La organizacién Mundial de la Salud define la salud como un estado de
completo bienestar fisico, mental y social. Si reflexionamos sobre esto, nos en-
contramos con varios aspectos que hay que cuidar en la vida de las personas,
para alcanzar un nivel aceptable de salud y entre esos aspectos tenemos la
alimentacion.

La educacion en alimentacién y nutricién, el conocimiento de como de-
bemos alimentarnos en las distintas edades y circunstancias para estar fuertes
y sanos, es una de las bases mas importantes para conseguir un buen estado
de salud.

Los alimentos son la fuente de la energia que necesitamos para mante-
ner la actividad de cada célula del organismo. También nos proporcionan los
nutrientes requeridos para el crecimiento y la reparacion fisica y permiten al
cuerpo producir las diversas sustancias esenciales para su funcionamiento.

Una alimentacion variada en cantidad y calidad es la mejor manera de
mantener nuestra salud, una buena capacidad de trabajo y la mejor forma de
combatir las infecciones.

La principal forma de mantener la salud de manera natural es haciendo

ejercicio de manera habitual y llevando una buena dieta.
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Ante la apremiante necesidad de formar y educar al alumnado, para que
adquiera unos habitos alimenticios saludables y las habilidades necesarias pa-
ra desenvolverse en estas actividades, que son de la vida diaria; vimos la ne-
cesidad, de ampliar el abanico de recursos de que disponemos en el centro
para nuestro trabajo diario, con este programa informatico multimedia que lleva
por titulo “Los Menus”.

Es claro que el perfil multifactorial que existe en nuestro centro, al ser de
Educacién Especial nos mueve a buscar respuestas educativas diferentes,
puesto que nuestro alumnado nos lo demanda continuamente.

Comer siempre ha sido una necesidad y un placer, nosotros intentamos
fomentar en nuestro alumnado una manera racional de alimentarse. Para lo
cual utilizamos distintas respuestas curriculares, ya que nuestro alumnado ne-
cesita mas apoyo a la hora de realizar las actividades cotidianas, son jovenes a
los que la transicion a la vida adulta y a un status en la sociedad no les resulta
nada facil.

Este programa informatico multimedia, forma parte del médulo de Auto-
nomia en el Hogar del Proyecto Curricular de Transicidén a la Vida Adulta, con-
cretamente en el Taller de Escuela del Hogar, donde se llevan a cabo la elabo-
racion de los menus que figuran en el mismo.

Por tanto la idea inicial ha sido la de elaborar el programa con destino a
los alumnos de la Etapa de Transpén a la Vida Adulta, escolarizado en centros
de educacion especial.

Una vez finalizado el trabajo vemos que es un programa también util pa-
ra los siguientes perfiles de alumnos:

v' Todos los alumnos de integracion.

v" Alumnos de la etapa de educacion primaria en los niveles 1y 2 del pro-
grama.

v" Alumnos de secundaria que realicen algun modulo o actividad relaciona-
da con la alimentacion o con la cocina.

Podemos decir que con el programa “El Supermercado”, editado por la
Consejeria de Educacion y Ciencia a través del C.P.R. del Nalén-Caudal, pre-
tendimos que los alumnos aprendiesen a comprar.

Con el programa “Los Menus” perseguimos que los alumnos aprendan a
familiarizarse con las actividades de la cocina y a elaborar menus, con la utili-

zacion correcta de ingredientes, utensilios y acciones necesarias.
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OBJETIVOS

e Conocer los utensilios de cocina.
e Clasificar los utensilios de cocina.

e Conocer y realizar la grafia de los utensilios de cocina.

e Conocer los ingredientes de cocina.
o Clasificar los ingredientes de cocina.

e Conocer y realizar la grafia de los ingredientes de cocina.

e Asociar cada nombre con la imagen correspondiente.

