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                “ INSTITUCIÓN EDUCATIVA TÉCNICA “TOMÁS VÁSQUEZ RODRÍGUEZ”
   TURISMO 2021
   PLANES METODOLOGICOS NO PRESENCIALES
   CULTURA GASTRONOMICA
   GUIA No 4 SEGUNDO PERIODO GRADOS 11.2---11.3
   DOCENTE: Blanca Nubia Cipagauta Gamboa: Las actividades se reciben en
   el correo [email protected] o por medio de Whatsapp 3212332425
   en el grupo que ha sido creado para la asignatura con ASUNTO: NOMBRE
   DEL ESTUDIANTE— CULTURA GASTRONOMICA --- GRADO - GUIA NO -------
   
   ACTIVIDAD
   FECHA DE ENTREGA
     1. 
       Realizar la receta estándar de cada una de las preparaciones y de
       acuerdo a las posibilidades preparar un fondo y una salsa
       evidenciar la actividad mediante un video
     2. 
       JUNTO A LA ACTIVIDAD NOTA DE AUTOEVALUACION
   RECUERDE LA IMPORTANCIA DE LAS NORMAS DE PRESENTACION Y MANIPULACION
   PARA EL DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD 4
   JUNIO 10 DE 2021. EN HORARIO LABORAL
   APRENDIZAJES DEL AREA: Prepara alimentos teniendo en cuenta receta
   estándar, tipos de cocción y las órdenes de servicio
   EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE: Diferencia los diversos tipos de cocción y
   prepara alimentos de acuerdo a la solicitud del cliente teniendo en
   cuenta la receta estándar.
   CONTENIDOS:. Salsas Bases y sus derivadas. Conceptos y terminología
   gastronómica de acuerdo con receta estándar
   RECETA ESTANDAR
   DEFINICIÓN: La receta estándar es una lista detallada de los
   ingredientes necesarios para la preparación de un platillo, aderezo,
   salsa y guarnición en un formato especial. Como información adicional
   contiene los costos unitarios, las cantidades utilizadas y los costos
   totales, mismos que sirven para calcular el precio de venta de los
   platillos. La cocina deberá planear la producción diaria de platillos
   que confirman su carta o menú, con el fin de evitar sobrantes de
   producción, mala presentación y pérdidas de materiales que incrementen
   el costo del día. La planeación se hace con base a una revisión diaria
   de producción que se deriva de las comandas, las cuales se indican día
   a día el número de platillos que salen de cada uno de ellos y lo que
   se tiene en la carta, para que se apeguen a la realidad. Las recetas
   estándar se elaboran para determinar los siguientes conceptos: 1.
   Ingredientes que intervienen en la preparación del platillo. 2.
   Cantidad de cada uno de ellos, o sea el peso y tamaño de la porción.
   3. Costos de los ingredientes utilizados. 4. Sistema para la
   preparación de los ingredientes. 5. Presentación del platillo
   Una receta estándar, listando los ingredientes y sus cantidades, así
   como también el número y tamaño de las porciones, debe usarse con el
   fin de determinar el costo de los artículos (o platos) de un menú. Una
   vez que se tenga la receta correcta, el Costo Total de la misma se
   obtiene de la siguiente manera:
   Paso 1: Determine el costo de cada ingrediente usado en la receta
   Paso 2: Sume el costo de todos los ingredientes
   El costo total de la receta de cocina puede servirnos para calcular el
   Costo por Porción, que es la cifra más útil para el control de los
   costos de los alimentos. La fórmula para calcular ese costo es:
   
   
    LOS FONDOS Y LAS SALSAS
   Son preparaciones que sirven como elemento de base en múltiples
   aplicaciones como sopas, cremas, salsas, medio de cocción, etc.
   CLASIFICACION
     * 
       Fondos blancos,
     * 
       Fondos oscuros,
     * 
       Fondos claros o ligados,
     * 
       Fumet De verduras.
   Los fondos son el resultados de la cocción prolongada de diferentes
   ingredientes como huesos, restos de limpieza de carnes, espinazos de
   pescado, carcazas de aves, caparazones de crustáceos, hortalizas,
   hierbas aromáticas y especias, partiendo de agua fría para que las
   sustancias aromáticas pasen al agua por diferencia de concentración
   (osmosis). Se les debe dar una cocción prolongada a fuego lento (3-4
   hrs.), luego se filtran y se mantienen refrigerados a 5° C donde
   pueden durar hasta 2 días. Antes de usar deben hervirse.
   El fondo puede ser blanco u oscuro. En el fondo blanco se ponen a
   cocer todos los ingredientes en el agua directamente; en el oscuro,
   los ingredientes se tuestan primero, y posteriormente se añade agua,
   vino, etc. al conjunto para terminar la cocción como en el primer
   caso. En el caso del fondo oscuro puede ser de carne de vacuno, de
   cordero o caza, según el ingrediente básico. La reducción de estos
   fondos hasta la consistencia de jarabe, da lugar a los glace (carne,
   ave, pescado, caza), utilizados para reforzar salsas principalmente.
