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Escuela Superior de

AZAFRaN | Gastronomia y Cocina
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4° Edicion de

Salseando con los Chefs
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12° Temporada de los Proyectos de Ocio de Inclusidon Real de
Fundacién Lacus Aragén

Curso 2023-2024



Presentacion

Fundacién Lacus Aragén inicia la 12° temporada de sus Proyectos de Ocio de
Integraciéon Real en los que participan nifos con vy sin discapacidad de una forma
normalizada. Estas actividades suponen la extension natural de todo el trabajo que
realizamos en los centros educativos ordinarios con nuestras Aulas Itinerantes y con
el resto de proyectos relacionados con la Psicopedagogia.

Nuestros Proyectos de Ocio comenzaron en el curso 2012/2013 con el Estudio para
artistas sin limites que se desarrollé en el Obrador de Ideas. Mds tarde le seguiria El
pequeno Gran Teatro del Mundo en la Escuela del Teatro de las Esquinas que,
durante los cursos 2019/2021, celebrd su 7° Temporada.

Ademdas, hemos llevado a cabo dos actividades relacionadas con la tecnologia:
Robética e Impresion 3D, en los cursos 2017/2018 y 2018/2019.

Asimismo, con nuestro LacusWeekend, organizamos salidas periédicas con los mads
mayores, en las que se fomenta la autonomia, las habilidades sociales asi como
intereses de ocio compartidos.

Siguiendo esta lineaq, y sin olvidar el resto de iniciativas, en el curso escolar 2019-2020,
comenzamos este proyecto de ocio inclusivo que gira en torno a las habilidades en
la cocina y su disfrute y que, en sus tres primeras ediciones, ha demostrado ser un
gran éxito y de ahi el lanzar la cuarta que es el motivo de este documento.




Destinatarios

Los destinatarios de este proyecto son jovenes desde los 10 anos, con
necesidades educativas especiales (por una discapacidad intelectual o con
necesidades especificas del aprendizaje) o sin dificultades permanentes. El
objetivo es conseguir una inclusiéon real contando con la participacion de
chicos y chicas con o sin discapacidad.

Responsables de la actividad

En cada taller se cuenta con la presencia del profesorado de la Escuela
de Cocina Azafran y, por parte de la Fundacion Lacus Aragon, una
profesional del departamento técnico y varios voluntarios, cuyo niUmero se
establece en funcidn de las necesidades de apoyo que presenten los
parficipantes.

Fundamentacion

El fin principal que se persigue con esta actividad es el disfrute de un tiempo de
ocio en un grupo heterogéneo en lo que a diversidad funcional se refiere, a
través de la cocina como punto comun de interés.




Objetivos

Gracias a la tipologia de tareas y actividades que se desempenan, se potencia
y fomenta todo lo siguiente:

e Capacidad de trabajo en equipo (coordinacion y cooperacion) y de
manera auténoma.

e Negociacioén, llegar a acuerdos, establecer un consenso...

e Actitudes pro-sociales de respeto, escucha y consideracion de los puntos
de vista ajenos y expresion de la propia opinion.

e Organizacién y planificacion de tareas, gestion del tiempo...

e Llevar a cabo una meta en comin, compartida.

e Resolucion de conflictos.

e Respeto de las capacidades y habilidades de otros.

e Asuncion de responsabilidades y diferentes roles para un fin comun.
e Habilidades funcionales propias de la cocina.

e Adquisicibn de una serie de hdbitos higiénicos y de alimentacién
saludable.

Todo ello contribuye asimismo a la generalizacion de dichos aspectos a otros
contextos en los que se desenvuelven de manera cofidiana.
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Temporalizacion y ubicacidén

Se desarrollard en diez talleres de 90 minutos horas de duracion cada uno,
donde los chicos y chicas podrdn compartir un tiempo de ocio, a través de
actividades culinarias diversas. Los talleres se llevardn a cabo en horario de
sabado por la tarde, en un Unico grupo, de 17:30 a 19:00 horas.

Fechas previstas (si hay cambios, se comunicardn con la antelacion debida):

30 de septiembre de 2023
21 de octubre de 2023

25 de noviembre de 2023
16 de diciembre de 2023
20 de enero de 2024

10 de febrero de 2024

? de marzo de 2024

13 de abril de 2024

4 de mayo de 2024

25 de mayo de 2024

El desarrollo de la actividad serd en la Escuela Superior de Gastronomia y
Cocina AZAFRAN (Calle San Antonio Abad, n°21).




Desarrollo de la actividad

Realizaremos un taller de cocina que facilite con la prdctica la consecucion de
los objetivos planteados. Los participantes se distriouirdn en cuatro grupos de
cocina, siempre contando con la supervision, guia y apoyo de adultos como
mediadores de la actividad.

Serdn los chicos y chicas quienes realicen operaciones en cocina que atenderé
al siguiente orden:

9.

