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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE GUIA DE APRENDIZAJE AUXILIAR COCINA DESARROLLO DE PRODUCTO 2.

e Denominacion del Programa de Formacion: AUXILIAR COCINA.

e Codigo del Programa de Formacién: 662121

o Nombre del Proyecto: ALISTAMIENTO Y ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN LAS
DIFERENTES AREAS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE FUNDACION GRUPO DE APOYO
HOGAR FENIX, CUMPLIENDO CON ORDENES DE PRODUCCION, PROTOCOLOS DE
BIOSEGURIDAD POST COVID-19, NORMATIVA VIGENTE EN (BPM) Y PROCEDIMIENTOS
TECNICOS.

o Fase del Proyecto: EJECUCION

e Actividad de Proyecto: DESARROLLO DE PRODUCTO

e Competencia: 260201036 - APOYAR LA PRODUCCION Y EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e AGRUPAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SIGUIENDO PARAMETROS FIJADOS EN LOS
MANUALES CLASIFICA LOS RESIDUOS MEDIANTE LAS NORMAS MEDIO AMBIENTALES
E INTERNAS DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

e Duracion de la Guia: 60 horas.
e Ambiente Requerido: Ambiente o espacio de cocina.
¢ Materiales: Devolutivo (Muebles y equipos), Papeleria, guias de aprendizaje, lapiz, libros.

2. PRESENTACION

Sefior Aprendiz!

Este material de consulta tiene como objetivo ofrecer a los estudiantes informacion, al
tiempo que es una herramienta, que puedan utilizar en el transcurso de su superacion y
ampliar su perfil culinario, con el objetivo de aplicarlos en el desempefio de su actividad.

Aqui revisaremos algunos cortes (basicos) realizados a las verduras que se utilizan en
gastronomia, aunque puede tener variaciones de tamafo dependiendo de su uso o de la
preparacion a la cual estan destinados.
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“‘Bienvenido a esta aventura de conocimiento”

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1. Actividades de Reflexion inicial “Importancia de los fondos en la cocina”

Una receta es una férmula escrita que describe la forma de preparar un alimento y consta de un listado de
ingredientes, la cantidad requerida de cada uno, los procesos especificos de preparacion, el tamafio de la
porcion, los acompafiamientos, equipos y utensilios, tiempos y temperaturas de preparacién y cualquier
informacion necesaria para obtener platos bien preparados.

El uso de recetas estandar es importante porque asegura la calidad permanente de su preparacién al usarse
los mismos ingredientes, en las mismas cantidades y con procesos iguales. Al tener recetas estandar las
compras son més faciles y mas exactas, el chef puede controlar mejor pues se atiene a normas precisas y se
les facilita el trabajo a los cocineros en cuanto concierne a la realizacion de la “mise en place” y a la ejecucion
del trabajo.

3.2. Actividad de contextualizacién e ldentificacion de conocimientos necesarios
para el aprendizaje

3.2.1. LOS FONDOS Y SU IMPORTANCIA
Un fondo es un medio liquido saborizado que va a dar profundidad de sabores a lo que estas
preparando.

Un fondo sirve como base para hacer diferentes platillos. Se puede hacer de verduras o huesos
de animales, y dependiendo de esto sera el color y sabor que tomara la preparacion final.

La intencion de utilizar huesos en los fondos animales es aprovechar el sabor de las médulas y
ayudar a dar consistencia al platillo gracias al desprendimiento de colageno.

Si quieres una textura espesa en una salsa y no quieres agregar harina, utilizarlos te ayudara a
cumplir ese objetivo.

Pareceria complicado diferenciar todas estas palabras cuando en la mayoria de los
lugares se utilizan como sinénimos.

En realidad, los Unicos que significan lo mismo son los caldos y fondos. Estas
preparaciones son largas y llevan los ingredientes basicos.

Consomé es todo fondo o caldo que se clarificé, es decir, que fue colado y filtrado para
mantener solamente el liquido, sin ningun tipo de guarnicion.
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Fumet son los fondos de pescado (ya sean claros u obscuros) o restos de mariscos.
Siempre se usara cuando la proteina que acomparie venga del mar.

QUE SON Los
fondos basicos

Son caldos que se hacen como base para
una preparacion posterior y se dividen
en dos tipos distintos.

