PROYECTO: ALIMENTACION NUTRITIVAY COCINAS ESCOLARES
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Fuente: Cuadro elaborado a partir de informacion recabada por Luis Alberto Vargas.

Compartan consejos de cocina para la preparacion de platillos en diferentes contextos: comidas festivas,
del diario, de cuando mama esta apurada, comidas para el recreo, para el aburrimiento, para compartir. Los
talleres de cocina de bajo riesgo para los alumnos involucran el cuidado de huertos, la [6gica matematica,
el calculo, el conocimiento historico y geografico, las ciencias naturales, fisica y quimica. Es importante
gue el o la maestra sea la persona encargada del area de la estufa y cuchillos, mientras que las ninas,
ninos y adolescentes pueden realizar las actividades de cocina propias para su edad como son: mezclar,
licuar, incorporar, acomodar y servir, e investigar los nutrientes que estan comiendo.
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