¢ BIBLIOTECA DE LOS SENTIDOS 2

PRESENTACION
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OBJETIVOS

Promover actitudes positivas hacia una ali-
mentacion saludable.

V4

Conocer las sensaciones (olores, sabores y
texturas) que somos capaces de percibir a
través de la alimentacion.

W

Analizar la importancia de la alimentacidon
cotidiana como una sensacion placentera y
un estimulo a nuestros sentidos.

Fomentar habitos de vida saludables, diverti-
dos y agradables a nuestros sentidos.
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CONTENIDOS

Importancia de una alimentacion placentera.

Percepciones: desarrollo de los sentidos.

Conocimiento de la percepcidon de los alimentos:
gusto, olfato, y textura.
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METODOLOGIA

@ Para comenzar, el/la monitor/a se presentara a los alumnos con el animo de romper el hielo y fomentar un
ambiente de colaboracidon entre el grupo.

@ El taller consistira en la proyeccion en la que se explicaran los contenidos sobre olfato, gusto, tacto bucal y
su influencia sobre la percepcion de las sensaciones que la alimentacidn nos proporciona, “Alimentacidon y
Biblioteca de los Sentidos”. Junto con la actividad practica “Laboratorio del gusto” para 1°, 2° y 30 de prima-
ria; y “Laboratorio del gusto y las texturas” para 4°, 5° y 6° de primaria.

@ La actividad practica “Laboratorio” consistira en la degustacion de una serie de alimentos en la que podran
apreciar los distintos olores, sabores y texturas con los ojos vendados.

- Tras haber explicado debidamente la actividad, se dividira la clase en 6 equipos de aproximadamen-
te los mismos alumnos por grupo.

- Por turnos, en cada equipo debe haber un nifio con los ojos vendados, mientras que el resto de sus
comparieros le proporcionan un alimentos, previamente preparado, que debera reconocer a través de
olor y sabor. La cantidad de muestras debera ser suficiente para que cada uno realice una degusta-
cion distinta.

- Con apoyo de los monitores en todo momento, al final de cada prueba de alimento deberan rellenar
una ficha explicativa, en la que anotaran el alimento que reconocido, los olores y los sabores asocia-
dos a él.

= Al final de la actividad procederan a la elaboracion conjunta, con la ayuda de todos, de un panel
resumen de todos los alimentos probados. A cada uno de los grupos se le asignara un alimento que
haya formado parte de la “cata” y uno de los nifios, elegido por el grupo, sera el encargado de salir a
anotar en el mural el alimento reconocido junto con su olor y sabor asociados.
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= Aula o preferiblemente comedor del centro, que disponga de
medios de proyeccidn (proyector, pizarra digital...).

Desarrollo 6ptimo con 30 -~ Otros espacios comunes.
alumnos. Maximo admisible:

=0 Al e Nota: se necesita una mesa amplia para preparar (previo a la

sesion) los alimentos.

DURACIONY COORDINACION

v Proyeccion y explicacion de contenidos: 15 minutos.

« Cata y realizacion del panel: 45 minutos.
El tiempo es flexible, se puede ampliar o reducir.

DESTINATARIOS

‘ Alumnos de 1°, 2° y 30 de
primaria.

‘ Alumnos de 4°, 5° y 6° de
primaria.