Los fondos Los fondos
BLANCOS: OSCUROS:
o Se hierven De sabor potente
directamente en y que se hacen

con huesos - - - - _ 5
previamente !
braseados dentro

agua con carnes
res 0 de ave,
ademas de verduras

e

Ty &

S

", = y especias. del horno.
‘? W Ideal para: Ideal para:

- SALSAS I ESTOFADOS

N ALEMANAS CON CARNE

Hierven
hasta por

horas
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INGREDIENTES INDISPENSABLES
PARA UN CALDO VEGETAL

Ingredientes bdsicos Ingredientes opcionales

1. Base aromatica

/
2. Aceite

1. Base vegeta|

N
N
D

s

3. Condimentos

=5

4. Aderezos

%

2. Agua
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Diferencias entre:

~ (4 yd
= Consome, caldo y sopa &g
(. ) Consomé
\ . Es el liquido clarificado que queda de

la coccion larga de una proteina en agua.

Caldo

Eselagua en la que se hierven carnes,
pescados o vegetales. A este por lo general
se le afiaden pocos ingredientes.

@, Sopa
. = Tiene mds ingredientes sélidos como

vegetales o productos carnicos.
Casi siempre se sirve al inicio de la comida.
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Hay cuatro elementos basicos para preparar un fondo de coccion. Cada uno aportara
diferentes caracteristicas que lo haran unico.

Agua: Siempre abundante, filtrada y sin sal. Dependiendo del grado de concentracion del
fondo es la cantidad, pero es aproximadamente % del total de la olla 0 mas.

IrA evaporandose, entonces hay que checar sabor varias veces mientras hierve.

Huesos: Pueden ser de cualquier animal, aunque variard el tratamiento de cada uno
dependiendo de la especie.

En el caso de res o cordero, los huesos se tuestan por muchas horas para aflorar los
sabores. Hacer fondos con estos toma alrededor de tres horas de hervor para que quede
muy concentrado.

Cuando hagas fondo de pollo o fumet de pescado basta con sellarlos y el sabor saldra
mucho mas rapido. Estamos hablando de aproximadamente 45 minutos de hervor.

Guarnicién aromatica: Los franceses nombraron mirepoix a la combinacién de apio,
zanahoria y cebolla.

Esta triada aportara aroma a tu preparacion y equilibrara los sabores animales. Se agregan
en iguales proporciones.

Hierbas de olor: Para completar los aromas del fondo se agrega algo denominado bouquet
garni.

El tradicional es un atado de poro, perejil, tomillo y laurel. Aqui puedes jugar con los aromas
gue mas te gusten para que tengas un resultado mas cercano a tu perfil.

Se ponen todos juntos para que suelten los aromas y después sea facil retirarlo sin que
gueden impurezas.

3.2.2. MANEJO DE LOS FONDOS EN LA COCINA
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Los fondos son preparaciones auxiliares o
principales basicas en la cocina. Emplear las

técnicas y matenas primas adecuadas es muy

importante para consegulr resultados
optumos. Sus aplicaciones son infinitas as

COMO SUs vanantas

Los fondos pueden ser blancos u oscuros; los
primeros estan constitidos por productos
COMO temeri, ave, pescado o verdura, cocidos
con agua y, despues, aromatizados Se usan
para mojar sopas, arroces y estofados,
elaboran salsas, consomes, etc. Los fondos

glementos aromaticos, tomate maduro, vino...,
todo ello cocido y despues colado.

Los fondos oscuros sirven de base a las salsas
oscuras, a los desglasados (jugo de asados), y
se emplean en elaboraciones culinarias como:

mojar estofados, ragouts, salteados con salsa,

oscuros se elaboran mediante el dorado de etc. Otros tipos de fondos son:fas glasas. o

los ingredientes (recortes de carnes y de jugos concentrados, que se obtienen mediante
pescados, anadiendo,a continuacion, la evaporacion de parte del liquido de los

ingredientes.

Los fondos de coccién son Utiles en todas las preparaciones que necesiten un medio liquido
para cocinarse. Puedes incluso tomarlos solos como sopa o utilizarlos como base para
hacer salsas o braseados. El famoso jugo de carne, caldo de la barbacoa o nuestro
consentido, el de pollo, son fondos enriquecidos con mas ingredientes. Un fondo
siempre aportard mas sabor y textura que agua simple o los polvos de consomé del
supermercado.

Hablando de estos ultimos, el motivo por el que son tan sabrosos es por la cantidad de
sodio que contienen, nada favorable para tu salud. Un ejemplo muy béasico y practico es
agregar fondos al arroz o para la preparacion de gravies. Aunque toma su tiempo
prepararlos, en cuanto comiences a utilizarlos notaras la diferencia de sabor en todos tus
platillos.
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DIFERENCIA ENTRE

FONDO Y CALDO

Liquido que resulta de Se puede consumir
hervir carnes o vegetales. directamente.

