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OBJETIVOS

CONTENIDO

CONCEPTUAL

PROCEDIMIENTOS

ACTITUDES

-El grano de trigo y conocer
sus componentes.

-Harina, salvado, germen.

- Ver las partes del grano.
- Dibujar el grano y sus partes.

-Descubrir las partes de un todo.

-Conocer la composicion pan.

-Harina, levadura, agua, sal.

- Ver los componentes de la masa
panaria y el pan.

-Interés por una formula o receta.

-Elaboracién de pan a mano y a maquina.

- Férmula del pan.
- Etapas panificacion.

-Pesar ingredientes.

- Mezclar y amasar.

- Formado de las piezas.
- Fermentacion.

- Coccion.

-Valorar el esfuerzo.

-Obtencién de resultados.
-Recompensa por el trabajo bien
hecho.

-Participacion en grupo.

-La fermentacion de seres microscopicos.

- Produccién de gas por las
levaduras.

- microscopio.

- Células.

- visible e invisible.

- Visualizar produccion de gas
en la masa.

- Ver célula levadura en microscopio.

- Ver y tocar la levadura prensada.

- Saber esperar turno.

-Apreciar cambios fisicos
(color y volumen).

- Accion del calor en la masa
panaria.

-Ver la transformacién de la masa
durante la coccién.
-Obtencion del pan.

-Interés por los cambios.

-Conocer el valor nutritivo del pan—bocadillo.

-El pan aporta nutrientes
Glucidos.

- Ensefiar pirdmide de los alimentos.

- Interés por una alimentacion sana.

-Descubrir la historia del pan.

- Descubrimiento del pan.
-Alimento bésico.

-Narrar su descubrimiento y su
evolucién por la historia: cuento.
-Poster.

-Interés en la historia.
-Tradicion y costumbres.







