PROGRAMA PEDAGOGICO

CURSO ESCOLAR 2025 - 2026

MUSEN) DE LA XOCOLATA DE BARCELONA,




EDUCACION
INFANTIL




ARTISTAS DEL CHOCOLATE

Descripcion
Este taller dirigido a ciclo inicial invita a hacer una primera cata del oficio de
pastelero/a- Empieza con una parte tedrica donde se hace una breve
explicacion sobre el cacao a través de diferentes elementos sensoriales.
Después, en la parte practica del taller, los ninos hacen uso de diferentes
técnicas pasteleras (el molde y el cono) para realizar sus pequenas creaciones
de chocolate.

_

Informacionpedagdgica

e Competencias curriculares: Informacién logistica

Eje 2. Competencia especifica 2: e Edad: 3 - 6 afos
Expresarse de manera entendible, personal y
creativa mediante diferentes lenguajes,
explorando las posibilidades y disfrutando, para
responder a distintos contextos comunicativos.

e Durada:1hora
o Precio: 9,5€ por alumno
o Alérgenos: Gluteny lactosa

Eje 4. Competencia especifica 2: (Para mas informacion sobre este
Apreciar progresivamente el entorno social tema, contactad con
cultural proximo y su diversidad, mostrando reserves@museuxocolata.c:at )

interés y respeto para convivir.




L0S MISTERIOS DEL CHOCOLATE

Descripcion
Los misterios del chocolate es |a visita dinamizada adaptada al ciclo
infantil. Nos adentraremos en el mundo magico del chocolate
descubriendo los diferentes secretos que esconde el museo.
Investigaremos juntos los conceptos mas basicos sobre la historia del
chocolate, el proceso de fabricacion y el ambito de |la pasteleria de
una Mmanera dinamica y divertida.

—_————————————————————
Informacié pedagdgica

e Competencias curriculares:

Eje 3. Competencia especifica 2: Informacion Iogl'stica
Desarrollar, de manera progresiva, diferentes Edad: 3 - 6 afios

formas de razonamiento y procedimientos del
Durada: 1 hora

pensamiento cientifico, a través de la
Precio: 9,5 € por alumno

observacion y la manipulacion, para iniciarse en
la interpretacién del entorno y responder de Alérgenos: Gluten y lactosa

Mmanera creativa a los diferentes retos y (Para mas informacidn sobre este
situaciones.
tema, contactad con

Eje 4. Competencia especifica 2: |
Apreciar progresivamente el entorno social reserves@museuxocolata.cat )

cultural proximo y su diversidad, mostrando
interés y respeto para convivir.




EDUCACION
PRIMARIA




ARTISTAS DEL CHOCOLATE

Descripcion
Este taller dirigido en educacion primaria invita a hacer una primera
cata del oficio de pastelero/a. Empieza con una parte tedrica donde se
hace una breve explicacion sobre el cacao y su historia a través de
diferentes elementos sensoriales. Después, en la parte del taller, los
NiNos hacen uso de diferentes técnicas pasteleras (el molde y el cono)
para realizar sus peguenas creaciones de chocolate.

—_————————————————————
Informacion pedagdgica
« Area: Educacion Artistica(Educacion Plastica)
« Competencias curriculares:

Informacion logistica

Competencia especifica 3  Edad:6-12anos

Representar ideas. formas y emociones, utilizando los e Durada: 1 hora

lenguajes de procesos analiticos y creativos, para o Preu:95€ por alumno
desarrollar la imaginacion, la comunicaciony la .

