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RESUMEN

Este trabajo presenta una secuencia didactica que estd diseflada para estudiantes de 9° afio de la
educacion basica, con el objetivo de ensenar vocabulario relacionado con alimentos y utensilios de
cocina, asi como explorar aspectos culturales e histéricos de la alimentacion. A través de actividades
practicas y contextuales, como el analisis de videos y la elaboracion de recetas tipicas de paises
hispanohablantes, se busca proporcionar un aprendizaje significativo, conectando el idioma con
situaciones cotidianas. El proposito es que los estudiantes adquieran vocabulario basico y comprendan
la relacion simbolica entre la cultura y la alimentacion.La fundamentacion tedrica de esta propuesta se
apoya en varios estudios sobre la relacion entre alimentacion y cultura. Segun Massimo Montanari
(2024), la alimentacion es un proceso cultural en el cual los seres humanos no solo consumen lo que
la naturaleza ofrece, sino que seleccionan, preparan y transforman los alimentos de acuerdo con
criterios culturales. Ademas, los estudios de Contreras y Gracia (2001) y Woortmann (2007) destacan
que las elecciones alimentarias forman parte de la identidad cultural, afirmando que "somos lo que
comemos", no solo desde una perspectiva fisioldgica, sino también simbolica y espiritual. Asimismo,
la propuesta se basa en los Aspectos del "Saber Comer" en la teoria del Buen Vivir (Ecuador, 2008),
que sefiala la importancia de la alimentacion como parte de una vida en equilibrio con la naturaleza y
la comunidad, asi como en las ideas de Catherine Walsh (2010), quien sugiere que la alimentacion es
una practica social y cultural que refleja valores de sostenibilidad, justicia y respeto por la diversidad
cultural. De esta forma, los estudiantes no solo aprenderan vocabulario, sino que también
reflexionaran sobre la dimension simbolica de la comida y su papel en la construccion de identidades
y culturas, ya que tendran la oportunidad de experimentar el idioma espafiol en un contexto real,
acercandose a la cultura hispanica a través de sus practicas alimentarias.
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INTRODUCCION

La cultura hispénica es rica y diversa, se manifiesta en multiples dimensiones, entre las cuales
la gastronomia ocupa un lugar destacado. Los alimentos no solo representan una fuente de
sustento, sino que también son portadores de tradiciones, costumbres y valores que han sido
transmitidos a lo largo de generaciones. La influencia de la historia, la geografia y las
interacciones sociales han moldeado una identidad Unica en cada pais hispanoamericano. Por
ejemplo, el uso de ingredientes autdctonos como el maiz en México, el arroz en Espana y la
papa en Pera refleja no solo la biodiversidad de cada region, sino también sus practicas

culturales y rituales asociados a la alimentacion.

Entonces podemos puntuar con relevancia las informaciones:

1. Riqueza y diversidad de la cultura hispanica: La cultura hispéanica es amplia y
variada, lo que significa que abarca multiples tradiciones, lenguas, costumbres y formas de
vida en los distintos paises de habla hispana. Esto crea un mosaico cultural fascinante que se

refleja en todos los aspectos de la vida, incluida la gastronomia.

2. La gastronomia como fuente de sustento y portadora de tradiciones: La comida
no solo satisface necesidades bésicas, sino que también es un vehiculo para transmitir las
costumbres y valores de una comunidad. Cada platillo puede contar una historia sobre el

lugar y su gente, reflejando su herencia cultural.

3. Influencia de la historia, geografia e interacciones sociales: La forma en que se
desarrollan las tradiciones culinarias estd profundamente influenciada por el contexto
historico y geografico. Por ejemplo, las migraciones, el colonialismo y el comercio han traido

nuevos ingredientes y técnicas a diferentes regiones.

4. Uso de ingredientes autéctonos: El texto menciona ingredientes especificos como el
maiz en México, el arroz en Espafa y la papa en Perd. Estos ingredientes no solo son
fundamentales para la alimentacion, sino que también son simbolos culturales que

representan la biodiversidad y las tradiciones agricolas de cada region.

5. Alimentos como vehiculo para la expresion cultural y social: La gastronomia

desempefia un papel crucial en festividades, ceremonias y la vida cotidiana. Por ejemplo,



ciertos platillos pueden ser esenciales durante celebraciones como la Navidad o el Dia de

Muertos, actuando como un hilo conductor entre generaciones.

En resumen, la gastronomia hispanica es un reflejo vibrante de su cultura e historia. A través
de los alimentos, se pueden comprender mejor las tradiciones y valores que unen a las
comunidades hispanohablantes.

Este trabajo busca explorar como los alimentos son un vehiculo para la expresion cultural y
social dentro del contexto hispanico, analizando su papel en festividades, ceremonias y la

vida cotidiana.

