LICEO TECNICO
BICENTENARIO

LICEO TECNICO BICENTENARIO
W "JUANITA FERNANDEZ SOLAR" JFS

)
%3

<
Os incE

“COCINA CON HISTORIAS"—=s»

REACTIVACION EDUCATIVA — 3

~

Presentado por Docentes:
Karen Bravo Sagredo/Lengua y Literatura
Danilo Carrillo Rubilar/lInnovacién y Cocina Internacional
Ménica Riquelme Mella/Educacién Diferencial

ANASNAr




DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto ABP denominado “Cocina con Historias”, consiste en la creacion de un
libro de cocina que mezcla la historia de la receta con aspectos del contexto de
produccion y la literatura. Para llevar a cabo este proyecto, los estudiantes
realizan equipos de trabajo en donde abarcan diversas etapas, las cuales son
realizadas en las asignaturas de lengua y literatura e innovacion y cocina
internacional.

En lengua vy literatura, realizan la investigacion del contexto de produccion de la
receta, en fuentes confiables, luego de eso la vinculan con algun aspecto de la
literatura o historia y finalmente trabajan en la de produccion de texto,
desarrollando todas las etapas del proceso de escritura.

En innovacién y cocina internacional, realizan la receta, considerando distintas
técnicas culinarias desde la preparacion hasta el montaje de estas.

Los registros de trabajo son subidos a una plataforma de google site que sirve
como verificador de las actividades realizadas.

En todo el proceso de manera transversal la educadora diferencial, va trabajando
con las NEE, que poseen algunas estudiantes y desarrollando el proceso de

inclusion educativa.



JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El 4°D de la especialidad de Gastronomia Mencion cocina esta compuesto por
estudiantes vulnerables, con problemas sociales y necesidades educativa
especiales, Durante el afio 2022 tuvieron un alto grado de ausentismo escolar,
debido a diversos problemas asociados a la salud fisica y mental, por otra parte
presentaron problemas de convivencia escolar, todo lo anterior repercutio en su
autoestima personal y académica, encontrandose en esta afio 20 23 con una
desmotivacidn escolar en torno a las asignaturas del plan comun entre estas lengua
y literatura es por ello que junto a los profesores del plan diferenciado TP. Y la
educadora diferencial se opta por trabajar un Aprendizaje Basado en Proyecto
(ABP), ya que es una metodologia que fomenta el aprendizaje significativo y
duradero en los estudiantes, entregandole a estos un propdésito real y significativo,
donde pueden desarrollar habilidades practicas y aplicables en su entorno real, lo
gue les da una motivacion extra para aprender, esto con un enfoque activo y
colaborativo de aprendizaje que les permite desarrollar habilidades sociales y

emocionales, fomentando el aprendizaje activo y el trabajo en equipo.

Mediante este proyecto se busca el revinculacion educativa, el fortalecimiento de
los aprendizajes, la mejora de la autoestima personal y académica, el bienestar

socioemocional de las estudiantes y la inclusién educativa.



OBJETIVO DEL PROYECTO

“Elaborar un libro de cocina con historias, el cual describa el origen de distintas
recetas con una perspectiva narrativa, permitiendo potencial el desarrollo integral
de aprendizajes de las estudiantes de la Especialidad de Gastronomia Mencion
Cocina, mediante la estimulacion del pensamiento critico, creativo y la
comunicacion efectiva, promoviendo la inclusion para fortalecer el autoestima

personal y académica.

ASIGNATURAS Y ESTAMENTOS INVOLUCRADOS

% Lengua y Literatura
% Innovacion y Cocina Internacional

% Programa de Integracion Escolar PIE



TRANSVERSAL:

OJETIVOS DE APRENDIZAJE

OA8 A OA5

INVESTIGAR SOBRE DIVERSOS TEMAS
PARA ENRIQUECER SUS LECTURAS Y
ANALISIS, o) PARA RESPONDER
INTERROGANTES PROPIOS DE LA
ASIGNATURA:

. SELECCIONANDO FUENTES E
INFORMACION SEGUN CRITERIOS DE
VALIDEZ Y CONFIABILIDAD. .
PROCESANDO LA INFORMACION
MEDIANTE HERRAMIENTAS DIGITALES O
IMPRESAS Y GENEROS DISCURSIVOS
DETERMINADOS. « COMUNICANDO SUS
HALLAZGOS POR MEDIO DE GENEROS
(ESCRITOS, ORALES O AUDIOVISUALES)
DEL AMBITO EDUCATIVO. + HACIENDO
USO ETICO DE LA INFORMACION
INVESTIGADA POR MEDIO DE RECURSOS
DE CITACION Y REFERENCIA.

