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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo la aplicar de técnicas basicas para el decorado de
frutas y verduras y el aprovechamiento de los residuos en abonos organicos; mediante la aplicacién
de una encuesta a 225 estudiantes de la Escuela de Gastronomia, se demostraron métodos de
conservacion, técnicas de tallado; para la seleccién de frutas y verduras se tomo en cuenta su

textura color y la maduracion adecuada con el fin de obtener un trabajo bien elaborado.

En el tallado de una sandia se utilizaron un cuchillo cebollero, una puntilla, tabla de picar, juego de

gubias obteniéndose un grado de aceptabilidad del 100% por presentacion y dificultad en el tallado;

En los arreglos florales hechos con verduras se utilizaron zanahorias, remolachas, rébanos,
pimientos, pepinillos, herramientas utilizadas pelador, puntilla, gubias en v, con un grado de
aceptabilidad del 100% por su presentacion y acabados. Las frutas talladas se pueden reutilizar en
mermeladas, jaleas, compotas, culis, las verduras en conservas, deshidratacién y con los sobrantes

se puede elaborar el compost.

Se recomienda utilizar el manual de tallado de estas técnicas culinarias y se vayan difundiendo y
se exhiban en negocios como heladerias, pastelerias y en eventos de cocina fria que dan una buena

imagen y realce al evento.



SUMMARY
This present research objective is to apply the basic techniques to decorate fruits and vegetables and
to take advantage the organic residues. By applying a survey to 225 Students of Gastronomy school,
conservation methods, cut techniques were shown. Adequate color, texture and ripening of the fruit

and vegetables were considered during the selection of them in order to get a well-done job.

An onion knife, a paring knife, a chopping board and a set of gouges were used by cutting the

watermelon and 100% of acceptance was reached by the presentation and cutting difficulty.

Carrots, beets, peppers, cucumbers, a peeler, a paring knife and v-gouges were used in the flowered-
way arrangements made with vegetables with 100% of acceptance by the presentation and finishing
touches. Cut-fruits can be reused in jams, jelly, sauces, coulis; vegetables can be reused in canning,

dehydration and with the lefts the compost can be made.

It is recommended to use the cutting manual about the cooking techniques and these can be issued
and shown in business such as ice-cream shops, bakeries and in cold-cooking events which give a

good image and luster to the event.
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I IDEA DEL PROYECTO

i. ANTECEDENTES

Dentro del amplio estudio y técnicas que abarca la Gastronomia actual, encontramos un arte lleno
de creatividad que antiguamente se conocia como arte Mukimono; con el pasar del tiempo, este arte
ha ido evolucionando, y de él varias técnicas se han desprendido, hasta llegar a lo que hoy
conocemos como “Garnish”, una técnica que nos permite crear hermosas esculturas a base de frutas
y vegetales. Tanto el Mukimono, como el Garnish entre otros tipos de tallado, nos permiten crear
diversidad de formas en base a elementos naturales como lo son una manzana, un melén, un

pepinillo o quiza una zanahoria.

El tiempo ha ido pasando y consigo las diversas técnicas de tallado han progresado; ganando mas
adeptos que nos demuestran que con un poco de creatividad, paciencia y un toque personal se
puede hacer arte tanto con frutas como con vegetales. En la actualidad tanto el Mukimono y/o
Garnish como bien lo conocemos, es para muchos una forma de trabajo; su sutileza, elegancia,
originalidad y belleza se pueden observar en todo lugar, adornando las mesas de nuestros

comensales, aportando un toque especial a cierto evento determinado.

Sin embargo, es de vital importancia ponerse a pensar que utilidades pueden brindarnos aquellos
restos que quizd muchas personas incluidos chefs, colocan sin reparos en el basurero. Actualmente,
no existe un estudio, por lo menos exhaustivo de las bondades que nos representan los “residuos”
que se pueden desprender de frutas y vegetales, al momento de realizar tallados con estos
elementos, por lo cual se hace imperiosa la necesidad de un estudio que nos permita reconocer que
oportunidades pueden brindarnos dichos elementos, a raiz de su utilizacion inicial como parte del

proceso de tallado.



La falta de un sustento tedrico sobre la decoracion en frutas y verduras hace que quienes no se
encuentren familiarizados con este tipo de arte escultural, no puedan apreciar el arte en si. Puesto
que la caracteristica principal en el decorado es la forma que cada montaje adquiere con la adicion
de cada alimento, es importante ahondar mas en este tema. Elolor, el sabor, la textura, la ubicacion
de cada pieza en el plato y la presentacion entre otros, son factores que juegan un papel fundamental

dentro de este tipo de arte bien llamado ancestral, debido a la historia que encierra el mismo.

Nuestro pais, debido a su diversidad de climas y posicion geogréfica, es uno de los pocos en el
mundo que cuenta con una amplia gama de frutas y verduras, lo cual nos permite desarrollar nuestra
inventiva y capacidad creativa al aplicar las diferentes técnicas dentro del tallado. Los diferentes
“motivos” que podemos crear a raiz de la técnica de tallado son extensos, puesto que nuestra
iniciativa y creatividad son el limite, sin embargo, ¢nos hemos puesto a pensar que sucede con
aquella parte que desechamos?...quiza nunca lo hemos hecho, y si lo hicimos, ¢le hemos dado

alguna utilidad?

Se debe de reconocer que no son solo “desperdicios” como quiza muchos lo denominen; en este
tiempo en el que el reciclaje es basico, hay que identificar que se pueden obtener nuevos productos
a raiz de estos mal llamados “desperdicios”, y que su utilizacion puede generarnos beneficios

econdmicos si se les brinda el tratamiento y empleo adecuado.