FUNDAMENTACION TEORICA

Mucho més alld de una actitud bioldgica, la alimentacion es también un
comportamiento cultural. En este sentido, la comida es considerada como una representacion
cultural porque refleja las tradiciones, valores, creencias y practicas de un determinado grupo
social. La forma de preparar, consumir y compartir los alimentos esta influida por diversos
factores culturales, como el clima, la geografia, la historia, la religion y los recursos
disponibles en una region determinada.

Ademas, la comida desempeiia un papel importante en las relaciones sociales y la
construccion de las identidades culturales. A través de la comida, las personas expresan su
pertenencia a un grupo social, refuerzan los lazos familiares y comunitarios y celebran
tradiciones y festividades especificas. Al igual que la lengua hablada, el sistema alimentario
contiene y transmite la cultura de quienes lo practican, es el depositario de las tradiciones e
identidad de un grupo. Segun el historiador Massimo Montanari (2024), las personas no se
limitan a aprovechar lo que les ofrece la naturaleza, sino que crean su propia comida, la
preparan con técnicas - hoy bastante sofisticadas - y no comen cualquier cosa, sino que
eligen lo que les conviene, segun criterios también culturales.

Segun Contreras y Gracia (2001) y Woortmann (2007), las elecciones alimentarias,
que configuran los habitos alimentarios, forman parte del conjunto cultural. Para Contreras y
Gracia (2001), puede decirse que "somos lo que comemos", tanto fisioldégica como
espiritualmente, al "incorporar" psicosocialmente los elementos culturales de lo que
comemos, que pueden ir desde elementos vinculados a la espiritualidad hasta la memoria
afectiva. Ademas, la propuesta se basa en los Aspectos del "Saber Comer" en la teoria del

Buen Vivir (Ecuador, 2008), que sefiala la importancia de la alimentacion como parte de una



vida en equilibrio con la naturaleza y la comunidad, asi como en las ideas de Catherine Walsh
(2010), quien sugiere que la alimentacioén es una practica social y cultural que refleja valores
de sostenibilidad, justicia y respeto por la diversidad cultural. Como sugiere Maciel (2001),
la alimentacién humana puede entenderse como un acto cultural, en el que es posible
pensarla como un "sistema simbolico" en el que estan presentes codigos sociales que operan
en el establecimiento de relaciones entre los humanos y con la naturaleza. Por lo tanto, se
puede decir que comer es algo mds que un acto de supervivencia: es también un

comportamiento simbolico y cultural.

METODOLOGIA

En esta secuencia didactica, los estudiantes aprenderdn un vocabulario relacionado
con alimentos y utensilios de cocina, ademas de explorar aspectos historicos y culturales de
la alimentacion, con un enfoque especial en la papa. En la primera clase, trabajaremos la
introduccion de vocabulario relacionado con los nombres de alimentos y los utensilios de la
cocina. El objetivo es que los estudiantes se familiaricen con palabras basicas que les

permitan identificar ingredientes comunes y utensilios usados en la cocina.

Clase 1 (50 minutos)

Tiempo Actividad Recurso Preguntas
motivadoras
20 min Introduccién al vocabulario | Imagenes de alimentos | ;Les gusta cocinar?
de alimentos y utensilios de | y utensilios (Qué utensilios suelen
cocina (diapositivas) usar en sus cocinas?
10 min Juegos de memoria o | Tarjetas con imagenes | ;Qué alimentos
asociacion de alimentos y |y palabras recuerdan del juego?

utensilios de cocina

15 min Conversaciones en parejas | Interaccion verbal (Qué ingredientes
practicando el vocabulario | mediante las preguntas | ustedes necesitan para
aprendido motivadoras preparar una

ensalada?

(Qué ingrediente usan
para hacer cuscuz?

5 min Revision grupal y | Pizarra (Qué vocabulario o
conclusiones de la primera utensilio te resultd




clase

mas interesante?

En la segunda clase, veremos un video en el que una cocinera describe una

receta de gazpacho, un plato tipico de la cocina espafiola. A través de esta actividad,

los estudiantes no solo reforzaran el vocabulario aprendido en la clase anterior, sino

que también observardn el uso del idioma en un contexto practico. Ademas de una

discusion sobre la influencia de la comida en la identidad cultural de distintas

naciones, sobre todo en la de Brasil, discutiremos la historia de la papa, explorando su

origen en Perll y su expansion al resto del mundo. Abordaremos como, en un

principio, los europeos la rechazaron, pero Federico el Grande convencio a las

personas para que la consumieran.

Clase 2 (50 minutos)

Tiempo Actividad Recurso Preguntas
Motivadoras

10 min Visualizacion del video de la | Proyector, computadora | ;Qué pasos pueden
receta de gazpacho y analisis del | y internet (video del identificar en la
vocabulario utilizado youtube) preparacion?

(Qué utensilios uso la
cocinera?