También se usa para darle
sabor a diversos platillos.

Fondy
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3.3.1. CLASIFICACION DE LOS FONDOS DE COCINA

Clasificacion de los fondos |

DENOMINACION COMPOSICION ELABORACION

Fondo blanco

Fando oscuro

Huesos, nerviosy restos
de carne del género que
le da nombre, hortalizas
de condimentacidn,

especias y agua

Husos, nerviosy restos
de carne del género que
le da nombre, hortalizas
de condimentacion
tostados, especias, vino
tinto yagua

APLICACIONES

Poner todos los
Ingrediente en frloy
lHevar a ebullicidn,
desespumar y mantener
un hervor lento hasta 8
horas

Tostar los huesos, restos

de camey hortalizas en
el horno, Pasaa un
recipiente con agua fria.
Desglasar la placa de
harno con vino y afadir
al fondo. Llevara
ebullickdn, desespumar
y mantener un hervor
lento hasta 1o horas,

Mojar opo tipo de
elaboracionesde cames
o aves, elaboraciones de
salsa, sopas, cremas y
croquetas,

Para élaboracion de
salsas y mojar
elaboraciones de cames
y caza eincluso jugos
para pescados.

Elaboracidn de glacé

Clasificacion de los fondos Il

DENOM INACION

COMPOSICION

Fumet

Fondo de horalizas

Cabezay espinas de
pescados o mariscos,
hortalizasde
condimentacion,

especias y agua

Patatas, puerros,
zanahorias, laurel y
pimienta negra.

ELABORACION

Poner en frio todos los
ingredientes y llevara
ebullicion, desespumar
y mantener a fuego
lento no mas de 2 hora,
Con los moluscosdar un
hervor hasta quese
abran.

Poner en frio todos los
ingredientes y levar a
ebullicidn, La patata,
mejor ralladao
cuadraditos para que
suelte la fécula y de
consistencia al fondo.
Dejar cocer Y2 hora.
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Para mojar sopas,
Cremasy preparaciones
de pescados y/o
mariscos, Elaboracion
de salsas.

Mojar todo tipo de
elaboraciones. Puede
aromatizarse con
huesos de jamon,
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3.4. Actividades de Apropiacion

3.4.1. CONSERVACION DE ALIMENTOS

La conservacion de los alimentos evita el crecimiento de microorganismos (como
las levaduras) u otros microorganismos (aunque algunos meétodos funcionan
introduciendo bacterias u hongos benignos en los alimentos), ademas de reducir
la oxidacion de las grasas que causan rancidez. La conservacion de los alimentos también
puede incluir procesos que inhiban el deterioro visual, como la reaccion de pardeamiento
enzimatico en manzanas después de que se cortan durante la preparacion de alimentos.

Muchos procesos disefiados para conservar los alimentos implican mas de un método de
conservacion de alimentos. Preservar la fruta convirtiéendola en mermelada, por ejemplo,
implica hervir (para reducir el contenido de humedad de la fruta y matar las bacterias, etc.),
azucar (para evitar que vuelva a crecer) y sellar dentro de un frasco hermético (para evitar
la recontaminacion). Se ha demostrado que algunos métodos tradicionales de conservacion
de alimentos tienen una menor aportacién de energia y huella de carbono, en comparacion
con los métodos modernos.

*Conservacion de alimentos

*Se llama conservacion de alimentos al
conjunto de procedimientos y
recursos que se utilizan para preparar
y envasar los productos alimenticios ,
con el fin de guardarlos y consumirlos
mucho tiempo después . El objetivo
de esta actividad es que los alumnos
conozcan los diferentes métodos de
conservacion de alimentos y se
animen a consumir alimentos frescos
y saludables.
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*Técnicas de
conservacion por frio

*EL frio: Es una técnica
de conservacion de los
alimentos en la que se
ralentiza la actividad
celular. El frio no
destruye los
microorganismos
pueden reanudar sus
actividades en el
momento en que
alcancen una
temperatura
favorable.

formas de conservar alimentos

métodos

"~ eliminacion

otras

aditivos

_deagua tecnicas
remgerac-non paSte.unza.c'lon deshidratacion agregado‘de e
congelamiento esterilizacion desecado Sal (Salazon) dad
azlicar (almibar) ~ €Pvadadoal
vinagre vacio
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Tipos de Conservacion:

Conservacion de alimentos por frio

La conservacion de alimentos consiste en prevenir 0 retardar el deterioro o
descomposicién de los productos en el hogar, es un punto vital para la salud familiar.