Con el presente trabajo de investigacion se pretende detallar algunos de los recursos o utilidades
que bien pueden ser puestos en practica, para que los “residuos” que se puedan dar dentro del
tallado sean bien utilizados, brinddndonos la oportunidad de aprovecharlos al méaximo,
generandonos beneficios ya sea a corto 0 mediano plazo. La elaboracién de otros productos como
compotas, culis, mermeladas, frutas confitadas, etc., pueden ser el inicio de una manera sustentable

de ganarse la vida y bien aumentar los ingresos econémicos que muchas veces parecen escasos.



Araiz de la investigacion se lograra deducir que tan factible resulta elaborar nuevos productos en
base a los fragmentos obtenidos en el tallado y porque no decirlo con el propio trabajo realizado al
que muchas veces luego de su “tiempo de empleo” desechamos. Esperamos asi dejar un precedente
que sirva como base para un estudio ain mas exhaustivo y minucioso de temas que se relacionen

con el que actualmente hemos planteado.

Il OBJETIVOS

" GENERAL

Analizar las técnicas bésicas para la decoracién de frutas y verduras y el aprovechamiento de los

residuos organicos producidos en el tallado ,2012

. ESPECIFICOS

. Definir las técnicas para la decoracién de frutas y verduras.

. Identificar métodos de conservacion de frutas y verduras talladas.

. Determinar procesos de aprovechamiento de los recursos orgéanicos.

. Elaborar un manual de las técnicas basicas para el decorado de frutas y verduras.

M. REVISION DE LA LITERATURA

1. EL TALLADO



Con una historia de larga tradicion, el arte del tallado ha perdurado y prosperado dentro de un
proceso de largo perfeccionamiento. A lo largo del planeta, individuos especializados en este tipo de
arte, nos demuestran tanto su talento como creatividad; los mismos que son plasmadas dentro del

amplio mundo de materias primas que poseemos a nuestro alcance.

El tallado es una técnica especial utilizada para elaborar diferentes esculturas sobre diversas
texturas, para lo cual se emplean varios tipos de materiales para tallar. Tiempo atras fue el bambu
el material de mayor utilizacion, pero al transcurrir el tiempo esto fue cambiando y gracias al ingenio
de artistas que dominaban esta técnica, hoy por hoy, muchas de estas obras de tallado se han

convertido en joyas nacionales.

Ya en nuestro ambito, el tallado de frutas y verduras es un arte que nos permite desarrollar y
potenciar nuestra creatividad personal, aplicandolo en gastronomia y enfocandose en la decoracion
general de todo tipo de eventos. Las posibilidades creativas que pueden ofrecer frutas, verduras y
hortalizas son innumerables y nos dan la oportunidad de erigir una presentacién atractiva
estéticamente, creando una experiencia sensorial agradable que incentiva al consumo de productos

de caracter hortofruticolas.

Tal como sucede con la musica, la pintura o la danza, el tallado de frutas y verduras es un arte
milenario, de practica oriental que encierra grandes secretos y mucha historia y que hoy en dia hace

compaifiia, engalana y distingue de color las mesas de los grandes restaurantes a nivel mundial.(1)

1.1. DEFINICION

El tallado, en este caso, de la verdura y/o fruta es una técnica oriental a la que se denomina

Mukimono. Este arte de esculpir vegetales recuerda al del ikebana, famoso arte floral japonés, en el



que las verduras adoptan complejas formas florales. El tallado es un tipo de arte que posee rasgos
tanto orientales como occidentales, y que da como resultado originales creaciones que muy a

menudo logran despertar el interés de quienes las contemplan.

El tallado conocido también con otras denominaciones como: esculpido, cincelado, grabado,
labrado, etc., se realiza con cuchillos muy delgados y de gran precisidon que consiguen una gran
finura. El arte en el manejo de estos cuchillos es a lo que se denomina kaishiki. Ademéas de
representar flores, también se graban diversidad de elementos como hojas, paisajes, animales e
incluso mensajes en simbolos. En ciertos idiomas como el chino o el japonés, determinados simbolos

representan palabras o ideas completas, los mismos que se encuentran basados en ideogramas.

La manera de cortar varia segun la textura de la verdura o fruta; algunas de ellas representadas con
cortes en tiras circulares, otras en dibujos geométricos (circulos, medias lunas, rosetones, etc.) y
otras a manera de cintas. El objetivo de esta técnica destaca las formas y los colores de cada
elemento, al mismo tiempo que sobresalen los aromas y sabores. Sin duda lo mas importante, sobre
todo en el arte culinario, es que las preparaciones supongan un auténtico placer para el gusto, el

olfato y la vista.

Por otro lado, algo que es de suma importancia mencionar es que los detalles plasmados en las
superficies de frutas y verduras hacen alusién a un determinado tipo de evento, para lo cual se
recurre a este tipo de arte, en el cual detras de la representacion artistica de cada tallado, se esconde
agazapada la filosofia oriental.

1.2. HISTORIA

Esta técnica (Mukimono) es un arte ancestral que se inicié en China, en la regién conocida como
Xian, durante la segunda dinastia Tang y tuvo su apogeo durante los siglos XVI y XVII. A partir de

entonces esta técnica fue muy difundida a otros paises como Japén, Corea, Tailandia y las Filipinas.



En sus origenes, se consideraba una practica tradicional con fines religiosos, siendo su principal fin
el ser motivo de “ofrenda” a varios Dioses, mas en la actualidad, son motivo de decoracioén en la

gastronomia y la restauracion.