¢ Clasificar platos de cocina en funcién de un criterio dado.

e Elegir los platos que componen el menu del dia

e Imprimir el menu de dia.

e Conocer las distintas acciones de cocina.

e Elaborar un menu con los utensilios, ingredientes y acciones correspon-

dientes
El programa esta estructurado en tres niveles.

e En el nivel 1 predominan las imagenes, con las siguientes actividades:
o Explorar los utensilios de cocina.
o Senalar los utensilios de cocina.
o Clasificar los utensilios de cocina.
o Explorar los ingredientes de cocina.
o Senalar los ingredientes de cocina.

o Clasificar los ingredientes de cocina.

e En el nivel 2 se sustituye el soporte grafico por la grafia y se realizan las
siguientes actividades:
o Explorar los utensilios que aparecen en la pantalla.
o Elegir el nombre de los utensilios.
o Asociar el nombre con el utensilio
o Clasificar los utensilios de cocina.
o Escribir el nombre de los utensilios de cocina.

o Explorar los ingredientes que aparecen en la pantalla.
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Elegir el nombre de los ingredientes.
Asociar el nombre con el ingrediente.
Clasificar los ingredientes de cocina.

Escribir el nombre de los ingredientes de cocina.

e El nivel 3 tiene variedad de ejercicios de diferente dificultad, desde la

simple exploracién de platos hasta la confeccion de un menu completo:

©)

©)

Ver platos: permite ver a pantalla completa 36 platos
Clasificar platos: Permite clasificar los platos, a través de 4 gru-
pos, en :

= Primeros platos.

= Segundos platos.

» Platos de postre.
Elaboracion de menu de hoy: permite elaborar un menu completo
e imprimirlo.
Elaboracion de menus: Organizados en 4 grupos permite realizar
una serie de actividades encaminadas al aprendizaje de la elabo-
racion del menu elegido. Cada uno de los 4 grupos tiene 9 platos:
3 primeros platos, 3 segundos y 3 de postre. Totalizan 36 platos
diferentes. Por cada plato se trabajan:

» Los ingredientes necesarios para su elaboracion.

» Los utensilios que se necesita emplear.

= Las acciones para elaborar el plato.
El acceso rapido: Nos permite seleccionar de forma rapida un pla-

to concreto y empezar a trabajar directamente con él.

Los siguientes datos son significativos de la extensién del programa:

NIVEL 1:
e Utensilios:
o 4 series
o 12 utensilios por serie. Total 48 utensilios
o 4 ejercicios por serie. Total 16 ejercicios

¢ Ingredientes:

@)

©)

5 series

12 ingredientes por serie. Total 60 ingredientes
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o 7 ejercicios por serie. Total 35 ejercicios

NIVEL 2:

e Utensilios:
o 4 series
o 12 utensilios por serie. Total 48 utensilios
o 4 ejercicios por serie. Total 16 ejercicios

¢ Ingredientes:
o 5 series
o 12 ingredientes por serie. Total 60 ingredientes

o 7 ejercicios por serie. Total 35 ejercicios

NIVEL 3:
e Ver platos: 36 actividades.
e Clasificar platos: 36 actividades.
e Elaboracion menu de hoy: 1 actividad.
e Elaboracion de menus:
o 4 grupos de 9 platos por grupo.
o Totalizan 36 platos: 12 primeros platos, 12 segundos platos y 12
platos de postre.
o Eningredientes: 5 ejercicios por plato. Totalizan 180 ejercicios.
o En utensilios: 5 ejercicios por plato. Totalizan 180 ejercicios.

o En acciones: 4 ejercicios por plato. Totalizan 144 ejercicios.

El total de la aplicacién consta de
o 780 actividades.
o 68 programas ejecutables con una extension de 200Mb.
o 36 peliculas.
o 950 grabaciones de sonido.
o 460 graficos, incluidas fotografias reales de la actividad, realizadas en el
taller de Escuela del Hogar con nuestros alumnos.

o Mas de 1000 textos graficos.
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El nivel 1 permite trabajar:
e Los utensilios de uso mas frecuentes en la cocina, a través de cuatro

series.
e Los ingredientes necesarios para la elaboracién de distintos platos,

organizados en cinco series.

