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DOLCOS DEL RECORD

CURS PRESENCIAL

Vista, olfacte i gust son son sentits que s’activen a la cuina. Qui no ha sentit
la sensacio que un determinat gust o olor ens ha transportat a un moment
de record de la nostre vida?. Aquella olor que sortia de la cuina de la iaia,
aquella trobada familiar, aquella passejada amb amics , el gust d’aquell
pastisset d’un indret amagat, aquell personatge dels contes... Els aromes i
els sabors activen emocions que ens remunten a retalls, moments i vivéncies
concretes de la nostre historia personal i familiar.

El proposit del curs és crear un laboratori on gaudir de I'experiencia de
recuperar sensacions associades a un moment de record mitjangat la
recerca i creacio de receptes. ja sigui a partir d’aquella recepta guardada en
un calaix traspassada de generacid en generacio i que no has aconseguit
reproduir o la creacio i reproduccié de noves a partir de les sensacions i
records d’un moment en concret.

Curs adrecat a totes aquelles persones interessades en participar en una
experiéncia d’immersio als records dolgos ,les emocions i les tradicions.



Objectius

e Estimular sensacions i records.

e Recuperar sensacions associades a un moment de record

e (Cercarirecuperar receptari

e  Reproduir receptes

e Compartir diferents cultures, tradicions i riqueses culinaries familiars

e Coneixer els origens i historia de les receptes.

e Preservar receptari familiar.

Participacio activa del alumne.

Transmissio Inter generacional.

Crear noves receptes

Experimentar amb els ingredients.

Coneixer procés d’elaboracio i conservacié de les mateéries primeres i del producte resultant.

e Elaborar un material Unic, testimoni de I'art i riquesa culinaria dels alumnes com aportacié d’identitat
al departament de cuina de l'escola...

Continguts

e Recerca del record e Aplicacions de tecniques, metodes, consells i
e Sensacid trucs familiars.

e Sentiments e Preservar receptari

e Recerca de receptes e Crear receptari

e Estudi dels origens i historia e Receptes dolces

e Elaboracié participativa del curs e Experimentacié amb els ingredients

e Aportacions personals

Metodologia

Curs demostratiu-taller en el que I'alumne participa en I'elaboracié i seguiment de la practica a
partir de la tutoritzacié del professor. Curs pro actiu on es dissenya cada sessié a partir dels
records, sensacions o aportacions dels alumnes. A partir de I‘estudi de cada recepta o records
s’omplira una fitxa i es treballara a classe a partir de uns ingredients. Cada grup treballara la
mateixa recepta per tal de reproduir-la aportant la seva experiencia, transmissié cultural i saber
culinari amb el suport i direccié del docent que adaptara o modificara les tecniques per obtenir un
optim resultat.

Cada grup ha de compartir I'elaboracio, la higiene i 'ordre de |'espai i els estris que s’han utilitzat.
Una vegada acabada la sessié I'alumne es porta la elaboracid a casa. Al finalitzar el curs es fara un
dossier amb les receptes treballades

Avaluacio

Per ser avaluat és obligatoria I'assisténcia a un 80% de les classes. Es valorara la participacio activa
i implicacid de I'alumnat envers la matéria. S’obtindra una qualificacié resultat de I'assoliment dels
objectius marcats al inici del curs

Per a més informacio sobre horaris i dates dels cursos consulteu: www.diba.cat/escoladona
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