Segun se cuenta, el emperador Zhong Zong, quiso celebrar su triunfo con grandes demostraciones
de agradecimiento a los dioses y asi, en las ofrendas de frutas se buscé el maximo esplendor que
éstas podian brindar. Sus artesanos cocineros se dedicaron a esculpir en las frutas y verduras de
las ofrendas, formas de animales miticos, los mismos que eran objeto de adoracioén, tales como
dragones, pajaros, peces, etc. A mediados del siglo IX la poetisa feminista y revolucionaria Yu Xuaniji,
divulgo este arte entre su pueblo haciéndose muy conocido sobre todo en los funerales, con lo cual

la técnica gané un toque sagrado.

Como lo dijimos anteriormente este tipo de arte se difundié a otros paises y es en ese preciso
momento, en que nacen variantes de la técnica y aplicacién que luego llegarian a ser propias de
cada estilo. Por ejemplo, el Arte Thai se caracteriz6 por las repeticiones florales modulares, el
Carving Chino representaba esculturas de una sola pieza y el Ikebana asemejaba complicados

arreglos florales que simbolizaban la estrecha relacion entre el hombre y el cielo.

Con la expansion del imperio durante el mandato de la dinastia Ming, la cultura China se difundio
por todos los paises que limitaban con el Mar del mismo nombre, contando con la mediacion de los
misioneros espafioles y portugueses y estableciendo comercio con otros paises como Camboya,
Malasia y Vietnam. Los deslumbrantes banquetes y ofrendas que los pueblos chinos ofrecian a sus
vecinos, calaron muy hondo, y pronto el arte de tallar frutas entr6 a formar parte de sus costumbres,
adaptando las formas, a sus propios gustos y convenciones ya nho sélo religiosas, ahora también

aristocraticas.



Como hemos descubierto, la técnica del Mukimono nacié en China; no obstante este arte se arraigo
de tal manera a lo largo del oriente asiatico que se distinguieron tres escuelas muy basicas e

importantes:

1.2.1. LacChina

La escuela original, la misma que creaba esculturas con motivos tradicionales de animales sagrados
como dragones, peces y aves, a los mismos que se les agregaba la ilusién de movimiento. Como se

detalla en lineas previas, dichas esculturas eran parte de eventos religiosos.

1.2.2. Latailandesa

Escuela que incluyo flores exoéticas con una relativa simplicidad y que hoy en dia es la mas extendida
por el mundo. Esta escuela se enfoc6 por esculpir rumbosas flores imaginarias, siendo después de
un tiempo la técnica adoptada por la mayor parte de paises que fueron colonizados por el turismo

durante el siglo XX.

1.2.3. Lajaponesa

Que se caracterizaba por sus disefios con formas geométricas y cuya funcién era estética y
comestible, en especial cuando se preparaban platillos como el sashimi o el sushi. Se destacé por
ser un tipo de escuela més racional y practica y a diferencia de las otras que enfocaron su atencion
en la ornamentacion, esta se inclind mas por el uso culinario, destacando la sobria belleza que

caracterizaba a la filosofia Shintoista.(1)

2. TALLADO DE FRUTAS Y VEGETALES



La practica de tallar artisticamente frutas y verduras simboliza la belleza espiritual y delicadeza que
caracterizan la forma de vida asiatica y oriental. Es una manera de trasmitir el respeto y la importancia
que el anfitrién siente por sus invitados y ayuda a crear una atmosfera de refinamiento que todos

finalmente gozan.

Cuando tallamos o recortamos con diversas herramientas la piel de los vegetales logramos realizar
con ellos varias formas, las mismas que se ven armonizadas con los diferentes tonos de colores que
nos presentan. Las figuras que resultan de nuestra inventiva tienen un fin decorativo que pueden ser

servidas como guarnicion o centros de mesa.

El arte de tallar frutas y verduras es sin lugar a dudas una excelente opcién al momento de dar un
toque especial, atractivo y garboso a nuestros eventos sociales. Si hacemos un recuento, nos
daremos cuenta de que ya en la antigiiedad, en las celebraciones en la que reinaba la opulencia y
la riqueza ya se utilizaron técnicas decorativas para embellecer los platillos. Ya en tiempos pasados,

se exaltd estas practicas hasta que finalmente se convirtieron en arte.

En nuestros dias, finalmente hemos podido ser parte directa o indirectamente de este tipo de “arte”
y aquellos que estamos un poco mas inmersos en el comprendemos que utilizando elementos
comestibles como frutas y vegetales, podemos elaborar desde la mas sencilla creacioén, hasta

complicadas decoraciones llenas de belleza, colorido y fantasia.

Dado que nuestro mundo nos brinda un abanico de posibilidades en cuanto a diferentes tipos de

frutas y vegetales se refiere, es posible dar rienda suelta a toda nuestra imaginacion.(3)

2.1. TECNICAS EMPLEADAS EN LA DECORACION DE FRUTAS Y VEGETALES

2.1.1. Técnica Mukimono



Como técnica el Mukimono tiene por objetivo destacar las formas y los colores, al mismo tiempo que
pone de relieve los aromas y los sabores, resaltando y enfatizando estas caracteristicas propias de
frutas y vegetales. La aplicacion de este arte dentro de la gastronomia, esta dirigida especialmente
al area de garde manger o cocina fria; y se sustenta en la realizacion de trazos en la superficie de

diversos frutos, en los que se tallan figuras con detalles alusivos a un evento especifico.

En el Mukimono, los trazos deben de realizarse con cuchillos muy delgados y de gran precision
con lo cual conseguimos una gran finura. Es importante mencionar que los cortes o trazos que se

realizan varian segun la textura de la fruta o verdura escogida.