AUtoconfianza. o Alérgenos: Gluten y lactosa
Competencia especifica 5 (Pa ra mas informacion sobre este
Explorar técnicas, medios y recursos de los lenguajes tema, contactad con

artisticos, a través de la experimentaciony la
investigacion, con perseverancia y entendiendo el error
como una oportunidad para aprender. para aplicarlos en
el disenoy la realizacidn de un proyecto artistico.

reserves@museuxocolata.cat )




DESCUBRIDORES DEL CACAC

Descripcion
El museo se convierte en en el escenario de una dinamica cooperativa
de descubrimiento en que el hilo conductor es |la historia del
chocolate, su fabricacion y el ambito de pasteleria. La segunda parte
es un juego de preguntas para acabar de lograr los conocimientos
adquiridos al museo y como conclusion realizaremos un mural por la
escuela hecho de cacao.

Informacioén pedagédgica

« Area: Conocimiento del Medio (Natural, Social i Informacion logistica
Cultural) . o

e Competencias curriculares: * Edad: 8 -12 afos
Competencia especifica 5 e Durada: 2 horas
Analizar las caracteristicas de diferentes elementos o .
sistemas del medio cultural, identificando su organizacion * Precio: 12’5€ por alumno
y propiedades para reconocer el valor del patrimonio e A|érgenos; Gluten y lactosa
cultural y emprender acciones para un uso responsable, , . .,
su conservacion y la mejora. (Para mas informacion sobre este
Competencia especifica 7 tema, contactad con
Observar, detectar. comprender e interpretar cambios y |
continuidades del medio cultural, para explicar y valorar reserves@museuxocolata.cat )
las relaciones entre diferentes elementos y
acontecimientos que permiten entender el presente e
imaginar futuros posibles.




EL PRIMER CHOCOLATE: POCION DE MAYAS Y
AZTECAS

Descripcion
Taller practico en el cual los alumnos podran recrear |la receta original del
chocolate de Mayas y Aztecas y compararla con la receta actual.
Al mismo tiempo, se hablara de la introduccion y expansion del chocolate a
Europa y los cambios culturales que comporto.

_——————————————————
Informacion pedagégica

» Materia: Ciencias Sociales: Geografia e Historia.
e Competencias curriculares:

Competencia especifica 1 Informacion Iogl'stica
Buscar y tratar mformacpn que permita |n.terpretar el e Edad: 10 - 12 afios
presente y el pasado, aplicando los procedimientos de la

investigacion histérica y geogréfica a partir del analisis e Durada: 1hora

critico de datos procedentes de fuentes analdgicas y e Precio: 12.5€ por alumno
digitales. para transformarlo en conocimiento y CT P

comunicarlo a través de diferentes formatos. ° AIérgenos: Gluten Y% lactosa

Competencia especifica 3 P “s inf ., b t
Generar, interpretar y validar datos e informacion en ( ara mas informacion soore este

diferentes formatos y fuentes, usando de manera tema, contactad con
responsable el lenguaje cientifico especifico de la fisicay |
la quimica, ademas de usar de manera responsable y | reserves@museuxocolata.cat )

segura el material de laboratorio.




MODERNISMO Y CHOCOLATE

Descripcion
Taller practico en el cual los alumnos podran aprender sobre el
modernismoy la relacion que tiene con el chocolate. En la segunda
parte del taller pondran en practica la técnica del troceado con
chocolates de diferentes colores y haran su propia creacion.

Informacion pedagégica
¢ Materia: Educacion Plastica, Visual y Audiovisual. . — .
e Competencias curriculares: Informacion Ioglstlca
Competencia especifica 3 e Edad: 8 -12 anos
Representar ideas, formas y emociones utilizando los
lenguajes, las técnicas y los medios propios del ambito, a * Durada: 1hora
través de procesos analiticos y creativos, para desarrollar e Precio: ']2’5=€ por alumno
la imaginacion, la comunicacion y la autoconfianza.
Competencia especifica 5 ® AIergenos: Gluten Y lactosa
Explorar técnicas, medios y recursos de |los lenguajes (Para mas informacion sobre este
artisticos, a través de la experimentaciony la
investigacion, con perseverancia, y entendiendo el error tema, contactad con
como una oportunidad para aprender, para poder reserves@museuxooolata.cat )
aplicarlo en el diseno y en la realizacion de un proyecto. :




