentarem amb aigua, les eixugarem o fregarem amb un drap i les pelarem, si cal. 
3. Guardarem les conserves amb pots de vidre de boca ampla, que tinguin tapes metàl·liques 
amb goma de segellació (han de tanca hermèticament). Podem reutilitzar els pots de conser-
ves comprades al supermercat. Però les tapes no han d’estar abonyagades ni rovellades. Abans 
d’usar-los, cal netejar molt bé pots i tapes. Els esterilitzarem al bany maria posant-los dins una 
olla coberts d’aigua freda que s’escalfarà lentament. Han de bullir 15 minuts i després deixar-los 
escórrer cap per avall sobre un drap net i eixugar-los si és necessari. No bufeu dins dels pots. 
4. En el moment d’envasar, s’introdueix el producte calent deixant sempre un centímetre per 
sota de la tapa. Si l’omplim massa, podria explotar. Hem d’abocar el contingut de forma con-
tinuada i homogènia, si pot ser d’un sol cop. Sempre que la recepta ho permeti, omplirem els 
pots en calent, així ajudem a fer el buit i donem major seguretat a tot el procés. Abans de tancar 
l’envàs, ho remenem amb una cullera per eliminar bombolles d’aire.
5. Finalment, tanquem i fem el buit. Per a això hem introduir-los dins d’una olla plena d’aigua i 
portar-la a ebullició. Ha de bullir uns 30 minuts. Aquest procés es pot fer al bany maria o en una 
SPPE�E�TVIWWMʬ��9R�GST�XETEX�IP�TSX�LIVQʢXMGEQIRX�GEP�TSWEV�PS�GET�TIV�EZEPP�ƼRW�UYI�IW�VIJVIHM��
Al cap de 24 hores comprovarem si s’ha fet bé el buit.
6. Etiquetarem els pots indicant el tipus de conserva que contenen. Cal guardar les conserves 
lluny de la llum, el calor i la humitat, sempre en posició vertical. Les conserves casolanes ben 
fetes poden durar ben bé un any, però és convenient consumir-les abans.

