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Ploter de tall
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entre 35 50 hores

Proposit del projecte

Que I'alumnat entengui el procés complet dels aliments des de la terra fins al plat,
identificant la desconnexié actual entre el consum urba i la produccié rural com un
problema social que genera falta de valoracié del menjar. El proposit és que el grup
desenvolupi una consciéncia profunda sobre I'esforg, el temps i la cura que implica el cultiu
organic, essent capacos de cultivar, cuidar, collir i transformar un aliment en un plat
elaborat. Aixi, s'apropien de cada fase del cicle per esdevenir ciutadans responsables i
agraits amb I'entorn.

Pregunta essencial, repte o servei

Per que és important el procés que hi ha des de la llavor fins al plat?

Descripcio del projecte

L'alumnat investiga I'origen de les verdures mitjangant I'observacié directa i
I'experimentacid a I'hort escolar. El procés inclou el disseny del cultiu, la sembra i la gestié
diaria del reg, on els infants prenen decisions basades en I'observacié del clima. Per
combatre la visi6 abstracta del menjar, I'alumnat s'entrevista amb pagesos locals per
entendre el seu ofici i culmina el projecte amb una accié de servei: la transformacié del seu
producte en un menu saludable servit en un restaurant gestionat per ells mateixos, tancant
aixi el cicle real de produccié de I'hort a la taula.

Creacio d’obres o productes

La creacié principal és la Festa del restaurant, on I'alumnat dissenya la identitat de I'espai
mitjangant processos maker. Fabriquen cartells i rétols del restaurant, identificadors
personals i enganxines per definir els rols (cuiners, cambrers i clients). També elaboren el
"Menu de la Collita" i un diari de camp amb dibuixos cientifics. El procés combina el disseny
grafic manual amb técniques de tall i construccié d'elements de rol, posant la creativitat al



servei d'una experiéncia real que comunica I'esforg viscut des de la sembra fins a la
transformaci6 final dels aliments al plat.

Reflexio de les persones implicades

"He apres que si no cuides la teva planta amb paciéncia i aigua, no podras fer mai una
amanida" (Alumne de 2n). "Veure com valoren ara |'esfor¢ que hi ha darrere d'un plat de
verdura és la millor transformacié educativa" (Mestra). "A casa hem comencat a comprar al
mercat de proximitat gracies a tot el que ens ha explicat el nostre fill sobre I'hort" (Pare).
"Col-laborar amb els infants ens ha retornat la il-lusié per transmetre els sabers de la terra
a les noves generacions" (Pages avi).
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