Explicacion de las recetas en la que analizaremos técnicas culinarias
sencillas para ejecutar elaboraciones culinarias elementales.
Recordatorio sobre el funcionamiento y medidas de seguridad de los
equipos, utillaje y herramientas.

ldentificacion de las materias primas.

Explicacion de las manipulaciones previas de las materias primas.
Resolucion de dudas.

Reparto de tareas.

Distribucion de materias primas interpretando la documentacion afin a la
produccioén e instrucciones recibidas.

Pesaje de la cantidad de ingredientes necesarios para la elaboracion
correspondiente.

Ejecucion de la elaboracion teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental (ahorro
de energia, consumo de agua, gestion de deshechos, limpieza...).

Acabado y presentacion de las elaboraciones.

10. Degustacion.




El Azafrdn (Escuela Superior de Gastronomia y Cocina)

Azafrdn es una moderna escuela superior de cocina y de hosteleria en Zaragoza,
disenada conforme a los requisitos establecidos por el Ministerio de Trabajo para la
formacién profesional. Imparten cursos de todos los niveles y para todo tipo de
publico.

Entre las actividades que llevan a cabo se encuentran: la formacién de profesionales y
de trabajadores de hosteleria y hoteles de Aragdn y de toda Espana, la imparticion de
cursos, seminarios, demostraciones y catas para el publico en general, celebracion de
cursos/cenas para eventos familiares y de empresa, realizacion de cursos sobre nuevos
ingredientes y métodos culinarios para profesionales y aficionados...

Cuentan con unas instalaciones de calidad, un equipo de maravillosos profesionales
asi como una metodologia para aprender de forma eficaz y divertida. La escuela
cuenta con 424 metros cuadrados y ha sido disesnada cumpliendo con los requisitos
establecidos en los nuevos Certificados de Profesionalidad del Ministerio de Trabajo
que regulan la formacién y los diplomas relacionados con las ocupaciones de Cocinag,
ocupaciones relacionadas con la hosteleria, el Turismo, etc. Desde Azafrdn ofrecen de
manera permanente mds de 200 cursos de hosteleria presenciales, por Internet vy
mixtos.

Profesorado de Cocina del Azafran
Se detallard mds adelante.

GastroDinamizador
Luis A. Vicente: Gerente del gastro sitio El Escondite en Parque Miraflores.




Direccion psicopedagodgica
Departamento Técnico de Fundacion Lacus Aragén

Directora Técnica: Irene Melendo.

Coordinadoras educativas y pedagdgicas: Isabel Pemdn y Elena Arroyo

Profesionales: Sara Andrés, Ana Artiach, Isabel Franco y Emilia Villena.

Mds informacion e inscripciones

Costo total del proyecto

198 euros (se abonardn mediante domiciliacion bancaria). Puede optarse por
hacerlo en un Unico plazo del mes de diciembre de 2023 o en 3 plazos de 66
euros en los meses de noviembre de 2023, febrero de 2024 y mayo de 2024. Las
comisiones bancarias por devolucion de recibos serdn asumidas por el
responsable de dicha devolucion.

El precio incluye un Seguro de Accidentes y todos los materiales e ingredientes
necesarios para el frabajo que se desarrollard en los talleres.

El abandono a lo largo del curso no exime del abono completo. Obligatoria la
firma de autorizacion de datos personales y de imdagenes (salvo que la
tengamos de ofras actividades anteriores) y la comunicacion previa de
alergias o intolerancias alimentarias.

Inscripciones

Primero: Enviar un correo electronico a info@lacusaragon.org solicitando plaza
e indicando un nUmero de teléfono de contacto.

Segundo: Desde la Fundacion se dard respuesta inmediata y se solicitard que
se envie un correo electronico con la siguiente informacion.

De los tutores legales: Nombre y apellidos, teléfonos de contacto y
direcciones de correo electronico.

De la persona que se inscribe: Nombre y apellidos, fecha de nacimiento,
curso y centro educativo, intolerancias o alergias alimentarias, motivo de
condicion de discapacidad o de reconocimiento de persona con
necesidades educativas especiales y cualquier consideracion a tener en
cuenta.

Nombre y apellidos, IBAN y NIF de la cuenta de domiciliacion y opciéon de
abono.

Desde la Fundaciéon nos pondremos en contacto con las familias para ampliar
toda la informacion que se considere para un mejor conocimiento previo de
todos los participantes.

EL PLAZO DE INSCRIPCIONES FINALIZA EL 10 DE SEPTIEMBRE DE 2023 SALVO QUE
ANTES SE CUBRAN TODAS LAS PLAZAS DISPONIBLES. TIENEN PREFERENCIA LOS
INSCRITOS EN LA EDICION ANTERIOR (HASTA EL 21 DE JULIO).




