
Biblioteca fotográfica - Cocina Mini Chef + IA

Foto 1
Trabajo en equipo para mezclar ingredientes y seguir una receta sencilla. La actividad fortalece la coordinación, la atención y el
aprendizaje práctico dentro de la cocina.

Fuente: Learn Local Cookery

Foto 2
Acompañamiento adulto durante la preparación de alimentos. La guía cercana permite incorporar hábitos seguros, reconocer
utensilios y ganar autonomía de forma progresiva.

Fuente: Learn Local Cookery
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Foto 3
Práctica de cortes básicos con alimentos frescos y herramientas adaptadas. La escena representa el desarrollo de destrezas
manuales, concentración y cuidado en la manipulación.

Fuente: En Cuisine Cooking School

Foto 4
Adolescentes elaborando y presentando preparaciones bajo supervisión profesional. Se integran técnicas culinarias, organización
del puesto y criterios de presentación del plato.

Fuente: En Cuisine Cooking School
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Foto 5
Preparación manual de una mezcla dentro de un recipiente. El contacto directo con los ingredientes ayuda a comprender texturas,
consistencias y transformaciones durante una receta.

Fuente: En Cuisine Cooking School

Foto 6
Clase grupal de cocina con explicación demostrativa. Los participantes observan, preguntan y aplican técnicas mientras aprenden a
organizar ingredientes y utensilios.

Fuente: En Cuisine Cooking School
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Foto 7
Taller de cocina infantil en un entorno equipado. La experiencia combina vegetales frescos, trabajo colaborativo y aprendizaje de
hábitos alimentarios saludables.

Fuente: Sardatur Holidays

Foto 8
Incorporación de huevos a una preparación con asistencia docente. La actividad enseña medición, orden de los pasos y
reconocimiento de ingredientes esenciales de pastelería.

Fuente: Learn Local Cookery
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Foto 9
Higiene y limpieza del espacio de trabajo. Mantener superficies y manos limpias es una práctica fundamental para prevenir
contaminaciones y cocinar de manera responsable.

Fuente: Learn Local Cookery

Foto 10
Aprendizaje del traslado seguro de utensilios cortantes. La supervisión permite incorporar normas de prevención, postura correcta y
respeto por los elementos de cocina.

Fuente: Learn Local Cookery
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