
COM DE SA ÉS EL PLAT QUE HEM CUINAT?
PROJECTE 2n d’ESO

CURS 2021-2022

INTRODUCCIÓ
El Decret 187/2015 d’ordenació dels ensenyaments a l’ESO, en el seu annex 5 (àmbit

científicotecnològic), dintre de la dimensió salut, estableix a la competència 14 que cal adoptar

hàbits d’alimentació variada i equilibrada que promoguin la salut i evitin conductes de risc,

trastorns alimentaris i malalties associades.

L’annex 5 proposa aquests continguts a tercer d’ESO. Proposa amb caràcter orientatiu, deixant

marge a cada centre.

Nosaltres hem considerat oportú avançar a 2n d’ESO la part més pràctica en constatar la gran

desinformació existent entre l’alumnat en referència a l’alimentació en general. Aquest fet fa que,

potencialment, un gran nombre del nostre alumnat mengi malament, i un percentatge important

sigui susceptible de patir algun tipus de trastorn alimentari.

DESCRIPCIÓ I OBJECTIUS
El primer dia vam plantejar el repte a l’alumnat: pensarem un plat per cuinar, calcularem el preu

dels ingredients, anirem al supermercat a comprar-los, calcularem el valor nutricional i quin % de

la quantitat diària recomanada representa i ho sabrem explicar (caldrà saber interpretar la
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informació nutricional), anirem al restaurant Que sa que bo de Sant Vicenç a cuinar els plats i dinar

plegats.

Els objectius són:

1. Aprendre sobre els nutrients i el valor nutricional dels aliments.
2. Adquirir eines per planificar una dieta saludable.
3. Analitzar els principals trastorns alimentaris.

CRITERIS D’AVALUACIÓ PER DIMENSIONS

Ciències Naturals. Dimensió salut.
1. Adquirir eines per planificar una alimentació variada i equilibrada que promogui la salut i

eviti conductes de risc, trastorns alimentaris i malalties associades.

2. Saber interpretar la informació nutricional en l’etiqueta dels aliments.

Llengua Catalana. Dimensió expressió oral
1. Planificar, assajar i fer una presentació oral sobre la recepta del plat que cuinarem.

Competència personal i Social. Dimensió participació.
1. Participar al projecte de manera reflexiva i responsable.

Durant el projecte hem treballat també continguts curriculars de l’àmbit matemàtic i de la

competència digital: regles de tres, càlcul de percentatges i ús de fòrmules bàsiques en un full

de càlcul. Hem decidit no qualificar-los per simplificar la feina de l’equip de projectes.

DESENVOLUPAMENT
Un cop exposat el projecte, la primera fase ha consistit

en:

a) Cercar informació sobre nutrients, additius i menjar

processat.

b) Recollir les preguntes sobre alimentació que

l’alumnat voldria respondre, i enviar-les a dos experts:

l’Oriol Pachés, professor de Biologia del Gabriela, i

l’Eva Baqués, propietària del restaurant Que sa que bo

de Sant Vicenç que és mestra de cuina i llicenciada en ADE.
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Aquesta vegada el professorat hem optat per facilitar a l’alumnat les webs on trobar la informació

bàsica, sobretot per assegurar l’ús del català en la recerca, així com una guia i un full

d’autoavaluació de la recerca per orientar-los.

Hem constatat, un cop més, com l’ús del portàtil unit al fet de tenir el mòbil a la butxaca provoca

distraccions constants i un ambient de treball lax. Per això hem optat per imprimir en paper les

webs de recerca.

Al cap de dues sessions fent recerca, hem passat un

qüestionari amb preguntes bàsiques sobre nutrients, additius, i

menjar processat, amb l’objectiu que cada alumne/a es faci una

idea de com va en el seu aprenentatge. Se’ls ha plantejat com

una eina d’autoavaluació per reflexionar: després de quatre

hores fent recerca, què hem après?

Els resultats són aquests:
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Un desastre… com era d’esperar, en vista de l’ambient a classe durant les sessions de recerca.

Només un 12% de l’alumnat va obtenir almenys 11 respostes correctes d’un total de 14 preguntes

bàsiques sobre nutrients, additius i menjar processat. La gran majoria de l’alumnat va obtenir entre

3 i 6 encerts. Lamentable. Ens va servir, però, per adonar-nos que calia espavilar, ja que l’examen

final del projecte inclouria bàsicament les mateixes qüestions. El professorat ho vam enfocar amb

esperit constructiu per tal de fer una bona avaluació formativa i formadora alhora. I va funcionar:

l’examen final del projecte ha anat molt millor.

A continuació vam preparar una exposició oral per grups sobre nutrients, additius, i menjar

processat. La vam fer a l’hora de projectes, amb aquesta rúbrica:

Que amb el CoRubrics vam transformar en formulari per passar en finalitzar l’exposició de cada

grup.
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La nota la vam passar a les profes de Català; ha ponderat a expressió oral de Català al primer

trimestre.