UTENSILIOS

OBJETIVOS:
e Conocer los utensilios de cocina.

e Clasificar los utensilios de cocina.

ACTIVIDADES:
e Explorar los utensilios de cocina.
e Senalar los utensilios de cocina.

e Clasificar los utensilios de cocina.
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UTENSILIOS DE COCINA

Sefialar los utensilios de cocina

Clasificar los utensilios de cocina

RELACION DE UTENSILIOS POR SERIE:

SERIE 1 SERIE 2 SERIE 3 SERIE 4
Olla Cuchara Plato Plato hondo
Cazo Tenedor Vaso Plato llano
Sartén Cuchillo Taza Plato postre
Olla exprés Cuchara madera | Tazén Vaso
Fuente Tenedor madera Rollo Cuchara
Escurridor Garcilla Medidor Tenedor
Tabla Espumadera Abrelatas Cuchillo
Pasapurés Colador Jarra Cuchara postre
Cazuela barro Batidora Flanera Tenedor postre

Bol
Mortero

Molde horno

Batidor varillas
Pelador

Rallador

Fuente barro
Azucarero

Sacacorchos

Cuchillo postre
Mantel

Servilleta
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INGREDIENTES

OBJETIVOS:
e Conocer los ingredientes de cocina.

e Clasificar los ingredientes de cocina.

ACTIVIDADES:
e Explorar los ingredientes de cocina.
e Senfalar los ingredientes de cocina.

e Clasificar los ingredientes de cocina.

INGREDIENTES DE COCINA

CLASIFICA

Clasificar los ingredientes de cocina
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RELACION DE INGREDIENTES POR SERIE:

SERIE 1 SERIE 2 SERIE 3 SERIE 4 SERIE 5
Aceite Agua Flanin Harina Canela
Azucar Guisantes Perejil Merluza Azafran
Carne Cebolla Zanahoria Aceitunas Margarina
Dulce Fabas Naranja Lechuga Chorizo
Galletas Garbanzos Puerro Tocino Fresas
Bonito Jamoén Cork | Queso Lacon Hueso
Huevos Pimientos Tomate Laurel Manzana
Lentejas Limoén Lomo Nata Sal
Morcilla Mayonesa Arroz Caldo Leche
Patatas Muslos pollo | Tomate frito Macarrones Fréjoles
Pina Pera Hamburguesa | Vino blanco Pan rallado
Spaguetti Platano Melocotdn Ajo Verdura
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UTENSILIOS INGREDIENTES
Gepie1 | P P -

= = pl =

En este nivel se sustituyen los graficos por el texto. Esta estructurado de
forma similar al nivel anterior:
e Los utensilios de uso mas frecuentes en la cocina, a través de cuatro
series.
e Los ingredientes necesarios para la elaboracién de distintos platos,

organizados en cinco series.

UTENSILIOS

OBJETIVOS:
e Explorar los utensilios de cocina.
e Elegir los utensilios de cocina.
e Asociar los utensilios de cocina
e Clasificar los utensilios de cocina.

e Escribir el nombre de los utensilios.

ACTIVIDADES:
e Explorar los utensilios que aparecen en la pantalla.
e Elegir el nombre de los utensilios.

e Asociar el nombre con el utensilio
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e Clasificar los utensilios de cocina.

e Escribir el nombre de los utensilios de cocina.

