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“Características culinarias internacionales”

Profesores:     Sergio Becker – Marcela Torres -Miguel Lillo  
Profesora PIE: Christina Espejo     

	OA2: Preparar productos gastronómicos básicos de cocina internacional, de países como Perú, México, China, Francia, Italia, entre otros, cumpliendo especificaciones y estándares de calidad.



· Buscar 2 preparaciones típicas de cada país y escribirlas en el cuaderno. (Perú, China, México, Francia, Italia, España, Cuba, Japón)

· Buscar a que zona de cada país pertenecen las recetas y escribirla debajo de cada receta.

· Clasificar los productos de cada receta y técnicas representativas de cada país. Escribirla en el cuaderno.

· Origen de cada plato, escribirlo debajo de cada receta.

· Fecha de entrega :30/04/2021

Ejemplo:
País Brasil

Nombre preparación: FEIJOADA

Ingredientes: Frijoles negros (origen mexicano)
                      Chorizo (España y Portugal)
                      Lomo de cerdo (cerdo Turquía)
                      Panceta (España)
                      Morrón rojo y verde (Bolivia y Perú)
                      Cebolla (Asia Central)
                      Ajo (Asia Central)
                      Tomate (Zona norte de Chile, Perú y Ecuador. Aunque México se domesticó)

Zona: Todo Brasil, principalmente en Río de Janeiro.

Técnica de cocción: Hervir. 

Origen: Preparación traída a Brasil por los portugueses. Los romanos estaban acostumbrados a cocinar carnes junto a las legumbres
                      




                  Pauta de Observación: 


	
	SI
	NO

	Identifican correctamente 2 recetas de cada país seleccionado.
	
	

	Identifican correctamente a que zona pertenecen las recetas dentro del país.
	
	

	Identifica correctamente el método de cocción predominante .
	
	

	Identifica correctamente el origen de los ingredientes.
	
	

	Identifica correctamente el origen del plato (influencia).
	
	

	Participa de diversas situaciones de aprendizaje, formales e informales.
	
	

	Entrega el trabajo en el tiempo establecido.
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