   Son ligados cuando se les incorpora harina en su preparación; también
   pueden llevar concentrado de tomates, e incluso huesos de pata de
   vacuno que tienen un alto contenido de colágeno y le dan una textura
   gelatinosa característica, como el caso de la salsa demi glace. Al
   fondo de pescado se le denomina Fumet, y es un caldo claro,
   opalescente (con una ligera turbidez), elaborado a partir de la
   cocción de cabezas de pescado (sin agallas) y espinazos de pescados
   blancos. Se utiliza para Pochar pescado y crustáceos y como base de
   salsas que acompañarán pescados o mariscos. El fondo de verduras
   resulta de la cocción de hortalizas como cebolla, ajo, apio, puerros,
   perejil, zanahoria, pimentones, etc., evitando usar vegetales de aroma
   penetrante como coliflor, brócoli, repollo, o bien que puedan teñir el
   caldo, como betarraga. El caldo debe quedar transparente, ligeramente
   verde-amarillento y sin aromas predominantes
   LAS SALSAS
   Son preparaciones semi – líquidas, de textura suave, consistencia
   cremosa y acompañan preparaciones con el objeto de:
   Aportar volumen al plato
    Ayudar a la estética del plato
   Complemento de sabores a la pieza principal
   CLASIFICACIÓN
   Salsas oscuras Salsas blancas Salsas en base a mantequilla Salsas en
   base a aceite Salsas de tomates o vegetales
   SALSAS OSCURAS Son salsas de color marrón, de sabor intenso y fuerte,
   originado en el proceso de tostado previo de ingredientes como
   mirepoix, especias, harina o roux dorado, y fondo oscuro. Partiendo de
   fondo oscuro, encontramos:
   FONDO OSCURO
   ONDO OSCURO LIGADO)
   DEMI GLACE
   Salsa Bordalesa Salsa Bourguignonne Salsa Diabla
   Salsa de vino tinto Salsa Bigarade
   Salsa de Pimienta Salsa Robert
   Salsa Oporto
   Salsa Cazador
   a Salsa Colbert
   (Fondo oscuro de caza)
   Demi Glace: huesos de vacuno, recortes de carne, mirepoix, puré de
   tomates, harina, vino tinto, fondo oscuro, especias
   DERIVADOS DE SALSAS OSCURAS
     * 
       Bordalesa: Reducción de vino tinto, médula, chalotas, tomillo,
       pimienta
     * 
       Pimienta: Vino blanco, mirepoix, ajo, pimienta negra, mantequilla
     * 
       Diabla: Vino blanco, chalotas, finas hierbas, mantequilla,
       pimienta
     * 
       Cayena Robert: Vino blanco, chalota, jugo de limón, mostaza Dijon
     * 
       Oporto: Demi glasé, oporto, mantequilla
     * 
       Colbert: Reducción de vino blanco, chalotas, puré de tomates,
       perejil, estragón
     * 
       Cazadora: Chalotas, champiñones, vino blanco, perejil,
       mantequilla.
   SALSAS BLANCAS
   Son salsas en base blanca: fondo blanco, ave, pescado más roux, lo que
   dará lugar a una veloutèe (aterciopelada). Su sabor está ligado al
   elemento de base (fondo) o fondo de pochado y dará lugar a derivados
   específicos: ternera, ave, pescado, leche. Las únicas excepciones de
   este grupo son la salsa Curry y la salsa a la páprika, donde las
   especias sólo deben perfumar el aroma de base y no sobrepasarlo.
   ROUX
   Fondo blanco
   Velouté
   Ternera Ave Pescado Crema
   Salsa Alemana
   Salsa Champiñones Salsa Estragón Salsa Alcaparras
   Ternera Ave Pescado Crema
   Salsa Suprema
   Salsa Albufera Salsa Marfil
   Leche
   Bechamel
   Ternera Ave Pescado Crema
   Salsa al vino blanco Salsa Normanda
   Salsa Homard
   Salsa de Camarones
   Salsa Normanda
   Salsa finas hierbas
   Ternera Ave Pescado Crema
   Salsa Mornay Salsa Aurora Salsa Cardenal Salsa Mostaza
   Salsa Raifort
   Salsa Soubise
   Salsa Nantua
   Salsa Ciboulette
   DERIVADOS DE SALSAS BLANCAS Estas salsas parten de un roux mezclado
   con fondo lo que da como resultado una velouté, usada como base para
   cremas, sopas ligadas, derivados de salsas, etc.
   El mismo roux más leche se convertirá en salsa Bechamel, dando lugar a
   numerosas salsas.
    Ejemplos: Salsa Bechamel: Roux, leche, sal, pimienta, nuez
   moscada.
     * 
       Salsa Velouté: Roux, fondo, sal, pimienta.