OA2 \—j\

PREPARAR PRODUCTOS
GASTRONOMICOS
BASICOS DE COCINA
INTERNACIONAL, DE
PAISES COMO PERU,

-7 T ofo MEXICO, CHINA,
//’g&m\ FRANCIA, ITALIA, ENTRE
| OTROS, CUMPLIENDO
ESPECIFICACIONES Y
ESTANDARES DE

PRODUCIR TEXTOS (ORALES, ESCRITOS
O AUDIOVISUALES) COHERENTES Y
COHESIONADOS PARA COMUNICAR SUS
ANALISIS E INTERPRETACIONES DE
TEXTOS, DESARROLLAR POSTURAS
SOBRE TEMAS, EXPLORAR
CREATIVAMENTE CON EL LENGUAJE,
ENTRE OTROS PROPOSITOS: .
APLICANDO UN PROCESO DE
ESCRITURA* SEGUN SUS PROPOSITOS,
EL GENERO DISCURSIVO
SELECCIONADO, EL TEMA Y LA
AUDIENCIA. + ADECUANDO EL TEXTO A
LAS CONVENCIONES DEL GENERO Y A
LAS CARACTERISTICAS DE LA AUDIENCIA
(CONOCIMIENTOS, INTERESES,
CONVENCIONES CULTURALES).

Tesyatiée y Covinas Tefoymationn,
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FORMULAR INTERPRETACIONES DE
OBRAS QUE ABORDEN UN MISMO
TEMA o) PROBLEMA,
COMPARANDO:

LA RELACION DE CADA OBRA CON
SUS CONTEXTOS DE PRODUCCION
Y DE RECEPCION (HISTORIA,
VALORES, CREENCIAS,
IDEOLOGIAS, ETC.).

EL TRATAMIENTO DEL TEMA O
PROBLEMA Y LA PERSPECTIVA
ADOPTADA SOBRE ESTOS.

EL EFECTO ESTETICO PRODUCIDO
POR LOS TEXTOS.

OA GENERICOS DE LA

- CALIDAD.

FORMACION TECNICO-
PROFESIONAL - A

COMUNICARSE
ORALMENTE Y POR
ESCRITO CON
CLARIDAD, UTILIZANDO
REGISTROS DE HABLA Y
DE ESCRITURA
PERTINENTES A LA
SITUACION LABORAL Y
A LA RELACION CON
LOS INTERLOCUTORES.

DESARROLLAR HABILIDADES DE COMUNICACION Y CREATIVIDAD EN EL CONTEXTO DE LA LENGUA Y
OA LITERATURA, JUNTO CON LA INNOVACION Y LA COCINA INTERNACIONAL, PROMOVIENDO LA

INCLUSION, VALORANDO LA DIVERSIDAD CULTURAL Y LINGUISTICA, Y FOMENTANDO UN AMBIENTE DE
AULA DIVERSO Y MULTICULTURAL, MEDIANTE COLABORATIVO.



OA SELECCIONADO

OAS8

OA1

OA5

INDICADORES DE EVALUACION

INDICADOR DE EVALUACION

IDENTIFICA'Y SELECCIONA FUENTES CONFIABLES Y PERTINENTES PARA INVESTIGAR SOBRE
DIVERSOS TEMAS RELACIONADOS CON LA GASTRONOMIA NACIONAL E INTERNACIONAL.

UTILIZA CRITERIOS DE EVALUACION, COMO LA CALIDAD EDITORIAL DE LA FUENTE Y LA
RELEVANCIA DE LA INFORMACION PARA LA ASIGNATURA.

UTILIZA HERRAMIENTAS DIGITALES O IMPRESAS APROPIADAS PARA RECOPILAR, ORGANIZAR Y
ANALIZAR LA INFORMACION OBTENIDA DURANTE LA INVESTIGACION.

PRESENTA DE MANERA CLARA, COHERENTE Y CREATIVA LOS HALLAZGOS DE LA INVESTIGACION,
ADAPTANDOSE A LOS GENEROS DISCURSIVOS PROPIOS DEL AMBITO EDUCATIVO Y LITERARIO.

UTILIZA RECURSOS ADECUADOS, COMO EL LENGUAJE LITERARIO, LA ESTRUCTURA APROPIADA,
LA ARGUMENTACION FUNDAMENTADA Y EL USO DE RECURSOS VISUALES O AUDIOVISUALES,
PARA COMUNICAR EFECTIVAMENTE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION.