Las figuras, adornos o representaciones realizadas, deben de tener simetria y contar con un punto

focal para obtener fluidez visual, ya que de esto depende la belleza y armonia de esta técnica.

2.1.2. Kaishiki

Es el arte en el manejo de los cuchillos. El kaishiki es hasta nuestros tiempos una técnica bastante
arraigada a lo largo de los paises orientales, en especial China, Japén, Corea, Malasia y las Filipinas
donde histéricamente este arte ha pasado de generacion a generacion. Quienes lo dominan son
capaces de tallar desde sencillas hojas y figuras animales, hasta elaborados paisajes y simbolos

(representaciones graficas de conceptos).

No sélo se trata de plasmar una serie de eventos o de expresar sentimientos de una manera artistica
debido a los finos y precisos cortes y trazos que se le da a una superficie; el kaishiki es algo mucho
mas que eso, pues por mucho tiempo se considerd una ciencia que muy pocos dominaban y con la
cual se trataba de dar vida a algo tan sencillo (en nuestro caso frutas y/o vegetales) expresando asi

el aprecio hacia el préjimo.



2.1.3. Técnica Thai

Si bien es cierto que la técnica Thai es muy parecida a lo que es el Mukimono, existen diferencias
muy marcadas entre ambas. La principal es que la técnica thai es originaria de Tailandia,
especificamente de la region que antiguamente se conocia como Siam. Poco después adopto las
caracteristicas del Mukimono japonés y al igual que éste Ultimo también tomo rasgos del antiguo arte
floral conocido como Ikebana. En este tipo de técnica se utilizé puntillas para dar forma a las frutas
y vegetales, por lo cual su forma de trabajo requirié de una mayor especializacién y precision, sin
embargo, también dejaba mucha mas libertad para mostrar la creatividad personal del individuo.
Para resultados méas 6ptimos hubo que adaptarse a la textura de cada fruta, detalle que fue bien

aprendido por quienes practicaban esta técnica.

En primera instancia el arte Thai se enfoc6é Unicamente en la realizacion de acabados frutales o
vegetales que adornaban los centros de mesa de la aristocracia tailandesa, sin embargo, poco
después adquirié un enfoque mas practico convirtiéndose en una practica de coccion real, en las que

todas sus representaciones se degustaban como guarnicion del plato.

En pocas palabras la diferencia radica basicamente en los motivos realizados, mientras que los
chinos realizaban figuras e imagenes con motivos alegdricos procedentes de sus cuentos y leyendas,

los tailandeses enfocaron su atencion principalmente en los detalles plagados de flores.

2.1.4. El Ikebana

El Ikebana es simplemente un arte ancestral que tenia como objetivo primordial enaltecer la belleza

de las flores cultivadas en los coloridos jardines de Asia, a través de complejos y elaborados disefios

florales. Como parte de este gusto por las flores, los antiguos ancestros de varias regiones asiaticas,



empezaron a tallar frutas y vegetales con formas tan variadas como orquideas, amapolas, rosas o

claveles.

El Ikebana fue una fuente de inspiracion tanto para la técnica Thai como para el Mukimono; siendo
asi que hasta hoy en dia se pueden apreciar disefios de hermosas y elegantes flores sobre las
superficies de frutas y vegetales. Al principio se tomo6 a esta técnica como una simple fuente
inspiradora, sin embargo, con el pasar del tiempo esta forma creativa y gusto por el arte floral se
conjugé con el tallado dando como resultado hermosas representaciones que adornaban los
interiores de las casas de las familias mas importantes de Oriente medio y Asia. Actualmente, la
elegancia y delicadeza de las flores siguen presentes, y se combinan con los aromas y acabados de
las frutas y vegetales tallados, dando como resultado una obra llena de ingenio, elegancia y

exquisitez.

Por mucho tiempo el lkebana mantuvo una condicién de “ofrenda divina”, pero hubo una época en
el que perdid dicha connotacién. Con el pasar de los afios empezd a cambiar convirtiéndose en una
sencilla ofrenda floral. No fue hasta el siglo X, cuando Jap6n empezé a embellecer un poco dicha

ofrenda, incluyendo elementos decorativos como recipientes, cintas y demas.

Para esta técnica las partes mas destacadas del disefio son el color, la forma, la textura y la linea.
Tanto el color como la forma, vienen dadas por la propia naturaleza del elemento que se ha
seleccionado. La textura por su parte estd determinada por la superficie de los materiales que se
emplean, mientras que la linea era expresada por las ramas de la composicidén. Todos estos detalles

cumplen un fin fundamental para hacer una buena obra de lkebana.

Podemos decir entonces, que el Ikebana se basa en la armonia de una sencilla construccion lineal,
a la cual se le incluye flores o bien elementos que nos puede ofrecer la propia naturaleza. Es de esta

manera que encontramos una relacion tan particular entre el lkebana, el arte Thai, y la agil



manipulacion de los cuchillos conocido como Kaishiki; pues a partir de estos conocimientos se ha
logrado obtener la belleza, sutileza e inventiva del Mukimono y el Garnish actual, extendido a lo largo

del planeta.

2.1.5. El Carving Chino

Esta modalidad de tallado, nacié también en China hace un poco més de 200 afios. Al igual que el
Mukimono se la empled en la decoracién de platos y eventos y de igual manera adopté ciertos rasgos
del Ikebana, con la notoriedad de que exagerd un poco dichos rasgos. Al exagerar estos rasgos lo
que se pretendia no era restar belleza al producto estético del mismo, al contrario, los acabados y

detalles mucho mas profundos dotaron de mas versatilidad y movimiento a la figura.