EDUCACION
SECUNDARIA




CIENCIA'Y CHOCOLATE

Descripcion
Este taller se adentra en el campo quimico del chocolate. Durante la
primera parte tedrica se hace una explicacion introductoria sobre los
estados de la materia y sus cambios de estado para despues
adentrarnos en la cristalizacion del chocolate. La segunda parte se
pone en practica la teoria a través de la técnica pastelera de
atemperacion manual. Como conclusion veremos los resultados de sus
muestras de los chocolates cristalizados.

Informacién pedagdgica

« Materia: Fisica y Quimica.

« Competencias curriculares:
Competencia especifica
Interpretar fendmenos de la naturaleza, prediciendoy
argumentando el comportamiento a partir de
modelos, leyes y teorias propios de la fisica y quimica
para apropiarse de conceptos y procesos propios de la
ciencia.
Competencia especifica 3
Generar, interpretar y validar datos e informacion en
diferentes formatos y fuentes, usando de manera
aviniendo el lenguaje cientifico especifico de la fisica y
la quimica, y usar de manera responsable y segura el
material de laboratorio

Informacidn logistica
Edad: 12 - 16 afos
* Durada: 1hora
Precio: 10€ por alumno

* Alergenos: Gluteny lactosa
(Para mas informacion sobre este
tema, contactad con
reserves@museuxocolata.cat )




TECNICAS CHOCOLATERAS

Descripcion
Este taller invita a hacer una primera cata del oficio de pastelero/a.
Empieza con una parte tedrica donde se hace una explicacion sobre €|
cacao V su historia. Despues, en la parte practica del taller, los alumnos
hacen uso de diferentes técnicas pasteleras (el molde y el cono) para
realizar sus creaciones de chocolate.

Informacion pedagégica
* Materia: Educacion Plastica, Visual y Audiovisual.

e Competencias curriculares: Informacidén Iogl'stica

Competencia especifica 3 Edad: 12 - 16 afios
Representar ideas, formas y emociones utilizando los ’
Durada: 1 hora

lenguajes, las técnicas y los medios propios del ambito, a
través de procesos analiticos y creativos, para desarrollar Precio: 10€ por alumno
Alérgenos: Gluten y lactosa

la imaginacion, la comunicacion y la autoconfianza.
Competencia especifica 5 L ..

Explorar técnicas, medios y recursos de |los lenguajes (Para mas informacion sobre este
artisticos, a través de la experimentaciony la tema, contactad con

investigacion, con perseverancia y entendiendo el error reserves@museuxocolata.cat )
como una oportunidad para aprender, para aplicarlos en
el disefo y la realizacion de un proyecto artistico.




EL PRIMER CHOCOLATE: POCION DE
MAYAS Y AZTECAS

Descripcion
Taller practico en el cual los alumnos podran recrear la receta original
del chocolate de Mayas y Aztecas y compararla con la receta actual.
Al mismo tiempo, se hablara de la introduccion y expansion del
chocolate a Europa y los cambios culturales que comporto.

iniormacmn peﬁagoglca

» Materia: Ciencias Sociales: Geografia y Historia.

e Competencias curriculares: Informacion Iogl'stica
Competencia especifical ~
Buscar y tratar informacion que permita interpretar el * Edad: 12 -18 afios
presente y el pasado, aplicando los procedimientos de e Durada: 1 hora
una investigacion histoérica y geografica a partir del
analisis critico de datos procedentes de fuentes * Preu: 12’5€ por alumno
analdgicas y digitales, para transformarlo en o A|érgenos; Gluten y lactosa
conocimiento y comunicarlo a través de diferentes L. .,
formatos. (Para mas informacion sobre este
Competencia especifica 3 tema, contactad con
Generar, interpretar y validar datos e informacion en
diferentes formatos y fuentes, usando de manera reserves@museuxocolata.oat )

inteligente el lenguaje cientifico especifico de la fisica y la
guimica, y usar de manera responsable y segura el
material del laboratorio




PIRULETAS

Descripcion
Este taller nos invita a hacer una primera cata del oficio de
pastelero/a. Empieza con una parte tedrica donde se hace una breve
explicacion sobre el cacao y su historia a través de diferentes
elementos sensoriales. En la parte practica se aprenderan a hacer uso
de |la técnica de la manga pastelera para realizar sus propias piruletas
de chocolate.