RECONOCE Y DOCUMENTA CORRECTAMENTE LAS FUENTES CONSULTADAS MEDIANTE EL USO DE
CITAS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ADECUADAS.

FORMULAN INTERPRETACIONES DE UNA OBRA QUE ABORDEN UN MISMO TEMA O PROBLEMA.

COMPARAN LA RELACION DE CADA OBRA CON SUS CONTEXTOS DE PRODUCCION Y RECEPCION
(HISTORIA, VALORES, CREENCIAS, IDEOLOGIAS, ETC). EL TRATAMIENTO DEL TEMA O PROBLEMA Y
LA PERSPECTIVA ADOPTADA SOBRE ESTOS, ADEMAS, DEL EFECTO ESTETICO PRODUCIDO POR LOS

TEXTOS.

PLANIFICA Y ORGANIZA SUS IDEAS ANTES DE ESCRIBIR, CONSIDERANDO EL PROPOSITO
COMUNICATIVO, EL GENERO DISCURSIVO Y EL TEMA.

REALIZA UNA REVISION Y EDICION DEL TEXTO PARA MEJORAR LA CLARIDAD, COHERENCIA,
COHESION Y CORRECCION GRAMATICAL.
UTILIZA ESTRATEGIAS DE PREESCRITURA, COMO LLUVIA DE IDEAS, ESQUEMAS O MAPAS

CONCEPTUALES, PARA GENERAR Y DESARROLLAR CONTENIDO RELEVANTE Y COHERENTE.

UTILIZA RECURSOS COMUNICATIVOS, COMO EJEMPLOS, ANALOGIAS O CITAS RELEVANTES, PARA
ENRIQUECER EL TEXTO Y CAPTAR LA ATENCION DEL LECTOR O LA AUDIENCIA.



INDICADORES DE EVALUACION

Tesyagion y Covia Iforrationnd

OA SELECCIONADO INDICADOR DE EVALUACION

INVESTIGA SOBRE LAS CARACTERISTICAS CULINARIAS DE PAISES COMO PERU, CHINA, MEXICO,
FRANCIA, ITALIA, ENTRE OTROS, CONSIDERANDO LAS TRADICIONES CULINARIAS DE CADA REGION.

OA 2

ELABORA PLATOS DE LA COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL, CONSIDERANDO LAS
CARACTERISTICAS PROPIAS DE CADA TERRITORIO, RESGUARDANDO LAS
CARACTERISTICASORIGINARIAS DE LAS RECETAS DE CADA PAIS, HACIENDO USO EFICIENTE DE
LOS INSUMOS, APLICANDO TECNICAS DE HIGIENE, Y COORDINANDO ACCIONES CON OTROS.

REALIZA PRESENTACIONES DE LOS PLATOS ELABORADOS DE LOS DISTINTOS PAISES, CONSIDERANDO
LA CULTURA DE CADA PAIS, LA QUE SE DEBE VER REFLEJADA EN LA DECORACION APLICANDO
ADEMAS LAS NORMAS DE HIGIENE Y REALIZANDO TRABAJO EN EQUIPO.

ELABORA TEXTOS ESCRITOS COHERENTES Y BIEN ESTRUCTURADOS, UTILIZANDO UN

OA GENERICOSDELA | ENGUAJE CLARO Y ORGANIZADO EN RELACION CON LA COCINA Y EL FUTURO CONTEXTO
FORMACION ABORAL

TECNICO-

PROFESIONAL - A ADAPTA EL REGISTRO DE ESCRITURA SEGUN LA SITUACION COMUNICATIVA Y LOS

DESTINATARIOS, EMPLEANDO UN VOCABULARIO TECNICO APROPIADO Y EVITANDO

AMBIGUEDADES O CONFUSIONES.
ADAPTA EL ESTILO Y TONO DE ESCRITURA SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LOS TEXTOS

(INFORMES, RECETAS, CORREOS ELECTRONICOS, ETC.) Y LOS DESTINATARIOS, MANTENIENDO
LA PERTINENCIA Y PROFESIONALIDAD EN LA COMUNICACION.

2

# UTILIZA RECURSOS COMUNICATIVOS APROPIADOS, COMO EJEMPLOS ESPECIFICOS, TERMINOS
COMUNICACION ORAL Y ESCRITA.
“~ -h

PN

TECNICOS Y FORMATOS ADECUADOS A LA ESPECIALIDAD, PARA ENRIQUECER Y CLARIFICAR LA

UTILIZA DE MANERA PRECISA LAS NORMAS GRAMATICALES, ORTOGRAFICAS Y DE PUNTUACION
EN LOS TEXTOS ESCRITOS, GARANTIZANDO LA COMPRENSION Y PROFESIONALIDAD DE LA
COMUNICACION.



