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Visitant aquest innovador establiment gaudireu d’allo més tot descobrint i assaborint la magia d’uns dolgos i confits
d’arreu del maén! Aprendreu el procés d’elaboracié artesanal de llaminadures saludables i molt creatives. Veniu a
veure treballar aquests professionals de la dolgor i se us revelara tot un espectacle sensorial!

Objectius
e[loneixer les caracteristiques de s[loneixer un negoci innovador i eBAprendre el procés artesanal
I’establiment on us trobeu i dels saber com es gestiona. d’elaboracié de caramels

artesanals de qualitat i les noves

productes que s’hi venen.
tendeéncies en confiteria.

Estructura de l'activitat

Descobrim el comerg Activitat per a la reflexio Activitat practica
Visita comentada al talleriala Dinamica per comprendre la Els i les alumnes experimentaran,
botiga. Caracteristiques dels importancia i I'organitzacié del a través dels sentits, amb els
diferents productes que s'hi petit comerg i el productes més colors, els sabors, les formes i les
venen. Experimentar amb gustos, representatius del mén dels dolgos olors dels diferents dolcos que

podran trobar a la botiga. Amb
nuvols serigrafiats crearan
paraules que podran degustar i
endur-se a casa.

textures i ingredients atipcs. i de la xocolata.
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Arees relacionades

eEducacié primaria:Coneixement del medi socila i cultural | Ambit de llengiies | Educacié artistica | Educacié per al
desenvolupament personal i la ciutadania |
eEducacio secundaria obligatoria: Ciéncies socials | Llengua estrangera | Crédits de sintesi | Educacié per a la
ciutadania i drets humans | Economia i emprenedoria | Cultura i valors étics.
eBatxillerat i formacié prfessional:Llenglies estrangeres | Ciencies del mén contemporani | Treball de recerca |
Tecnologia industrial | Economia de I'empresa.

Continguts especifics per nivells educatius

Continguts especifics per treballar amb I'alumnat d'educacid primaria:
¢ En aquesta visita I'alumnat coneixera un comer¢ molt innovador que realitza una activitat molt antiga: la confeccio
artesana de caramels.
¢ Els alumnes coneixeran, de la ma d’en Peter, con fer uns dolgos bonissims, molt creatius i originals. Aprendran
quines son les materies primeres que fa servir aquesta botiga en I’elaboracid de dolgos: fruites ecologiques, colorants i
esséncies naturals.
» Coneixeran receptes populars de tot el mon.
e Experimentaran |'aspecte sensorial: els colors, els sabors, les formes i les olors dels diferents dolgos i jugaran a
escriure amb nuvols serigrafiats que es podran endur a casa.

Continguts especifics que es treballaran amb I'alumnat d’ESO, Batxillerat i Formacid Professional:
e En aquesta visita I'alumnat coneixera un comer¢ molt innovador que realitza una activitat molt antiga: la confeccio
artesana de caramels.
¢ Els alumnes coneixeran, de la ma d’en Peter, con fer uns dolgos bonissims, molt creatius i originals. Aprendran
quines son les materies primeres que fa servir aquesta botiga en I’elaboracid de dolgos: fruites ecologiques, colorants i
essencies naturals.
* Coneixeran receptes populars de tot el mon.
¢ A través d’'un comerg innovador podran coneixer els entrellats de I'emprenedoria en els negocis. Coneixeran
aspectes sobre la creacié d’un negoci, la comercialitzacio de productes, la produccid, etc.
e Experimentaran |'aspecte sensorial: els colors, els sabors, les formes i les olors dels diferents dolgos i jugaran a
escriure amb nuvols serigrafiats que es podran endur a casa.

Altres propostes de treball per complementar |'activitat:

* Aspectes historics de la comercialitzacié de dolgos treballant la seva evolucié al llarg de la historia.
e La creativitat en I'alimentacio. L’aplicacié de tecniques artistiques.
e La incorporacié de materies primeres ecologiques en alimentacio. Beneficis personals i globals.
e La interculturalitat a través de I'alimentacid.