8ʢGRMUYIW�HI�GSRWIVZEGMʬ��0IW�'SRWIVZIW�
8ʣGRMGEW�HI�GSRWIVZEGMʬR��0EW�'SRWIVZEW�

75



PROGRAMACIÓN CURSO 2019-2020

Históricamente, la conservación de los alimentos ha ido muy relacionada al desarrollo de las
técnicas del campo y la cocina. A medida que los humanos aumentaban cultivos y cosechas,
debían procurar d e alma cenarlas y guardar los alimentos en las mejores condiciones. Desde 
muy antiguo se hacen conservas con el secado , el aceite , el vinagre, el azúcar, la sal o bien la
nieve y el hielo. Cuando hacemos conservas, el principal problema es el de garantizar la segu-
ridad sanitaria del producto. Los alimentos se pueden echar a perder por culpa de cuatro tipos 
de agentes que son: fermentos, enzimas, hongos o bacterias.
En la mayoría de los casos los procedimientos de elaboración son sencillos y a muchas casas 
se hacen recetas heredadas generación tras generación. No obstante, no podemos obviar que 
hay que tener en cuenta algunas pautas por garantizar la seguridad alimentaria de los pro duc-
tos elaborados. 
E�)R�E^ʱGEV��PE�FEWI�HI�PEW�GSRƼXYVEW�GSR�YRE�WSPYGMʬR�H�YR���	�H�EMKYE�]�YR���	�HI
azúcar (mermeladas)
b.)En sal (anchoas) : actúa eliminando la humedad del producto y impide el desarrollo
bacteriano, para que sin agua no pueden reproducirse
c.)En agua y sal (tomates, aceitunas o pimientos)
H�)R�ZMREKVI���GSPMƽSV�]�^ERELSVME����WY�T,�IZMXE�PE�TVSPMJIVEGMʬR�HI�FEGXIVMEW
e.)Al natural (tomates)
f.)En escabeche (berenjenas)
Preparación
1.Elegiremos las hortalizas o frutas más bonito y frescas. Las frutas deben tener un punto
adecuado de ma durez (si es demasiado verde no tiene gusto y la demasiado madura
puede contener mucha agua y hacer que la mermelada quedé líquida)
2.Las enjuagaremos con agua, las secaremos o rozaremos con un paño y las pelaremos,
si es preciso
3.Guardaremos las con servas con botes de vidrio de boca ancha, que t engan tapas metálicas 
con goma de se llación (han de cerrar herméticamente) . Podemos reutilizar los botes de con-
servas compradas en el supermercado. Pero las tapas no han de estar abolladas ni oxidadadas. 
Antes d e usar los, hay que limpiar muy bien. Los esterilizaremos en el baño maria poniéndoles 
dentro una olla cobertizos d e aigua fría que se calentará despacio. Deben hervir 15 minutos 
y después dejarlos escurrir cabeza abajo sobre un paño limpio y secarlos si es necesario. No 
sopleis dentro de los botes.
4.En el momento d e envasar, se i ntroduce el producto caliente dejando siempre un centímetro 
por debajo de la tapa. Si l o llenamos demasiado , podría explotar. Hemos de vaciar el contenido 
de forma continuada y homogénea Siempre que la receta lo permita , llenaremos los botes en 
caliente, así ayudamos a hacer el vacío y damos mayor seguridad a todo el proceso. Antes de 
cerrar el embase , lo meneamos con una cuchara por eliminar burbujas de aire.
5.Finalmente, cerramos y hacemos el vacío. Para eso hemos introducirlos dentro de una olla lle-
na de agua y llevarla a ebullición. Debe hervir unos 30 minutos. Este proceso se puede hacer en 
el baño maria o en una olla a presión. Un golpe tapado herméticamente hay que ponerlo cabeza 
abajo hasta que se enfrie . Al cabo de 24 horas comprobaremos si se ha hecho bien el vacío.
6.Etiquetaremos , indicando el tipo de conserva q ue contienden. Hay que guardar las conservas 
lejos de la luz, el calor y la humedad, siempre en posición vertical. Las conservas caseras bien 
hechas pueden durar un año, aunque es conveniente consumirlas antes. 
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Les melmelades es preparen amb fruites tallades a trossets que, generalment, es poden tenir 
en maceració amb sucre durant unes hores; després es couen i queden reduïdes a una mena de 
purè gelatinós, amb la fruita més o menys desfeta i homogènia. La proporció de sucre oscil·la 
IRXVI�YR���	�M�YR����	�HIP�TIW�HI�PE�JVYMXE��0E�ʱRMGE�GSWE�UYI�LIQ�HI�GSQTVSZEV�ʣW�PE�WIZE�
GSRWMWXʢRGME�ƼREP��TIV�EWWIKYVEV�RSW�UYI�PE�QIPQIPEHE�LEKM�EGSRWIKYMX�YRE�GSRGIRXVEGMʬ�EHI-
UYEHE��)R�IP�GEW�HI�PIW�GSRƼXYVIW��PE�JVYMXE�IW�GSY�QʣW�S�QIR]W�WIRGIVE�S�E�XVSWWSW�KVERW�IR�YR�
almívar amb prou densitat perquè quedi impregnada o saturada. La proporció de sucre és una 
QMGE�QʣW�EPXE��IRXVI�IP���	�M�IP����	��4IV�GSRXVSPEV�QMPPSV�PE�GSRWMWXʢRGME�HI�PIW�QIPQIPEHIW�M�
PIW�GSRƼXYVIW�ZE�Fʣ�XIRMV�YR�XIVQʫQIXVI�HƅEPQʧZEV��UYI�VIWMWXIM\�EPXIW�XIQTIVEXYVIW��0E�TVITE-
ració estarà llesta quan marqui 105ºC. Una altra manera de comprovar-les és posar un plat en 
el congelador, quan creiem que ha passat el temps de cocció de la melmelada agafarem unes 
gotes i les deixarem caure sobre el plat. Si es coagulen és que ja està feta.

MELMELADES I CONFITURES/
MERMELADAS Y CONFITURAS

Las mermeladas se preparan con frutas lonchas a tro-
citos que, generalmente, se pueden tener en
maceración con azúc ar durante unas horas; después 
se cuecen y quedan reducidas a una espècie
de puré gelatinoso, con la fruta más o menos descala-
bro y homogénea. La proporción de azúcar
SWGMPE� IRXVI�YR���	�]�YR����	�HIP� TIWS�HI� PE� JVYXE��
Lo único que debemos comprobar es su consistencia 
ƼREP��TSV�EWIKYVEVRSW�UYI�PE�QIVQIPEHE�LE�]E�GSRWI-
guido una concentración adecuada. 

)R�IP�GEWS�HI�PEW�GSRƼXYVEW��PE�JVYXE�WI�G�YIGI�QʛW�S�QIRSW�IRXIVE�S�E�XVS^SW�KVERHIW
en un almíbar con bastante densidad porque quedé impregnada o saturada. La proporción de
E^ʱGEV�IW�YR�TSGS�QʛW�EPXE��IRXVI�IP���	�]�IP����	��4SV�GSRXVSPEV�QINSV�PE�GSRWMWXIRGME�HI�PEW
QIVQIPEHEW�]�PEW�GSRƼXYVEW�ZE�FMIR�XIRIV�YR�XIVQʬQIXVS�H�I�EPQʧZEV��UYI�VIWMWXI�EPXEW�XIQTI-
raturas.
La preparación estará lista cuando marqué 10 5ºC. Otra manera de comprobarlas es poner un 
plato en el congelador, cuando creemos que ha pasado el tiempo de cocción de la mermelada 
cogemos unas gotas y las dejamos caer en el plato. Si se coagulan es que ya esta hecha.