Con esta caracteristica a su favor, el Carving Chino, logré diferenciarse del Mukimono y el Arte Thai,
aunque para ser sinceros no habia demasiada diferencia entre los mismos, al fin y al cabo lo que se
pretendia era tallar y realizar diferentes tipos de cortes a frutas y verduras para conseguir formas de
animales, flores y un sin nimero de formas de gran belleza, lo mismo que las anteriores técnicas

antes citadas.

2.1.6. LaTécnica Americanay el Garnish

En la actualidad, el interés por el tallado de frutas ha incluido las diferentes técnicas tanto orientales
como occidentales y esta retornando a las mesas de Occidente debido a varios factores como la
influencia americana por ejemplo. Muchos hemos escuchado el término “garnish” lo que no es otra
cosa que el Mukimono en si, con ciertos tintes extraidos de la cultura americana. La diferencia de su
denominacién fue adoptada y adaptada en primera instancia por paises como Estados Unidos para
luego expandirse a otras regiones incluyendo nuestro pais. A ciencia cierta, no se sabe quien fue el

primero en adoptar el vocablo “Garnish”, sin embargo, en Europa fue Paul Bocuse quien lo introdujo



en los afios setenta, y con el cual a partir de la técnica empleada, revoluciono6 la estética culinaria
que hasta entonces habia tenido un desempefio bastante lineal y plano. Bien podriamos decir que
la técnica Americana constituye lo que hoy es el Garnish, con los toques y caracteristicas que desde

tiempos ancestrales ha mantenido.

A mas de ello, el garnish no se dirige Gnicamente al ambito de la gastronomia con la decoracién y
presentacion de comidas en base a un modo artistico; éste también destaca en el sector de la
bartenderia, abarcando a todos aquellos adornos que se les pueda colocar a una bebida o coctel.
Dentro de lo que es el tallado de frutas y vegetales este se enfoca principalmente en la elaboracion

de figuras mucho més complejas que asemejan esculturas.

Cabe destacar que el Garnish es el procedimiento por medio del cual, el Chef con mucha mas
experiencia decora los platos con las viandas que se van a servir. Al igual que en el Mukimono, el
Garnish no pierde su proceso creativo o artistico, pues depende de estos factores el potenciar o
restar su acabado final. Esta técnica es tan versétil que se puede aplicar tanto en cenas como en
postres o banquetes. El garnish, forma parte de un arte culinario que es mayormente conocido como
Garde manger. Los entendidos en el tema han definido al Garnish como un tipo de arte moderno
que encierra tradicion, paciencia, destreza, conocimiento, imaginacion, técnica y sobre todo mucha

pasion.(2)

2.2. APLICACION DE LAS DIFERENTES TECNICAS

Con el pasar del tiempo todas las anteriores técnicas detalladas, han ido en expansién, siendo el
limite del mismo la creatividad y/o ingenio de cada persona. Al momento de su aplicacion la
diversidad de formas pueden ser realmente extraordinarias; gracias a la ayuda de ciertos

instrumentos como gubias, peladores o sacabocados es posible plasmar diversas figuras de variados



tamafios, dando formas a paisajes, lamparas, animales, rostros, flores e incluso mensajes en

ideogramas.

Cada una de las representaciones plasmadas en el Mukimono, el arte Thai, Garnish, etc., se utilizan
para decorar bufetes, en los cuales se elaboran ornatos y guarniciones comestibles para platos frios,
platones de quesos o carnes frias que se conjugan con figuras y detalles que van acordes con un

explicito tipo de evento.

Estos tipos de técnicas de decoracion y tallado de frutas y vegetales, permiten contar con una gran
diversidad de productos, en los cuales se busca lograr un valor estético, armonioso, proporcionado

y de gran naturalidad sensorial.

Aunque la aplicacion de las diferentes técnicas pueden ser heterogéneas, todas tienen un propésito
en comun, el mismo que es embellecer con creatividad y originalidad las mesas de bufetes y
banquetes, proporcionando un estilo Unico y diferente que lo cataloga como una nueva manera de

hacer “arte”.

2.3. MONTAJE Y CONSERVACION

Como lo habiamos mencionado en lineas anteriores, al momento de colocar las figuras o adornos
en charolas, es de vital importancia el uso de la simetria, y del mismo modo encontrar un punto focal

0 base, que nos permita obtener una fluidez visual.

En la mayor parte de decoraciones lo primordial es el agua y el hielo; puesto que estos elementos
hacen posible que las secciones y cortes de los frutos se abran, separandose en forma de espiral,

sin tener que perder su flexibilidad y suavidad.



Dentro del montaje debemos mencionar los diferentes tipos de uniones como entrelazos, dobleces
0 pegados que se les da a las distintas frutas y vegetales, los mismos que nos ayudan a alcanzar
las formas deseadas y al mismo tiempo también se pueden incluir otros elementos como las
hojaldrinas, gelatinas, azUcar, pan, chocolate y todo aquello que nuestra imaginacién nos lo permita,
demostrando la inspiracién, delicadeza y agilidad de la técnica. Otros factores importantes dentro de
nuestro montaje son el brillo, el juego de colores y los delicados acabados que en conjunto hacen

que nuestro trabajo sea atractivo y novedoso.

Es oportuno referirse a nuestra forma actual de acompafar este tipo de arte. Al presente, se ha
retornado a la exposicién de platos pequefios, decoraciones con varias tendencias y practicas de
insumos comestibles finalmente tallados como: acuarelas de diversidad de colores, diferentes tipos
de técnicas de coccion y preparacion; siempre respetandolos tradicionales platos, bandejas y

espejos de variadas formas que brindan una delicada armonia y encanto a la vista.