Los objetivos de la conservacion de alimentos son:
* Conservar el alimento en condiciones comestibles.
* Mantener tanto como sea posible su color, sabor y aporte nutritivo.

Existen dos técnicas principales de conservacion de los alimentos:
Conservacion por calor y conservacion por frio.

Para conservar los alimentos a temperaturas bajas se emplean dos técnicas:
La refrigeracion y la congelacion.

Refrigeracion

Consiste en conservar los alimentos a baja temperatura, pero
superior a 0° C. A ésta temperatura el desarrollo de
microorganismos disminuye o0 no se produce pero los {/
gérmenes estan vivos y empiezan a multiplicarse desde que se ‘s o
calienta el alimento. £

Tiempo de refrigeracion de alimentos cocinados

Alimentos Tiempo estimado de duracién
Verduras cocidas 3 a 4 dias
Pasta cocida 3 a 5 dias
Arroz cocido 1 semana

Carnes frias 5 dias

Jamoén rebanado 3 a 4 dias
Salchichas 1 semana
Carne de res, pollo, pescado, 3 a 4 dias

cerdo y guisos
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La refrigeracion es sistematica en la leche y frecuente en verduras
y frutas (durante las 24 horas siguientes a su recoleccion), las
frutas y verduras se almacenan a temperaturas que oscilan entre
los 0° Cy 12° C. La carne se guarda en camara fria durante cinco
dias por lo menos.

La refrigeracion doméstica se hace a temperaturas que van desde 2° C (parte
superior del refrigerador) a 82 C (caja de verduras y contrapuerta). La conservacion es
limitada, segun los productos y el embalaje por ejemplo:

Pescado fresco = 1 dia.

Pe?cado cocido, carne cocida y restos varios =de 1 a
2 dias.

Leche pasteurizada o esterilizada, previamente
abierta, verdura cocida y postres caseros =de 2a 3
dias.

Came cruda = de 4 a 5 dias.

Verdura cruda = 1 semana.

Huevos = 3 semanas.

Nata fresca, yogur, queso fresco, margarina, mantequilla, llevan generalmente
fecha de caducidad (dia y mes).

Los alimentos mas delicados, como carne o pescado se deben conservar en la
parte alta del refrigerador.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Conocimiento y
Evidencias de Producto:
Desarrollar actividad, Elaborar un
ensayo de tres paginas sobre los
dos temas vistos en la presente
guia de aprendizaje. Destacando
la importancia de los Fondos y la
Conservacion de los Alimentos en
la cosina contemporanea.

APLICA LAS TECNICAS Y LOS
PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENIZACION,
MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS DE ACUERDO CON
LOS PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

Observacion, Resolucion de
problemas. Solicitud de
productos y lista de chequeo.
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Conclusion: con los diferentes cortes de frutas y verduras puedes hacer mas llamativos tus
platillos, facilitar la coccion y ahorro de tiempo. Las técnicas para la preparacion de verduras
y hortalizas son varias, como: Ensaladas, sopas, caldos, guisos, etc., y no solo las puedes
utilizar en la guarnicion sino también en platos fuertes, entradas, postres, bebidas; el chiste
es saber combinar y variar para no caer en la monotonia existiendo tantos cortes y maneras
de prepararlas.

Conclusiones:

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Como glosario mas que algunas palabras utilizadas en la presente guia, del ambito de la cocina les comparto
un diccionario completo, como ustedes ya tiene conocimiento Larouuse es uno de los diccionarios mas
representativos en el ambito de la educacion Mundial, por esta razébn no encuentro mejor opcion para
investigar términos desconocidos en cocina que el Diccionario Larousse de la Gastronomia, espero que este
magnifico texto les pueda servir de apoyo en todas sus investigaciones.

Enlace para acceder a Larousse Diccionario De La Gastronomia.

https://drive.google.com/file/d/1113XIhIxrVIVTpXbK964-G5txdEIScT8/view?usp=sharing
LAROUSSE
gastronomique
en espafiol
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Webgradfia

Biblioteca virtual SENA http://biblioteca.sena.edu.co/
Puede acceder a colecciones de libros, revistas, articulos, indices bibliograficos, resumenes
y tesis en texto completo en inglés y espanol.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha

Autor (es)

Mauricio Reyes Instructor Cocina 14/08/2023

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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