Informacion pedagégica
e Materia: Educacién Plastica, Visual y Audiovisual.

: . Informacion logistica
o CompetenCIas curriculares:

Edad: 12 - 16 anos
Durada: 1 hora

Competencia especifica 3
Representar ideas, formas y emociones, utilizando los
lenguajes, las técnicas y los medios propios del ambito, a

, " . Precio: 15€ por alumno
través de procesos analiticos y creativos, para desarrollar .
la imaginacién y la autoconfianza. Alérgenos: Gluten y lactosa

Competencia especifica 5 (Para mas informacion sobre este
Explorar técnicas, medios y recursos de |los lenguajes tema. contactad con

artisticos, a través de la experimentaciony la
Investigacion. con perseverancia y entendiendo el error reserves@mUSQUXOCOlata-Cat )
como una oportunidad para aprender, para aplicarlos en
el diseho y la realizacion de un proyecto artistico.




MODERNISMO Y CHOCOLATE

Descripcion
Taller practico en el cual los alumnos podran aprender sobre el
modernismo y la relacion que tiene con el chocolate. Durante la
segunda parte del taller pondran en practica la técnica del troceado
con chocolates de diferentes colores y haran su propia creacion.

—————————————————————————————————————————————————————
Informacion pedagégica

e Materia: Educacion Plastica, Visual Y Audiovisual. — —
« Competencias curriculares: Informacion logistica

Edad: 12 - 16 anos
Durada: 1 hora
Precio: 12,5€ por alumno

Competencia especifica

Describir manifestaciones culturales y artisticas en
diferentes contextos a partir de la exploracion de las
caracteristicas con actitud abierta e interés,
estableciendo relaciones entre ellas.

Competencia especifica 2 e Alergenos: Gluteny lactosa
Interpretar y compartir multiples lecturas de diferentes (Para mas informacion sobre este
manifestaciones culturales y artisticas que forman parte

del patrimonio de varios entornos, y analizando los tema, contactad con

elementosy las técnicas que las caracterizan, con actitud reserves@museuxocolata.oat )

de interés, didalogo y respeto.




BACHILLERATO
Y FORMACION PROFESIONAL




TECNICAS CHOCOLATERAS

Descripcion
Este taller invita a hacer una primera cata del oficio de pastelero/a.
Empieza con una parte tedrica donde se hace una explicacion sobre
el cacao y su historia. Después, en la parte practica del taller, los
alumnos hacen uso de diferentes técnicas pasteleras (el molde vy el
cono) para realizar sus creaciones de chocolate.

Informacion pedagégica
* Materia: Educacion Plastica, Visual y Audiovisual.

e Competencias curriculares: Informacidén Iogl'stica

Competencia especifica 3 Edad: a partir 16 afios
Representar ideas, formas y emociones, utilizando los ’
Durada: 1 hora

lenguajes, las técnicas y los medios propios del ambito, a
través de procesos analiticos y creativos, para desarrollar Precio: 10€ por alumno
Alérgenos: Gluten y lactosa

la imaginacion, la comunicacion y la autoconfianza.
Competencia especifica 5

Explorar técnicas, medios y recursos de |los lenguajes (Para mas informacion sobre este
artisticos, a través de la experimentaciony la tema, contactad con
investigacion, con perseverancia y entendiendo el error reserves@museuxocolata.cat )

como una oportunidad para aprender, para aplicarlos en
el disefo y la realizacion de un proyecto artistico.