ITENSH K¥S OF {

Explorar los utensilios

CLIGE L NOMBRE DEL WTERSLIOD FLIGE EL MOMERE DEL U1 ENSILHE

= o = = "
Cuchara Tenedar Cuchilla ~ Cuchara madera

Tenedor modera Cuchillo & Tengdor madera
Cuchara madera Batidor varillas Ciilaiue Batidor varillas
Colodor  Peladar Cuchara Pelador
Espumadera Rallador Gareilla Ralladar
Tenedor  Batidora

Batidora

L EAD NOMERL COM CL UTENSILIG ABOEIA CADA NOMERE CON FL UTENSH IO

¥ [y fadpe]

£y ate [ [+]

Espiimaders Esplimadena

Asociar cada nombre con el utensilio
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Cuchara
Tenedar
Euchilla
Cuchara madera

Tenedar modera
Batidor variias

Nluchara modera

|
BT
Tanedar madera Balza
Bambilta

Botas Silldm
Masd

atider varillas

Clasificar los utensilios de cocina

= . ESCHIBE EL NOMEBRE
ESCRIBE EL MOMBRL - s—

Escribir el nombre de cada utensilio

RELACION DE UTENSILIOS POR SERIE:

SERIE 1 SERIE 2 SERIE 3 SERIE 4
Olla Cuchara Plato Plato hondo
Cazo Tenedor Vaso Plato llano
Sartén Cuchillo Taza Plato postre
Olla exprés Cuchara madera | Tazén Vaso
Fuente Tenedor madera | Rollo Cuchara
Escurridor Garcilla Medidor Tenedor
Tabla Espumadera Abrelatas Cuchillo
Pasapurés Colador Jarra Cuchara postre
Cazuela barro Batidora Flanera Tenedor postre

Bol
Mortero

Molde horno

Batidor varillas
Pelador

Rallador

Fuente barro
Azucarero

Sacacorchos

Cuchillo postre
Mantel

Servilleta
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INGREDIENTES

OBJETIVOS:

Explorar los ingredientes de cocina.
Elegir los ingredientes de cocina.
Asociar los ingredientes de cocina
Clasificar los ingredientes de cocina.

Escribir el nombre de los ingredientes.

ACTIVIDADES:

Explorar los ingredientes que aparecen en la pantalla.

Elegir el nombre de los ingredientes.
Asociar el nombre con el ingrediente.
Clasificar los ingredientes de cocina.

Escribir el nombre de los ingredientes de cocina.

Explorar los ingredientes

LOS MENUS
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ELNSE EL NOFMEBRE DEL INGHEDIEM T

Tamate Melocotén Zanahoria
Puerre Hamburguesa  Flanin
Arroz Tomaote frite Queso
Moranja  Perejil Loma

Tomate
l-amo

Aoz
Tomate frita
Haombinguesa

Melocoton

LOS MENUS

FLIGE El. NOMBRE DEL BNGRETIENTE

Zanahoria
Melocoton

Hamburguesa
Tomate frita

A CADS NOMBRE CON EL INGRETHENTE

H ' * Hombunguesa

i Nelaooton
Tomate frito

Tamate

Escribir el nombre de cada ingrediente
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RELACION DE INGREDIENTES POR SERIE:

SERIE 1 SERIE 2 SERIE 3 SERIE 4 SERIE 5
Aceite Agua Flanin Harina Canela
Azucar Guisantes Perejil Merluza Azafran
Carne Cebolla Zanahoria Aceitunas Margarina
Dulce Fabas Naranja Lechuga Chorizo
Galletas Garbanzos Puerro Tocino Fresas
Bonito Jamoén Cork | Queso Lacon Hueso
Huevos Pimientos Tomate Laurel Manzana
Lentejas Limoén Lomo Nata Sal
Morcilla Mayonesa Arroz Caldo Leche
Patatas Muslos pollo | Tomate frito Macarrones Fréjoles
Pina Pera Hamburguesa | Vino blanco Pan rallado
Spaguetti Platano Melocotdn Ajo Verdura
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El nivel 3 da acceso a un gran numero de actividades:

Ver platos: permite ver a pantalla completa 36 platos
Clasificar platos: Permite clasificar los platos, a través de 4 grupos,
en :

o Primeros platos.

o Segundos platos.