   DERIVADOS DE SALSA BECHAMEL:
     * 
       Crema: Bechamel, crema espesa
     * 
       Mornay: Bechamel, parmesano rallado
   Cardenal: Bechamel, pasta de tomates, Fumet, coral de langosta
     * 
       Nantua: Bechamel, langostinos, crema espesa
     * 
       Soubise: Bechamel, cebolla sudada en mantequilla, crema espesa
     * 
       Mostaza: Bechamel, mostaza, crema espesa
   DERIVADOS DE SALSA VELOUTÉ
     * 
       Húngara: Velouté de vacuno, páprika, cebollas, mantequilla
     * 
       Bonnefoy: Velouté de vacuno, reducción de vino blanco, chalotas,
       laurel, jugo limón, médula, estragón
     * 
       Aurora: Salsa Crema, puré de tomates, mantequilla Suprema: Velouté
       de ave, crema
     * 
       Albufera: Suprema más glace de volaille, puré de pimientos,
       mantequilla
     * 
       Marfil: Suprema más glace de volaille
     * 
       Bercy: Chalotas, vino blanco, Fumet, perejil Langosta: Caparazón
       de langosta, chalotas, páprika, vino blanco, crema
     * 
       Salsa de Vino Blanco: Velouté de pescado, vino blanco, yemas,
       mantequilla
     * 
       Salsa Normanda: Champiñones, esencia de choritos, jugo de limón,
       yemas, crema
     * 
       Finas Hierbas: Chalotas, vino blanco, estragón, perejil,
       mantequilla
   DERIVADOS DE SALSA NORMANDA
     * 
       Joinville: Champiñones, esencia de choritos, Fumet, yemas, puré de
       camarones y langostinos, jugo de limón.
     * 
       Regente: Vino blanco, champiñones, trufas Diplomática: Coral de
       langosta, trufas, mantequilla
   SALSAS A BASE DE MANTEQUILLA Uno de los ingredientes de estas salsas
   es la mantequilla clarificada, que constituye el soluto de esta
   emulsión, donde el solvente es la yema de huevo que tiene la propiedad
   de atrapar minúsculas gotas de materia grasa. Este fenómeno se produce
   gracias a la acción emulsionante de la lecitina, un fosfolípido que se
   encuentra en la yema.
   Se trata de salsas con un alto contenido calórico, por tanto deben
   acompañar carnes o pescados magros (pochados o grillados) y verduras
   cocidas al vapor. Su conservación en baño María (40º-50º C) modifica
   su sabor y favorece el crecimiento bacteriano, por tanto no deben
   permanecer preparadas más de 3 hrs.; tanto mejor si se preparan a la
   minuta.
   
   Son 2 las salsas a partir de las cuales se hacen varios derivados:
   Salsa Holandesa: neutra, refinada, a base de yemas, mantequilla
   clarificada, pimienta blanca machacada, vinagre blanco, chalotas, vino
   blanco, agua.
   Salsa Bernesa: fuerte, especiada, mismos ingredientes que la
   holandesa, excepto que el vinagre es de estragón más estragón, y
   perejil o Ciboulette picado fino como garnituras
   Salsa de base
   Derivado
   Garnituras
   Usos
   SALSA HOLANDESA
   Mousseline Dijonaise Maltesa Noisette
   Jugo de limón, crema batida Mostaza Dijon Reducción de jugo de
   naranjas Mantequilla dorada
   Pescados pochados, verduras al vapor. Pescados pochados. Pescados
   pochados. Pescados grillados.
   SALSA BERNESA
   Choron Foyot
   Puré de tomates Glace de viande
   Carnes y pescados grillados. Vacuno grillado, fondos de alcachofa.
   SALSAS A BASE DE ACEITE También son salsas emulsionadas, salvo que
   éstas no se preparan a baño María ya que el aceite comestible es
   soluble a temperatura ambiental. Se trata de un estado coloidal en el
   que nuevamente la lecitina cumple una función emulsionante permitiendo
   que la yema englobe pequeñas partículas de aceite y se mantenga
   estable, salvo situaciones de excepción. Por ejemplo, una mayonesa no
   montará si el huevo fue recién sacado del refrigerador, o si fue
   adicionado de golpe una gran cantidad de aceite ya que en ese momento,
   las partículas de aceite tenderán a juntarse y formar grandes gotas
   que la yema no podrá sustentar. En ese momento la mayonesa “se corta”.
   Las salsas emulsionadas se resumen en este cuadro:
   Salsas
   Frías
   Tibias
   Salsas INESTABLES
   Vinagreta Ravigote
   Beurre blanc
   Beurre rouge
   Salsas ESTABLES
   Mayonesa y derivados
   Holandesa
   Bernesa
   Emulsión Inestable Es la respuesta a la unión momentánea de 2 líquidos
   inmiscibles entre si. Se da por la existencia de moléculas lipofóbicas
   (agua) que rechazan las grasas, e hidrofóbicas (grasa) que rechazan el
   agua. La adición de yema de huevo puede dar un poco de estabilidad a
   estas mezclas.
   Emulsión estable Se produce por la agitación mecánica y la ayuda de un
   agente emulsionante (lecitina) que actúe como nexo entre el soluto y
   el solvente (coloide).
   SALSA DE TOMATES Esta es una salsa preparada con tomates maduros
   naturales, fondo, verduras y bouquet garni, llevados a ebullición,
   convertidos en puré y ligados al final con algún espesante (harina,
   maicena, etc.)
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