3. FRUTAS Y VEGETALES DE MAYOR RECURRENCIA

Las diferentes técnicas del tallado de frutas y vegetales, nos permite contar con una amplia variedad
tanto de frutos como de verduras. Lo importante de la técnica es conocer que los cortes varian de
acuerdo al tamafio y textura del elemento escogido, nociéon que la persona va adquiriendo en la

practica.

Entre los vegetales mas empleados se encuentran el betabel, camote, zanahoria, nabo, rabano,
pepino, berenjena, cebolla, pimiento (rojo, verde o amarillo), jicama, calabaza, aguacate y apio. Por
su parte, las frutas mas recurridas son el melén, kiwi, chilacayote, manzana, sandia, pifia, papaya,

bananas, jitomate, y frutas citricas como la naranja, toronja, limén y mandarina.(3)

3.1 FRUTAS

Las frutas forman un amplio grupo de frutos comestibles, los mismos que son obtenidos de plantas
cultivadas o bien silvestres, pero a diferencia de otros alimentos vegetales, éstas poseen un sabor y
aroma intensos y presentan caracteristicas nutritivas diferentes; por lo cual la fruta suele tomarse a

manera de postre o preparada.

3.1.1. Clasificacién de las Frutas

Es posible clasificar a las frutas tomando en cuenta algunas caracteristicas como: su naturaleza, la
forma de la semilla, forma de conservacion, etc. A continuacién detallaremos brevemente las

posibles clasificaciones dadas a las frutas.



3.1.1.1. Frutas segun su Naturaleza

Segun la naturaleza de las frutas, éstas pueden ser clasificadas en Frutas carnosas y Frutas secas.
“Frutas Carnosas” son aquellas de constitucidon blanda, generalmente azucaradas, de fuerte aroma

y con una incidencia de agua de aproximadamente 50% o mas.

Las “frutas Secas” en cambio poseen, en determinados casos como las Amilaceas, un elevado
indice de almidén y su contenido de agua es inferior al 50%. Son portadoras de un gran valor

energético pero al mismo tiempo contienen poca grasa.

3.1.1.2. Frutas segun la semilla

En este tipo de clasificacion las frutas pueden ser divididas en frutas de hueso, de pepita o de grano.
Las “Frutas de hueso” poseen una semilla grande y generalmente presentan cascara dura como en

el caso del melocotdn que en nuestro pais se conoce como durazno.

Las “Frutas de pepita”, poseen varias semillas pequefnas y a diferencia de las primeras, éstas se

encuentran cubiertas por una cadscara menos dura.

Finalmente las “Frutas de grano” son aquellas que poseen una gran cantidad de pequenas semillas

como en el caso del higo o de las fresas.



3.1.2. Composicion de las Frutas

Agua: La composicion de las frutas puede variar debido al tipo mismo de la fruta y a su grado de

maduracion. La mayor parte de éstas se encuentran formadas por un 80%.

Glucidos: Entre el 5y 18% de la fruta se encuentra compuesta por carbohidratos, En las frutas los
carbohidratos se presentan a manera de azlcares simples como fructosa, sacarosa o la glucosa,

sustancias que son de rapida absorcion y facil digestion.

Fibra: En cuanto a la fibra que nos aportan, aproximadamente el 2% de la fruta esta compuesta por

fibra dietética.

Vitaminas y sales minerales: Las vitaminas pueden ser variadas. La vitamina C, vitaminas A del tipo
B que se encuentran en las diferentes variedades de fruta, También poseen una gran cantidad de
sales minerales (potasio, magnesio, hierro y calcio), potasio y generalmente se encuentra con gran
incidencia en aquellas de tipo hueso como la cereza, melocotdn, ciruela y albaricoque.

Proteinas y grasas: Los compuestos nitrogenados y lipidos son bastante escasos en la parte
comestible de las frutas, y el contenido de grasa puede fluctuar entre 0,1 y 0,5%; mientras que las

proteinas suelen llegar a un indice del 1,5%

Aromas y pigmentos: Las frutas suelen contener &cidos, asi como cierto tipo de sustancias

arométicas que proporcionan acciones refrescantes y brindan un incomparable aroma a las mismas.



3.2. LOS VEGETALES

Para el enfoque investigativo del presente trabajo se toma el término “vegetal” para denominar a
todos aquellos frutos no azucarados y que provienen de plantas herbaceas de la que una o mas de
sus partes se puede utilizar como alimento en su forma natural. Los vegetales entre si, difieren en

aroma y colores caracteristicos debido a su variedad y composicion quimica.

Dentro de este amplio grupo de “vegetales” encontramos a las hortalizas, asi como a las verduras y
legumbres. Para entender la diferencia existente entre un término y otro es importante dar una breve

definicién de las mismas, lo cual nos proporcionara una idea mas concisa de estas definiciones:

Hortaliza: Entiéndase por hortalizas a aquellas partes de los vegetales que se encuentran en estado
fresco, las mismas que crudas, conservadas o preparadas de diferentes maneras, se encuentran

aptas para la alimentacién del ser humano.

Verdura: Este término designa a aquellas partes comestibles de color verde de las plantas, las
mismas que son idéneas para la alimentacién. Algunas de las verduras mayormente conocidas son

la acelga, lechuga y achicoria.

Legumbre: Constituye un grupo de semillas comestibles, las mismas que pueden crecer y madurar
dentro de una vaina que las protege y les sirve de envoltura, por ejemplo: los frijoles, garbanzos,

lentejas, entre otras.



Es importante aclarar que para efecto de la presente nos enfocaremos en el estudio mas detallado
de las hortalizas a las que llamaremos “vegetales”, puesto que es en este grupo donde se encuentran

concentrados la mayor parte de frutos utilizados en el proceso de tallado.

