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a punt de fer‐se malbé o ingredients en pe tes quan ‐
tats que es guin a punt de llençar. A par r d´aquests 
hauran de fer ús de la seva imaginació  i  conver r‐se en 
xefs crea us, fent una recepta aprofitant les sobres.  

Valoració 
La  valoració  final  de  l'ac vitat  ens  hauria  de  permetre 
profunditzar en els següents aspectes:  

• Grau d’ac vació dels coneixements i experiències 
prèvies respecte al tema del malbaratament (si 
par cipen aportant experiències pròpies, si iden ‐
fiquen conductes per evitar el malbaratament, 
etc)  

• Grau de mo vació i interès mostrat al taller. 
• Aportacions de tots els par cipants tant el procés 

com en el producte final.  

Recursos 
Guia per evitar el malbaratament alimentari. Ajunta-
ment Barcelona 

h ps://w110.bcn.cat/MediAmbient/Con nguts/
Con nguts_Transversals/Publicacions/Documents/
Fitxers/Guia_EvitarMalbaratamentAlimentariBCN.pdf  

Campanya “De menjar, no llencem ni mica”. Ajunta-
ment de Barcelona 

h p://nollencemnimica.wordpress.com/ 

 

 

 

 

 
  
 
 
 
 

 

 

 

 
 

Teniu de temps fins el 30 de novembre.   

Presentació 
Una de les causes del malbaratament alimentari són les tones 
d´aliments que es llencen.  Els aliments cons tueixen un recurs valu‐
ós que cal ges onar i consumir amb la màxima cura i responsabili‐
tat . Cap aliment, no pot ser mai considerat un residu, per tant, 
abans de llençar el menjar a la brossa cal pensar si podem aconse‐
guir que allargui la vida... 

En aquest context, ens plantegem  fer  receptes que ens ajudin apro‐
fitar les sobres , un taller de cuina d´aprofitament d’aliments. 

Objectius educatius 

• Donar a conèixer el problema del malbaratament alimentari. 
• Fomentar el reconeixement del valor dels aliments. 
• Promoure hàbits i bones pràc ques que ajudin a no llençar 

menjar, en el marc d’un consum d’aliments crí c i conscient. 
 

 Activitats 
Hi ha molts trucs  i receptes,  ja siguin modernes o tradicionals, que 
ens  permeten  aprofitar  alguns  aliments  sobrants,  u litzar  ingredi‐
ents a punt de  fer‐se malbé o  reinventar excedents en nous plats. 
Cada infant o jove haurà de portar de casa un aliment que es gui a   

 

 

Cuina creativa 

Aquí teniu algunes idees: melmelada ,pa rallat, 
púding, mousse de plàtan... 
En aquets enllaç podeu trobar les receptes 
h p://nollencemnimica.wordpress.com/category/
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