CHOCOLATING

Descripcion
Chocolating es el taller mas completo de pasteleria. En él se
aprenden a hacer uso de |la técnica pastelera del molde
haciendo una creacion de una tableta de chocolate, |la
técnica de la manga pastelera haciendo un lote de piruletas
y la elaboracion de bombones de rocas de chocolate.

Informacién pedagoégica
° Materia: Volumen. Informacioén logistica

« Competencias curriculares: : ~
. o Edad: a partir 16 anos
Competencia 7/

Realizar obras tridimensionales, descubriéndolas como e Durada: 90 minutos
un medio de comunicacion critico y diverso, para e Precio: 22€ por alumno

estimular el sentido estético y expresivo, y . AIérgenOS' Gluten y lactosa

complementar la formacion y el crecimiento personal. . ..
Competencia 8 (Para mas informacidén sobre este

Adquirir dominio, agilidad y destreza en la utilizacion de tema, contactad con

los medios de expresion del lenguaje tridimensional, reserves@museuxocolata.cat )
conociendo las técnicas y los materiales mas comunesy
descubriendo sus posibilidades expresivas, para
establecer un dialogo enriquecedor dentro de un

contexto gjgm_u/ sostenible




EL PRIMER CHOCOLATE: POCION DE
MAYAS Y AZTECAS

Descripcion
Taller practico en el cual los alumnos podran recrear |la receta
originaria del chocolate de Mayas y Aztecas y compararla con la
receta actual.
Al mismo tiempo, se hablara de la introduccion y expansion del
chocolate a Europa y los cambios culturales que comporto.

_—————————————————————————————
Informacién pedagdgica
» Materia: Ciencias Sociales: Geografia e Historia.
« Competencias curriculares:

Competencia especifica Informacion Ioglstlca
Buscar y tratar informacién que permita interpretar el e Edad: 3 partir de los 16 anos
presente y el pasado, aplicando los procedimientos de la

investigacion histdrica y geografica a partir del analisis * Durada: 1hora

critico de datos procedentes de fuentes analdgicas y e Precio: 12’5€ por alumno
digitales, para transformarlo en conocimiento y ;

comunicarlo a través de diferentes formatos. ¢ AIergenos: Gluten Yy lactosa
Competencia especifica 3 , _ (Para mas informacion sobre este
Generar, interpretar y validar datos e informacion en

diferentes formatos y fuentes, usando de manera tema, contactad con

aviniendo el lenguaje cientifico especifico de la fisica y la reserves@museuxocolata.oat )

guimica y usar de manera responsable y segura el
material de laboratorio.




CATA POR LOS CUATRO CONTIENENTES DEL
CHOCOLATE

Descripcion
Esta cata empieza con una parte mas tedrica donde nos adentramos en la
historia del chocolate. A través de ella explicamos grandes temas como la
época precolombina, la época de colonizacion, los cambios culturales y
alimenticios en Europa después de la colonizacidon y la revolucion industrial.
El taller acaba con una cata enfocada en hacer un viaje por los 4
continentes donde se cultiva el cacao enlazado con la teoria explicada
previamente.

Informacién pedagodgica
« Materia: Historia.
« Competencias curriculares:

Informacion logistica

Competencia 3 « Edad: a partir de los 16 ahos
Identificar la pluralidad nacional, cultural y linguistica e Durada: 60 minutos

ara respetar los sentimientos de pertenencia, la .
bara respetar 10s se S aep  Precio: 12,5€ por alumno
existencia de identidades multiples y desarrollar |la .
empatia y el respeto como base de la convivencia en * Alergenos: Gluten \Y lactosa
una sociedad democratica. (Para mas informacion sobre

Competencia 8
Adquirir dominio, agilidad y destreza en la utilizacion de este tema, contactad con

los medios de expresion del lenguaje tridimensional, reserves@museuxocolata.cat)
conociendo las técnicas y los materiales mas comunesy
descubriendo sus posibilidades expresivas, para
establecer un didlogo enriquecedor dentro de un
contexto global y sostenible..