3.2.1. Clasificacién de los Vegetales

Es posible clasificar a los vegetales segun la parte comestible de la planta, asi como su medio de

conservacion o el color de las mismas.

3.2.1.1. Vegetales segln su parte comestible

. Bulbos: como la cebolla y el ajo.

. Frutos: pimiento, tomate, berenjena, guindillas, calabaza, calabacin, pepino y pimiento.

. Raices: como la zanahoria, rabano, remolacha, nabo y yuca.

. Tallos jévenes: como el espéarrago y el puerro. Hojas y tallos verdes: acelga, lechuga, apio,

espinacas, brécolis y coles de bracelas entre otros.

. Flores: como la alcachofa y las coliflores.

. Legumbres frescas, verdes y / o semillas: guisantes, habas y judias.
. Brotes: como la alfalfa.

. Tubérculos: patatas, camotes y fiame.

3.2.1.2. Vegetales segun su medio de conservacion

. Vegetales frescos: las mismas que se venden a granel o envasadas
. Vegetales congelados: Poseen iguales propiedades que las frescas.

. Vegetales deshidratados o desecados: a los cuales se les ha eliminado la presencia de agua.



3.2.1.3. Vegetales segln su color

e Vegetales de hojas verdes: El color de estos vegetales radica en la alta concentracién de un
pigmento llamado clorofila.

e Vegetales amarillos - naranjas: Ricos en caroteno, vitamina de gran abundancia en la
naturaleza y el méas importante para la dieta humana.

e Vegetales de otros colores (rojo — azul): Los mismos que son altamente ricos en vitamina C,

y que deben su color a una sustancia llamada antocianina.

3.2.1.4. Vegetales segln su presentacion

Es posible catalogar a los vegetales en funcion de su presentacién al consumidor, de tal modo que
podemos identificar cinco grupos especificos, los mismos que dentro de esta clasificacion, toman el

nombre de gamas:

e Primera Gama: Engloba a vegetales frescos y deméas productos conservados mediante
meétodos como la deshidratacion, lo que nos permite obtener vegetales desecados. Podemos
citar en esta categoria a los pimientos secos, pepinillos y cebolletas.

e Segunda Gama: Contiene a las conservas, las mismas que han sido sometidas a
tratamientos térmicos, garantizando una mayor vida Gtil del producto.

e Tercera Gama: Incluye Gnicamente a aquellos vegetales congelados.

e Cuarta Gama: Son aquellos vegetales lavados, pelados, cortados y envasados en
condiciones especificas y que se encuentran en éptimas condiciones para su consumo.

e Quinta Gama: Se refiere a aquellos vegetales que han sido cocinados o bien a la mezcla de

éstos con vegetales frescos.



3.2.2. Composicion de los Vegetales

Grasas y proteinas: Los vegetales se caracterizan por su bajo contenido de grasa y proteinas.
Poseen un bajo contenido caldrico que oscila entre los 20 Kcal/100 g hasta los 60 Kcal/100 g. Son
ricos en vitaminas A y C; y proporcionan minerales y fibra compuesta en gran parte de celulosa,
hemicelulosa y lignina. Las proteinas comprenden aproximadamente el 20% del peso de los

vegetales y contienen un significativo porcentaje de aminoacidos esenciales.

e Agua: Entre el 80% al 90% de su composicion es agua, siendo ésta su componente
mayoritario.

e Sustancias nitrogenadas: Tienen un alto indice de calcio y potasio.

e Carbohidratos: A mas de favorecer con micronutrientes, los vegetales complementan su
consumo con el aporte de hidratos de carbono.

e Fibradietética: entre el 11 al 25% de la composicion de los vegetales consta de fibra dietética

e Micronutrientes: El 90% de los vegetales contiene importantes reservas de hierro, cobre,
carotenos, niacina y vitamina B1.

¢ Pigmentos: Los vegetales se caracterizan por poseer diversas clases de pigmentos entre los
que podemos mencionar a la clorofila, sustancia que torna de color verde a las hojas de
éstos asi como a varios de sus frutos. El caroteno también tiene un indice elevado de

participacion; esta sustancia hace que varias de nuestras hortalizas presenten colores que

3.3. USOS DE FRUTAS Y VEGETALES



A mas de conocer los principios basicos acerca de frutas y vegetales como definicion, clasificacion
y composicién de las mismas; es también importante detallar algunas de las utilidades que nos
presentan, las cuales suelen ser muy variadas. Dentro del &mbito gastronémico, sus usos culinarios
son muy diversos y se encuentran a lo largo de todas las cocinas del mundo. Aunque no lleguemos

a mencionar todos los aportes que nos brindan, a continuacién mencionamos varios de ellos:

Las frutas por ejemplo, tienen una gran incidencia en la alimentacién. Una dieta variada y balanceada
en la que encontremos frutas, proporciona una gran cantidad de vitaminas, proteinas y minerales
para nuestro organismo .En su mejor momento y al encontrarse frescas, pueden ser ingeridas tanto

crudas como cocinadas y su cdscara proporciona grandes propiedades digestivas.

Gracias a su sabor azucarado y aromas peculiares suelen ser empleados como compotas; y debido
a sus propiedades refrescantes, es posible hacer una diversidad de zumos y jugos, incluso al

mezclarlas entre ellas.

Los vegetales se pueden encontrar crudos en la preparacion de ensaladas, las mismas que pueden
ser aderezadas con aceite o con vinagre y a las cuales se les puede agregar los ingredientes més

diversos.