Ara vam passar ja a pensar els plats que cuinaríem al restaurant. Cada grup de 3-4 alumnes va

pensar un plat, del qual va

a) Redactar la recepta i exposar-la oralment. Aquesta part la vam fer durant les hores de

Català, coordinant-nos amb les professores de Llengua Catalana.

b) Calcular el pressupost, buscant el preu de cada ingredient al supermercat on aniríem.

Alguns grups han anat al Condis, altres al Mercadona, i alguns a l’Aldi. El pressupost l’han

fet amb un full de càlcul, aplicant funcions bàsiques de suma i resultat en la casella

desitjada, així com arrodoniment de decimals. Cada grup d’alumnes ha comprat els

ingredients amb els seus diners (han pagat entre 1€ i 3€ per alumne/a).

La Berta ens va preparar aquesta infografia per aclarir a l’alumnat quines parts es farien des de

Català i quines des del projecte:
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Ara que ja teníem coneixements bàsics sobre nutrients, additius i processats, i la recepta

preparada amb els ingredients que necessitàvem i el cost, vam introduïr la part que més els ha

costat: fer un full de càlcul amb el valor nutricional del seu plat:

Com veieu, de cada ingredient calia saber-ne el valor nutricional per cada 100gr i calcular en

funció de la quantitat present al seu plat.

Com a activitats d’ampliació per a l’alumnat més avançat, s’ha proposat fer un registre dietètic i

calcular les calories recomanades per a cada alumne/a a partir d’una fòrmula matemàtica:

E
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Arribàvem ja a la part més divertida i motivadora del projecte: les sortides al supermercat i al

restaurant. Han anat molt bé, han engrescat molt a l’alumnat, i han servit per superar aquella

queixa tan habitual, la de que allò que fem a l’institut no té a veure amb el món real.
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Com a activitat paral·lela, mentre esperaven el seu torn per cuinar al restaurant van anar

escanejant els aliments del seu plat amb l’app Yuka, que informa sobre el valor nutricional i els

additius.

Així vam veure com aliments que poden semblar saludables

pel seu valor nutricional, en realitat no ho són tant perquè

porten additius perillosos si es prenen en quantitats elevades.

Aquesta darrera part del projecte ha estat difícil de gestionar.

A més de certa diferència de ritmes, normal en fer el mateix

projecte simultani a sis grups-classe, hem tingut la baixa de la

Berta a 2nB i dotze sortides en dues setmanes: sis al

supermercat i sis al restaurant, totes en dies diferents.

Per combinar-ho tot, l’equip de projectes hem establert una sèrie d’activitats a fer durant aquests

dies;

1. Sortida al supermercat.

2. Sortida al restaurant.

3. Acabar tasques obligatòries pendents (fulls de càlcul).

4. Tasques opcionals (registre dietètic).

5. Començar la part final: investigació sobre tastorns alimentaris.

El tercer objectiu del projecte era conèixer i analitzar els principals trastorns alimentaris. Hem fet

servir aquest full-guia, basat en el disseny universal d’aprenentatge:
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L’alumnat, doncs, ha pogut triar la manera de presentar la informació.
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Ara que ja teníem treballats els tres objectius inicials, amb un examen de prova que en general no

va anar bé, vam plantejar a l’alumnat que ens diguéssin quins aprenentatges hauria d’haver assolit

tothom en acabar aquest projecte. Cada profe va fer la dinàmica amb el seu grup-classe, i d’aquí

vam treure l’examen final.

El desastrós examen inicial ens va servir per enfocar molt millor l’estudi de l’examen final. Cada

grup va dissenyar-lo juntament amb el professorat. És a dir, el format dels sis exàmens (2nA-2nF)

va ser diferent, tot i que òbviament tots van preguntar bàsicament el mateix. Ens vam ajudar amb

les respostes de l’Oriol Pachés i l’Eva Baqués a les preguntes inicials de l’alumnat.

… a partir de les quals el Rubén va crear un Kahoot per animar les sessions d’estudi:
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Finalment, el divendres 3 de desembre cada grup va fer l’examen per tal de qualificar el grau

d’assoliment en la dimensió salut de Ciències Naturals, que ponderarem ja al segon trimestre.

Decidirem el pes de la nota amb la Mireia Farrés i el Paco Calleja, professors de Naturals de

segon d’ESO (la Mireia també està a l’equip de projectes). La correcció de l’examen ens l’hem

repartit entre els vuit professors de l’equip de projectes, a partir d’unes criteris acordats

previament.

El cost del projecte per a 120 alumnes ha estat de 690€, pagats

amb el pressupost dels projectes de segon d’ESO.