o Platos de postre.
Elaboracion de menu de hoy: permite elaborar un menu completo e
imprimirlo.
Elaboracion de menus: Organizados en 4 grupos permite realizar una
serie de actividades encaminadas al aprendizaje de la elaboracion
del menu elegido. Cada uno de los 4 grupos tiene 9 platos: 3 prime-
ros platos, 3 segundos y 3 de postre. Totalizan 36 platos diferentes.
Por cada plato se trabajan:

o Los ingredientes necesarios para su elaboracion.

o Los utensilios que se necesita emplear.

o Las acciones para elaborar el plato.
El acceso rapido: Nos permite seleccionar de forma rapida un plato

concreto y empezar a trabajar directamente con él.

LOS MENUS
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VER PLATOS

'CSIPLEATTCS
DE!
NUESITRAICOCCINA

OBJETIVOS:
e Conocer los distintos platos de la cocina.
e Escuchary aprender su nombre.
ACTIVIDADES:
e El alumno selecciona un plato, lo ve a pantalla completa y pulsando so-
bre el altavoz escucha su nombre. Esta organizado a través de 3 panta-

llas con 12 platos cada una.
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CLASIFICAR PLATOS

OBJETIVO:

e Clasificar platos de acuerdo con un criterio dado.
ACTIVIDADES:

e Seleccionar los platos para obtener una clasificacion de primeros platos,

segundos y postre.

Selecciona los primeros platos:

Selecciona los postres:
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OBJETIVO:
e Elaborar el menu del dia, imprimirlo para colocarlo en la puerta del co-
medor o en el tablén del aula.
ACTIVIDADES:
e Seleccionar los platos que componen el menu del dia.
e Imprimir el menu del dia.
e Realizar actividades relacionadas con el menu: vocabulario, ingredien-
tes,...
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Plato asturiano

]n,cmbn.e

Fresas con nata

T i
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ELABORACION DE MENUS

OBJETIVOS:

e Conocer las distintas acciones de cocina.

e Elaborar un menu con los utensilios, ingredientes y acciones correspon-
dientes.
ACTIVIDADES:
e INGREDIENTES:
o Senalar los ingredientes necesarios para hacer un plato.
o Elegir los ingredientes necesarios para hacer un plato.
o Descartar los ingredientes que no se necesitan para hacer un pla-
to.
e UTENSILIOS:
o Senalar los utensilios que se utilizan para hacer un plato.
o Elegir los utensilios que se utilizan para hacer un plato.
o Descartar los utensilios que no se utilizan para hacer un plato.
e ACCIONES:
o Colocar cada texto debajo de su imagen.
o Colocar cada imagen encima de su texto.

o Ordenar los pasos a seguir para hacer un plato: grafico y texto.

PANTALLAS CORRESPONDIENTES A UN PLATO: LENTEJAS

LENTEIRS
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INGREDIENTES

Para hacer lentejos se necesitan los siguientes ingredientes

Lentejas CHOMED Cebolla AjD

Pimientos Pimenton Aguat latirel = Perejil

Ingredientes para la elaboracién de las lentejas

Senalar los ingredientes necesarios para hacer lentejas

Sefiala los ingredientes que se necesitan para hacer lentejas Sefiala los ingredientes que se necesitan para hacer lentejas
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Elegirr los ingredientes necesarios para hacer lentejas

Elige los ingredientes que se necesitan para hacer lentejas Elige los Ingredientes que se necesitan para hacer lentejas

*pimie eagua

spimen

sfomate

Descartar los ingredientes que no se necesitan para hacer lentejas

Descarta los ingredientes que no se necesitan para hacer lentejas Descarta los ingredientes que no se necesitan para hacer lentejas

Descartar los ingredientes que no se necesitan para hacer lentejas

Descarta los ingredientes que no se necesitan para hacer lentejas Descarta los ingredientes que na se necesitan pana hacer lentejas

queso

cherizo
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UTENSILIOS

Para hacer lente jas se utilizan los siguientes utensilios

Cuchillo Tenedor madera Cuchara madera

Plato Tabla Fuente honda

Senalar los utensilios que se necesitan para hacer lentejas

Sefiala los utensilios que ufilizamos para hacer lente jos Senala los utensilios que utilizamos para hacer lente jas
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Elegir los utensilios que se necesitan para hacer lentejas