(Se animarian a probar
esta receta?

10 min Debate sobre el papel de la| Interaccidon verbal (Por qué creen que
comida en la identidad cultural ciertos platos se
de diferentes paises consideran

representativos de una
cultura?

15 min Introduccion a la historia de la | Proyector, computadora | ;Sabian que la papa es
papa: su origen en Pert, |y internet (video del originaria del
expansion a Europa y su rechazo | youtube) altiplano andino?
inicial (Por qué creen que los

europeos rechazaron
la papa inicialmente?

15 min Conclusion y explicacion sobre la| Discusion en grupo (Qué parte de la historia
evaluaciéon de la papa les parecio

mas interesante?
(Conocen alguna




comida que sea simbolo
de identidad en Brasil?
(Qué platos estan
asociados con
festividades en sus
culturas?

Clase 3 (50 minutos)

La tercera clase de la secuencia didactica estard destinada a la culminacion de los
trabajos realizados por los estudiantes. En esta sesion, se llevara a cabo la exhibicion de los
videos en los que los alumnos presentan las recetas que elaboraron como parte del proyecto.
Posteriormente, habrd un momento especial para la degustacion de los platos preparados,
permitiendo asi a los estudiantes disfrutar de las creaciones culinarias. Después de la
degustacion, realizaremos una rueda de conversacion en la que los estudiantes podran
compartir sus impresiones sobre el proceso, lo que aprendieron, los desafios que enfrentaron
y cémo se sintieron al realizar la actividad. Esta discusion permitird una reflexion colectiva y

cerrara la secuencia de manera participativa y colaborativa.

EVALUACION

El objetivo de esta evaluacion es repasar los temas tratados en la primera leccion, que
fueron los utensilios de cocina y los nombres de los alimentos en espafiol, y también los
contenidos de la segunda leccidn, repasando la historia de este alimento y el porqué de su
tipicidad, acercando asi a los alumnos a la cultura espafiola a través de los alimentos tipicos
de los paises hispanohablantes.

Para esta evaluacion, se pedira a los alumnos que graben un video de 5 minutos como
maximo, en el que aparezcan cocinando un alimento tipico de un pais hispanohablante. El
video debe contener una receta paso a paso, qué alimentos se utilizaran para hacer la receta,
qué utensilios se utilizaran y como haran la receta.

En un primer momento, los alumnos deben decir qué receta van a hacer. A
continuacion, mostrar los alimentos que se utilizardn, los utensilios necesarios y explicar

cOémo se hara la receta.



En el segundo momento, una vez explicada y preparada la receta, los alumnos deben
mostrar el resultado final y probar la receta que han elaborado.

En el tercer momento, al final, contaran un poco la historia de la receta y por qué es
tipica de ese pais y si en la receta hay algun alimento caracteristico de ese pais.

El video no tiene que ser tan largo, los alumnos pueden grabarse haciendo la receta en
tomas cortas, pero en algin momento debe aparecer el alumno haciendo la receta y todo debe

explicarse en espaiol.

CONSIDERACIONES FINALES

La cultura hispanica tiene una rica tradiciéon culinaria que desempefa un papel
fundamental en la identidad de sus pueblos. La comida no es solo alimento, sino un reflejo de
las costumbres, historia y tradiciones de las diversas regiones hispanohablantes. En este
sentido, la comida hispanica abarca una amplia gama de sabores y técnicas culinarias que
varian segun la region. Desde las tapas espafiolas hasta los tacos mexicanos, pasando por el
asado argentino, cada lugar ofrece una experiencia unica. Las cocinas hispanicas son el
resultado de una rica mezcla de influencias, incluyendo las indigenas, africanas, europeas y
asiaticas. Esto ha dado lugar a la creacion de platos innovadores y deliciosos. Las comidas y
las reuniones en torno a la mesa son momentos importantes para la familia y las
comunidades. Las festividades, los domingos familiares y las ceremonias religiosas a menudo
giran en torno a la comida. Actualmente, hay un creciente enfoque en preservar las
tradiciones culinarias mientras se promueve una alimentacion saludable y sostenible,
utilizando ingredientes locales y précticas tradicionales en armonia con el medio ambiente.
La gastronomia hispanica no solo nutre el cuerpo, sino también el alma, ofreciendo un
vinculo con las raices culturales y una forma de reunir a las personas. De esta forma, se

espera que los alumnos puedan acercarse mas a estas culturas hispénicas.
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Mundo de la Historia, EL REY QUE CONVENCIO A SU PUEBLO DE COMER PAPAS
(historia de la papa). Youtube. Disponivel
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= EL REY QUE CONVENCIO A SU PUEBLO DE COMER PAPAS (historia de la
papa)

- NEEM 1/NEEM Basico - Unidad 5 Mi receta de gazpacho -
subtitulado
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