AVALUACIÓ

Formadora
- Durant la fase de recerca inicial s’ha proporcionat a l’alumnat un

full d’autoavaluació amb indicadors, per tal què la pròpia alumna

orienti fàcilment les tasques a realitzar.

- Coavaluació en les presentacions orals, a partir d’una rúbrica proporcionada pel professorat.

- L’examen inicial ha servit a l’alumnat per avaluar el seu grau de coneixement, reflexionar sobre

les causes dels pobres resultats, i corregir-les de cara a l’examen final.

Formativa
- Durant les sessions, el professorat ha anat oferint feedback sobre el desenvolupament de les

tasques individuals i grupals, sobre l’actitud de l’alumnat.

Qualificadora
- Ciències Naturals: Examen final amb preguntes a proposta de l’alumnat. Criteris de correcció

acordats per l’equip de projectes.

- Llengua Catalana: Presentacions orals qualificades amb rúbrica (pg. 4).

- Competència personal i social: s’ha contrastat el full individual d’autoavaluació de la participació

amb l’activitat de repartir 100 punts entre els membres de cada grup. Són activitats que l’alumnat

ja ha fet en projectes anteriors; tothom està informat de com es qualifica aquesta part. La

qualificació va en funció del resultat que s’assigna el propi alumne, la desviació sobre la mitjana

aritmètica en els 100 punts, i l’observació directa del professorat.
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La repercussió de la nota en cada matèria s’acorda amb el professorat, en funció del volum de

feina feta a projectes respecte el que s’hagi fet des de les hores de l’assignatura.

VALORACIÓ DEL PROFESSORAT I PROPOSTES DE MILLORA, SI N’HI HA
Valoració del projecte per part del professorat:

- Projecte interessant. L’alumnat que ha volgut ha après. Intentar que la visita al restaurant

sigui al final, el colofó del projecte.

- Proposta 1 de cara a futures edicions d’aquest projecte: dividir-lo clarament en tres blocs:

nutrició, trastorns alimentaris, i supermercat+restaurant. Fer primer el bloc de nutrició, i

després el bloc com de sa és el meu plat i trastorns alimentaris però no tots els grups

alhora. Alguns anirien al restaurant primer i trastorns després, i viceversa.

- Proposta 2: que a l’inici del projecte l’alumnat faci un document tipus El procés tecnològic,

que es revisa al final, i que amb això facin una memòria del projecte al final. Fer-ho a cada

projecte, molt pautat al principi: seguir l’exemple de com ho fan els companys de

Tecnologia.

Valoració de l’alumnat:
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PER ACABAR: Aspectes bàsics que ha de tenir un projecte

El Buck Institute of Education és la principal institució mundial en l’aprenentatge basat en

projectes. Té un segell d’autenticitat per saber si el que estem fent és realment un projecte, ja que

molta gent es puja al carro però acaba fent coses que no són ben bé aprenentatge basat en

projectes. Hi ha set elements que tot repte (projecte) hauria de tenir. És difícil, sobretot al principi,

complir-los tots. Però hem d’aspirar a això, aturant-nos freqüentment a reflexionar. Si estem fallant

en algun aspecte, busquem maneres de redreçar-ho.

1. El repte ha de ser un desafiament, amb un grau de

dificultat apropiat.

2. El repte dóna lloc a una recerca sostinguda, en què es

generen nous dubtes i preguntes.

3. El projecte està contextualitzat al món real, amb tasques

i eines del món real. Connecta amb els interessos dels alumnes.

4. Els alumnes hi tenen veu. Prenen decisions sobre el

projecte, incloent com treballen i què creen. Aquest punt és

obert: poden triar directament el tema, o decidir com arribar al

repte que els hi han proposat. Si trien ells el tema, els
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professors hi intervindrem més en el “com”. Si ho triem nosaltres, els hi deixem més

llibertat.

5. Alumnes i professors s’aturen a reflexionar sobre què estan aprenent, l’efectivitat de la

seva recerca i de les activitats que estan fent, i sobre els obstacles que s’estan trobant i

estratègies per superar-los. Recomanable fer aquest punt a l’inici de cada sessió.

6. Crítica i revisió. Els alumnes donen i reben feedback per millorar el procès i el producte

final.

7. Producte final públic. S’ha d’explicar, mostrar i/o presentar a audiències que vagin més

enllà de la classe. I si és possible, més enllà de l’institut.

Rubén Rodríguez

Coordinador de projectes de segon d’ESO

Gràcies mil a l’equip humà que fa possible tot això:

EQUIP DE PROJECTES 2n d’ESO 2021-22:
Jose Pelegrín, Berta Lunes / Vanessa Sáez, Víctor del Arco, Txell Garcia, Mireia Farrés, Engracia

Megía, Alexandra Bassok i Rubén Rodríguez.
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