Encara que són aliments molt segurs, no ha d'oblidar-se que el risc zero no existeix. Hauran 
d'eliminar-se les llandes quan:
• En la llanda apareguen senyals d'oxidació, sobretot en les vores i els punts d'unió ja que hi ha 
perill que l'aliment de l'interior puga haver-se oxidat.
• La llanda està bombada. És senyal que a l'interior han proliferat patògens, ha de tirar-se sense 
dubtar. Els patògens de l'interior de les llandes són uns dels més tòxics per al consumidor.
• En el cas d'haver-hi espuma dins de la llanda de conserva és indicatiu que l'aliment de l'interior 
s'ha deteriorat.
• Si apareix el líquid de l'interior en mal estat, ha de tirar-se tot el contingut de l'interior.
• Si l'aliment té mala olor o mal aspecte.
• Una vegada oberta la llanda, si no es consumeix tot l'aliment de l'interior ha de buidar-se del tot 
i guardar la resta en un altre tipus d'envàs. Mai ha de mantindre's dins de les llandes una vegada 
oberts. Pot ser que els compostos de la llanda migren als aliments.
ƍ�1ERXMRHVI�IPW�EPMQIRXW�IR�IP�JVMKSVʧƼG�YRE�ZIKEHE�XVIXW�HI�PIW�PPERHIW�S�TSXW�HI�GSRWIVZE�

PERILLS EN LES CONSERVES/
PELIGROS EN LAS CONSERVAS
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Aunque son alimentos muy seguros, no hemos de olvidar que el riesgo cero no existe. Se ten-
dran que eliminar las latas cuando:
• En la lata aparezcan señales d e oxi dació n , sobretodo en las bordes y los puntos d e unió n
ya que hay peligro que l os aliment os de l interior pueda n haberse oxidado.
• La lata está bombeada. Es señal que en el interior han proliferado patógenos, debe tirarse
sin dudar. Los patógenos de las latas son unos de los más tóxicos para el consumidor.
• En el caso de haber espuma dentro de la lata de conserva es indicativo que el alimento de el
interior se ha deteriorado.
• Si aparece el líquido de l interior e n mal estado, debe tirarse todo
• Si el alimento tiene mala olor o mal aspecto.
• Una vez abierta la lata, si no se consume todo debe vaciarse del todo y guardar la resto en
otro tipo de embase . Nunca ha de mantenerse dentro de la lata.
ƍ�7I�XMIRIR�UYI�QERXIRIV�PSW�EPMQIRXSW�MRHMWTIRWEFPIQIRXI�HIRXVS�HIP�JVMKSVMƼGS�YRE�ZI^
sacados de la lata.

RECEPTA DE MELMELADA DE TARONJA/
RECETA DE MERMELADA DE NARANJA

-RKVIHMIRXW� Ingredientes

• Taronges/ Naranjas
• Sucre/ Azúcar
• Aigua/ Agua

1. Per fer la melmelada hem de tallar les taronges a trocets xicotets./ Para hacer la
mermelada tenemos que cortar las naranjas a trozos pequ e ños.

2. Les posem en una cassola gran i hi afegim la meitat del pes de la fruita en sucre. Ho posem a 
coure una hora més o menys. S’ha de remenar de tant en tant perquè no s’enganxi. Que no bulli 
ni molt, ni poc./ Las ponemos en una cazuela grande y añadimos la
mit ad del peso de la fruta en azucar. Lo ponemos a cocer una hora mas o menos. Se tiene
que ir removiendo para que no se pegue. Que no hierv a ni mucho ni poco.

3. Després passem la batidora però sense que quedi molt triturat, dependrà del gust de cadas-
cú, però queda genial si s’hi troben trossets de fruita./ Después lo pasamo s a la
batidora pero que no quede muy triturado, dependerá del gusto de cada uno, aunque
queda genial si nos encontramos tro citos de fruta.

���7IKYVEQIRX�UYIHEVʚ�TVSY�IWTIWWE�PPEZSVW�LM�ERIQ�EJIKMRX�QMUYIW�HƅEMKYE�ƼRW�UYI�XVSFIQ�PE�
textura que ens agrade. La fem bollir una mica més i ja estarà. Cal tenir en compte que quan es 
VIJVIHI�WƅIWTIWWEVʚ�YRE�QMGE��TIV�XERX�LE�HI�UYIHEV�ƽYMHIXE�� Seguramente
quedar á bastante espesa, entonces añadimos un poco de agua hasta que encontremos la
textura que nos gusta. La hacemos hervir un poco y ya estará. Hace falta tener en cuenta
que cuando se enfrie se espesará un poco, por lo que ha de quedar un poco liquida.

5. Finalment omplim els pots (per seguretat, els esterilitzem abans bullint-los una estona) i els 
fas coure al bany maria uns 15 minuts per fer el buit i llestos./ Finalmente llenamos los
botes (por seguridad, los ester ilizamos antes hirviéndolos un rato) y los hacemos cocer al
baño maría durante 15 minutos para hacerlos hervir y listos.
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ANEX 1/
ANEXO 1
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ANEX 2/
ANEXO 2
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ANEX 3/
ANEXO 3
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www.mendozacolectividades.com
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