MODERNISMO Y CHOCOLATE

Descripcion

Taller practico en el cual los alumnos podran aprender sobre el
modernismo vy la relacidon que tiene con el chocolate. Durante la
segunda parte del taller pondran en practica la técnica del troceado
con chocolates de diferentes colores y haran su propia creacion.

Informacion pedagégica
¢ Materia: Educacion Plastica, Visual y Audiovisual. . — .
e Competencias curriculares: Informacion Ioglstlca
Competencia especifica 3 » Edad: a partir de los 16 afos
Representar ideas, formas y emociones, utilizando los
lenguajes, las técnicas y los medios propios del ambito, a * Durada: 1hora
través de procesos analiticos y creativos, para desarrollar e Precio: ']2’5=€ por alumno
la imaginacion, la comunicacion y la autoconfianza. ,
Competencia especifica 5 ® AIergenos: Gluten Y lactosa
Explorar técnicas, medios y recursos de los lenguajes (Para mas informacion sobre este
artisticos, a través de la experimentacion y la
investigacion, con perseverancia y entendiendo el error tema, contactad con
COMo una oportunidad para aprender, para aplicarlos en reserves@museuxooolata.cat )
el disenoy la realizacion de un proyecto artistico. .




CIENCIA Y CHOCOLATE

Descripcion
Este taller se adentra en el campo quimico del chocolate. Durante la
primera parte tedrica se hace una explicaciéon introductoria sobre los
estados de |la materia y sus cambios de estado para después
adentrarnos en la cristalizacion del chocolate. Durante la segunda
parte se pone en practica la teoria a través de la técnica pastelera de
la atemperacidon manual. Como conclusion, veremos los resultados de
sus muestras de los chocolates cristalizados

Informacién pedagodgica
e Materia: Fisica y Quimica.

» Competencias curriculares: Informacion Iogistica
Competencia especifica | * Edad: a partir de los 16 afios
Interpretar fendmenos de |a ngturaleza, predmendoy e Durada: 1 hora
argumentando el comportamiento a partir de
modelos, leyes y teorias propios de la fisica y quimica * Precio: 10€ por alumno
para apropiarse de conceptos y procesos propios de la ° AIérgenos: Gluten y lactosa
ciencia. L .,

Competencia especifica 3 (Para mas informacion sobre este
Generar, interpretar y validar datos e informacion en tema, contactad con

diferentes formatos y fuentes, usando de manera
aviniendo el lenguaje cientifico especifico de la fisica y
la guimica y usar de manera responsable y segura el
. NN .

reserves@museuxocolata.cat )




CONDICIONES DE RESERVA

Informacion sobre los grupos

e El minimo de participantes es de 15y el maximo es de 25.
e En caso de superar el limite, sera necesario hacer dos sesiones.

Politica de reservas y cambios

e Esimprescindible que para confirmar la reserva se haga una

paga y senal del 50% del importe total.
1. En la transferencia tienen que aparecer los datos siguientes:
- NUmero de reserva: x/xxxx
- El nombre de la escuela o del instituto.
2. Tendréis que enviarnos por correo electrénico el
comprobante de pago (reserves@museuxocolata.cat).

e Hasta 48 horas antes del dia de |a actividad podréis confirmar el
numero final de ninos que vendran al museo, y se tendra que
hacer efectivo el resto del importe (enviandonos el
comprobante de pago).

e En caso de que el mismo dia de |a actividad no venga la
totalidad de ninos, no se devolvera la diferencia.
» Podéis solicitar las facturas a: reserves@museuxocolata.cat




MUSEN DE LA
KOGOLATR DE
BARGELONA »