EXPERIENCIAS DE APRENDIZAJES O ACTIVIDADES

INVESTIGA EN DISTINTAS FUENTES CONFIABLES LA HISTORIA DE LAS PREPARACIONES DE ORIGEN
NACIONAL E INTERNACIONAL.

RELACIONA EL CONTEXTO SOCIAL Y CULTURAL DE LA EPOCA EN QUE SE DESARROLLARON LAS
RECETAS.

CREA UN GOOGLE SITES DONDE, A TRAVES DE DISTINTAS HERRAMIENTAS TECNOLOGICAS VAN
SUBIENDO LAS DISTINTAS PROPUESTAS CLASE A CLASE.

CREA PRESENTACIONES, COMO VIDEOS, PPT, AFICHES, ENTRE OTROS, QUE DAN CUENTA DE LOS
HALLAZGOS DE LA INVESTIGACION.

FUNDAMENTA EL USO DE RECURSOS PARA JUSTIFICAR EFECTIVAMENTE SU INVESTIGACION.

UTILIZA CITAS Y REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.

DEFINICION DE EVALUACIONES FORMATIVAS Y SUMATIVAS

RUBRICA PARA EVALUAR PROCESO DE INVESTIGACION

RUBRICA PARA EVALUAR PRODUCCION DE TEXTOS

PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS GOOGLE SITES

EVALUACION ETP



EXPERIENCIAS DE APRENDIZAJES O ACTIVIDADES

ORGANIZACION DE LOS EQUIPOS DE TRABAJO.
ELABORACION DE RECETAS DE CARACTER NACIONAL E INTERNACIONAL.

CREACION DE MONTAJES MODERNOS CON ESTRUCTURA PROFESIONAL.

CREA UN GOOGLE SITES DONDE, A TRAVES DE DISTINTAS HERRAMIENTAS TECNOLOGICAS.

DEFINICION DE EVALUACIONES FORMATIVAS Y SUMATIVAS

RUBRICA DEJECUCCION DE RECETAS.

RUBRICA DE PRESENTACION Y MONTAJE

PRESENTACION ORAL DEL PRODUCTO ELABORADO

PORTAFOLIO DE EVIDENCIAS GOOGLE SITES

EVALUACION ETP
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{é! 106 hoaaves chilenoS, con \a \Wvia azZotando en \a ventana un dia de
avievno, en la wmesa e Sivve Una cavbonada, glato aue entveaa calor a la
gﬁﬂmi\ia, \ 9ue evoca Und Sen50cCion de bienestar €rente al 2«'(0, CaSt Sin
bevr sU histovia \a hacewos wuestva.

¥

¢ Como SUrge eSte plato criollo vepvesentante de
westva cultuval

La llegada de 105 colonoS tvayo Con9\30 esta gavticular grepavacion de ovigen

Belano § asi wientvas 105 esgoRoles mfundian SUS costumbres a los wativos,
woevtaban elewmentos como 1a cavne, que %e comenzd a wezclav con navedientes
nativos como 1a paga, el zagallo \ el wmaiz ormando eSte 3&)\90 que %e espavcio Qov
Yoda Latinoamérica.

CaSi S imaainavlo anoS después en wedio del dolov, \a deSiavaldad, \a exglotacion
wlantil, la desaracia y el hambve, que Vivian 105 winevos del cavbon en Lota,
cvando aUn wno~%e escuchalban galabvas como devechos del wivo o del tvabajodoy,
situacion  que fue vefleoda tan vehewmentewmente gor Baldomevo Lillo ewn
SUb Tevva en \904, cuando woS velata en la compuerta N° (L La histovia de un
Padve que lleva a tvabajor a SU hiyo de ¥ aWos con galabras como. “al gensar aue
déntico destino aﬁuava\a‘)oa a la tviste criatuva, le acometio de imgvoviSo Un desSeo
weevioso  de  “disputar U evesa  a  ese wonStvUo  inSaciable,