Elige los utensilios que utilizamos para hacer lente jas

sfuente honda *molde horno

*plato
. ra madera

®mortero

Descartar los utensilios que

Descarta los utensilios que no utilizamos para hacer lente jas

Descartar los utensilios que

Descarta |os utensilios que no utilizamos para hacer lente jas

rimidor
hillo

splato

Elige los utensilios que utilizamos para hacer lente jas

splato

madera scuchara m

no se necesitan para hacer lentejas

Descarta los utensilios que no utilizamos para hacer lente jas

no se necesitan para hacer lentejas

Descarta los utensilios que no utilizamos para hacer lente jas

ecuchara postre scuchillo
e0lla eplato
honda scuchara mac

+tabla cortar

LOS MENUS
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ACCIONES

Acciones para la elaboracion de un plato: lentejas
Colocar cada texto debajo de su imagen

Coloca cada texto debajo de su imagen

[]
|
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Coloca cada texto debajo de su imagen

Cocer lento

Presentar plato

Ordena los pasos a seguir para hacer lentejas

Coloca cada imagen encima de su texto

Afadir Cocer lento Presentar plato
1@.
\

¥
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Coloca cada imagen encima de su texto

-.“
.

i

Cocerlento Presentan plato

Ordena los pasos a seguir para hacer lentejas:

Ordena los pasos a sequir para hacer lente jas

2 3
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Ordena los pasos ¢ sequir para hacer lente jos

Caocer lento PresﬁﬂTaﬂrﬂﬂTn

Ordena los pasos a seguir para hacer lentejas:

Ordena los pasos a sequir para hacer lente jas

Picar

Presentar plato

Prabar

Cocer lento

Pelar

| avar

Afadip

Cocemn

LOS MENUS




Ordena los pasos a seguir para hacer lente jas

Presentan plato

Propan

Cocen lento

ACCESO RAPIDO

Permite acceder de forma inmediata a cualquier plato y empezar a trabajar con

él. Esta organizado en cuatro grupos de acuerdo con la tabla que aparee al

final.

rapido a los plates

Ceee

Ezcalopa

Lt

Teetilln barcosa
Angz can leche
Plétano

Haranja
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RELACION DE MENUS DISPONIBLES
CLASIFICADOS POR PLATOS

PRIMEROS PLATOS SEGUNDOS PLATOS POSTRES
Crema de zanahoria Escalope Arroz con leche
Fabada Lomo Platano
Spaghetti Tortilla francesa Naranja
Pote asturiano Pescado Manzana
Arroz blanco Muslos de pollo Yogurt
Menestra de verduras Huevos rellenos Frixuelos
Fréjoles Albondigas Melocoton
Macarrones Tortilla de patata Fresas con nata
Garbanzos San Jacobo Natillas
Lentejas Carne asada Pera
Sopa Pescado en salsa Queso y dulce

Ensaladilla rusa

Plato asturiano

Flan

RELACION DE MENUS DISPONIBLES
CLASIFICADOS POR GRUPOS

GRUPO 1 GRUPO 2 GRUPO 3 GRUPO 4
Crema de zana- Pote asturiano Fréjoles Lentejas
horia Arroz blanco Macarrones Sopa
Fabada Menestra de ver- | Garbanzos Ensaladilla rusa
Spaghetti duras Albéndigas Carne asada
Escalope Pescado Tortilla patata Pescado en salsa
Lomo Muslos de pollo San Jacobo Plato asturiano
Tortilla francesa Huevos rellenos Melocoton Pera
Arroz con leche Manzana Natillas Queso y dulce
Platano Yogurt Flan
Naranja Frixuelos

LOS MENUS
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