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TEXTO.   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

TEXTO: PLATOS DE LAS COCINAS IBEROAMERICANAS  
(Vocabulario de platos, Cocina Española, “Nueva Cocina” y Otras Cocinas) 
 
 
Libro: Gestión de Alimentos y Bebidas para Hoteles, Bares y Restaurantes. 
Autor: Jesús Felipe Gallego 
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FUENTE 

AUTOR JESÚS FELIPE GALLEGO 
TÍTULO PLATOS DE LAS COCINAS IBEROAMERICANAS 

EDITORIAL/Web Paraninfo  THOMSON LEARNING 
AÑO 2002 

PÁGINA PÁG 19 
ISBN  

TIPOLOGÍA 
SOPORTE TEXTO IMPRESO 
FORMATO CONTINUO 

TIPO EXPOSITIVO- ARGUMENTATIVO 
USO PERSONAL 

 
ESTRATEGIAS DE LECTURA 

 
 

1. ANTES DE LA LECTURA 
 
 

Objetivos específicos de la lectura: 
 Obtener información sobre el efecto del descubrimiento de América en las 

costumbres alimentarias occidentales. 
 Conocer los platos típicos occidentales y los americanos y cómo y cuándo se 

ha desarrollado la fusión de las gastronomías española-europea y americana. 
 
 

Activación de conocimientos previos: 
 Comentar qué conocen sobre el descubrimiento de América, quiénes fueron 

los autores, bajo qué reinado, remarcando cuál fue el efecto del 
descubrimiento para la cocina indígena y para la nuestra.  

 Qué intercambios de productos se hicieron con motivo del descubrimiento de 
América, qué y cuándo se implantó su consumo. 

 Qué conocimiento de platos indígenas tienen.   
 
 

Elaborar hipótesis: 
 A partir del título, realizar una hipótesis sobre el contenido del texto. 
 Qué momento histórico nos sugiere el título. 
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2. DURANTE LA LECTURA 
 

Lectura activa: 
 Subrayado de los términos gastronómicos, nombres de platos y otros términos 

como tamal, feijoada, ceviche, corvina… 
 
Recapitulaciones parciales: 

 Primera. Tras la lectura del primer párrafo, se identifica la función de 
introducción que desempeña el mismo, se localiza geográficamente y 
temporalmente el origen de nuevos alimentos que han enriquecido la cocina 
europea. 

 Segunda. Tras la lectura del segundo párrafo, que desarrolla lo expuesto en el 
primero. 

 Tercera. Los tres párrafos siguientes (3º, 4º, 5º) enumeran ejemplos concretos 
de estas aportaciones. 

 Cuarta. El último párrafo actúa como síntesis, subrayando lo que ha 
favorecido este mestizaje gastronómico. 

 
 

3. DESPUÉS DE LA LECTURA 
 

Realizar un esquema de la estructura del texto para que ellos saquen 
conclusiones sobre las diferencias y las aportaciones que se han dado entre las 
dos cocinas, la española y la iberoamericana 

 Historia del descubrimiento 
 Efecto del descubrimiento en la alimentación 
 Productos alimentarios 
 Condiciones que afectan a la alimentación del ser humano 
 Platos típicos de los pueblos indígenas y el mestizaje 
 Condiciones y efectos actuales de la globalización 

 
Elaborar un resumen para llamar la atención sobre la influencia que desde 
antiguo y hasta nuestros días ha tenido la cocina iberoamericana y de lo 
interesante del mestizaje que ocurre hoy en día. 

 El texto nos explica cómo a partir del descubrimiento hasta nuestros días, las 
sociedades indígenas y europeas han sufrido una serie de cambios de origen 
cultural, social y gastronómico, debido al intercambio de productos, 
materiales como el oro, la plata…  

 Luego se centra en los diferentes platos indígenas y en el mestizaje 
gastronómico y cultural.  

 Finalmente, expone cómo en la época actual, a través de lo que se ha dado en 
llamar la globalización, nos encontramos inmersos en un mestizaje de mayor 
calado que el que se produjo con el descubrimiento. En esta ocasión, el  
motivo es la inmigración de latinoamericanos a Europa y las posibilidades de 
los occidentales de viajar por todo el mundo. 
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