que avvancaba del veaazo de a5 wadves 105 hios, agenas  cvecidoS
gava convertivlos en 505 gavias, cuyas espaldas veciben con el wmiswo eStoicismo el
90\?0' brutal del amo \ 105 cavicias de \a voca en 1as inclinadas 3a\o_vias. Pevo aquel
entimiento  de  vebelion  oque  empezaba  a efminar  en €l
%e extinauio vegentinamente ante el vecvevrdo de su gobove ac \ de lo5 seves
ham\ovienpoé deSnudoS de 105 aque eva el Unico So5ten, \ SU Vieya exgeviencia le
dewmoStvd lo nsensato de U quimeva ' esta  quiwmeva la quisievon ogaoaar  en
920 un avugo de valientes hombves que  comienzan Una exhaustiva \ucha mediante
Una !nue\ga gov vecibiv Un Sueldo \ deyar de trabajar gor €ichas aki en wedio del
{vio § eFhambre 105 wmujeves ovaanizdn ollas comunes convivtiéndose \a cavbonada
en Una de a5 grepavaciones grincivales, ya que, Se componia de wnmavedientes que 1es
doba la €vucti€eva tievva \ este caldo waRanervo acompo®ado de Qowm winevo
entveaoba la €uvevza wecesavia gava Seauiv adelante \y como Un Wegqo del deStino
esta ?vegavac'\én llamada cavbonoda, evacaba el cavbéon es gov e‘?\o, aue hoy Lota

hace tan Swa esta gvegavacion, Convivtindola en Un icono de la octava veaion \
eS$ asi como hasta \a actualidad, en \a Fevia de Lota MU‘..),QVQQ %e acevcan a ofecevr
Un glato de carbonada con gan winevo a 05 visitantes,

histovia \ convivtiendola en SU gatvimonio cultuval.

Qnov‘ﬁU\\QCiéndoQQ de SV




CARBONADA
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e 2 cdas de aceite
e 500g de posta rosada en cubos
e 1 cebolla picada en cubos peg
e % pimentdén rojo picado en
pequeios

e 1 diente de ajo cortad
e % cdta de comino

e Pimienta blanca mo
litros de agua hi
tazas de caldo de
zanahoria en cubos
papas en cubos
taza de zapallo en cubo

% taza de granos de choclo
taza de porotos verdes, cortados a3
lo largo : —
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PASO 1: PICAREMOS LA CARNE, LA ZANAHORIA, LA CEBOLLA, EL PIMENTON, EL ZAPALLO Y

LAS PAPAS, TODOS EN CUBOS PEQUENOS.

PASO 2: VERTEREMOS UNA CUCHARADA DE ACEITE EN UNA OLLA O CACEROLA GRANDE
AGREGAREMOS LA CARNE Y LA DORAREMOS DURANTE 2 MINUTOS POR CADA LADO (FUEGO

MEDIO-ALTO) .

PASO 3: AGREGAREMOS LA CEBOLLA, AJI COLOR Y SAZONAMOS A GUSTO CON SAL,PIMIENTA,

COMINO, PREFERIBLEMENTE RECIEN MOLIDOS, DORAREMOS DURANTE 5 MINUTOS.

PASO 4: AGREGAREMOS LAS ZANAHORIA, DORAREMOS REVOLVIENDO NUEVAMENTE DURANTE 3

MINUTOS

PASO 5: CUBRIREMOS TODO CON AGUA, ENTRE 2 LITROS A 2.5 LITROS Y LO DEJAREMOS A

FUEGO MEDIO POR 30 MINUTOS O HASTA QUE LA CARNE ESTE BLANDA.

PASO 6: AGREGAREMOS, LAS ARVEJAS,POROTOS VERDES, EL CHOCLO, EL ZAPALLO,
LAS PAPAS Y EL ARROZ Y REVOLVEMOS HASTA QUE SE INTEGRE CON LOS DEMAS

INGREDIENTES.

PASO 7: COCINAREMOS DURANTE 2@ MINUTOS CON LA OLLA TAPADA (FUEGO MEDIO-BAJO) UNA

VEZ QUE EMPIECE A HERVIR.

PASO 8: PROBAREMOS Y AJUSTAREMOS EL SAZON EN CASO DE SER NECESARIO.

PASO 9: FINALMENTE NOS SERVIREMOS ESTA RICA RECETA DE CARBONADA


http://www.gourmet.cl/producto/comino-molido/?amp=1
http://www.gourmet.cl/producto/comino-molido/?amp=1
http://www.gourmet.cl/producto/pimienta-blanca-molida/?amp=1
https://www.gourmet.cl/producto/caldo-en-polvo-de-carne/?amp=1

LICEO TECNICO
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TE INVITAMOS A SER
PARTE DE ESTE
PROYECTO!