Varios vegetales suelen ser utilizados a manera de “aperitivo”, sobre todo en la cocina francesa como

crudités, salsas coleslaw, emparedados o sencillamente crudas.

Se puede cocer o preparar vegetales de formas diferentes. Al vapor por ejemplo; método aconsejable
que mantiene intactas sus propiedades nutritivas. En este punto se les puede dar una variedad de

usos como cremas, pucheros, purés, papillas, entre otros.



Podemos incluso mezclar frutas y vegetales para obtener zumos que aportan con nutrientes y
vitaminas, indispensables para mejorar nuestra concentracién, vision, alimentacién y otras

deficiencias como la anemia o la falta de apetito.

Con verduras, legumbres y hortalizas, podemos preparar sopas calientes y del mismo modo sopas

frias como el denominado “gazpacho”.

Los vegetales suelen acomparfar a carnes y a otras variedades de platillos, dandole un toque
especial de sabor. Ya sea asadas, a la parrilla, a la sartén, horneadas o al gratén no pierden sus

cualidades nutritivas y proteinicas.

Frutas y vegetales son idéneos en la elaboracién de conservas y enlatados, los mismos que pasan
por determinados procesos fisicos y quimicos; los cuales nos permiten disfrutar de su sabor y

frescura.

Tanto frutas como vegetales suelen ser empleadas en el proceso de tallado de las mismas. Son el
elemento clave para la elaboracién de hermosos acabados, disefios y esculturas dentro del cual
desempefian un factor preponderante. En base a ellos se puede crear un sinfin de elegantes y
novedosas figuras, a las cuales luego de su utilidad se les puede brindar nuevos beneficios, gracias
a determinados procesos que asi lo permitan. Diferentes técnicas de tallado como el Mukimono,
tienen como base principal el empleo de frutas y verduras, ya que es a lo largo de su superficie,
donde se plasman cada una de las representaciones creativas para las que han sido destinadas.
Posteriormente a su utilizacion, tanto la fruta en si como sus residuos, pueden ser convertidos en
nuevos productos como culis, pulpas, aderezos, mermeladas, etc., siempre y cuando las condiciones

en las que se encuentre la fruta sean dptimas y favorables para su preparacion.(3)



4. FIGURAS QUE SE PUEDEN TALLAR

Realmente las figuras que se pueden esculpir por medio de éstas técnicas de tallado son

innumerables.

En este caso aquello que marca la diferencia entre persona y persona es la capacidad de inventiva

e iniciativa de cada individuo; como se dice por ahi: “La creatividad es el limite”.

De una sencilla berenjena es posible crear un pingtino, una mariposa es el resultado de finos cortes
en la superficie de un betabel y un dragén puede ser tallado sobre un camote amarillo. Nuestra
imaginacion es tan grande que con un melon se puede hacer una canasta, un cangrejo con un

pepino, una paloma de jicamas, o quiza un barco con una sandia.

Podemos elaborar figuras més complejas como una langosta en base a zanahorias, una dulcera de
chilacayote, hermosas y delicadas representaciones florales con papayas, velas con bananas o un
florero de pifia, sélo por mencionar algunos ejemplos. Por otra parte es basico a la hora de crear una
nueva pieza tomar en cuenta que ésta no se conservara en buen estado de manera indefinida, por

lo cual hay que terminarla tan pronto como sea posible.

Es aconsejable no exponer nuestros trabajos a altas temperaturas, siempre rociarlos con agua
helada y de ser posible guardarlos en la nevera siempre y cuando se encuentren cubiertos de papel

transparente o pafios humedos.

Finalmente, cabe destacar que para llevar a cabo este tipo de trabajo; se necesita tener
apasionamiento por él, contar con mucha paciencia y disponer del tiempo suficiente para trabajar
cuidadosamente cada detalle, y “nunca olvidar que lo verdaderamente primordial es utilizar frutas y

vegetales compactos que no se oxiden precipitadamente”



5. PROCESO PARA EL TALLADO

5.1. Determinar la figura

Es la misma persona quien decide qué figura va a elaborar, es decir, nace de su imaginacion. No
utiliza ningdn dibujo, tampoco no sigue ningun patrén; de alli que la diversidad de formas de los

productos, propician su inspiracion

5.2. Seleccioén de la fruta o Verdura

Es importante adquirir frutas o verduras de Optima calidad para obtener un producto bien elaborado,
sin echar a perder los colores propios de la fruta. Del mismo modo, es la persona encargada de
realizar el tallado quien decide que frutas o verduras son las apropiadas para llevar a cabo tal proceso
y lograr el disefio que anteriormente habia imaginado o se propone conseguir. Hay que tomar en
cuenta llevar un buen manejo y manipulacion de las mismas para que estas no se estropeen y
trabajar ordenadamente esperando sacar el mayor provecho de los sobrantes, a los cuales se los
puede almacenar tomando en cuenta ciertos pasos basicos para su almacenamiento y posterior

utilizacioén.



5.3. Tallado

Se debe de seguir una secuencia de sencillos, pero al mismo tiempo, practicos pasos que nos

permitirdn conseguir buenos resultados y realizar un trabajo muy bien hecho:

. Determinar la figura.

. Determinar posible tamafio.

. Forma y contextura.

. Delinear los trazos de la figura seleccionada.

o Realizar primeros cortes con las herramientas.

. Se debe tener cuidado para no realizar cortes muy profundos.

o Para llevar a cabo esta operacion se utilizan las frutas o verduras que sean necesarios.
. Las diferentes partes de la figura se pueden tallar por separado.

. Una vez tallado la figura se afirma

. Se pule cada una de las partes

. Se monta en una base que le sirve de apoyo para mantener equilibrada
. La base puede ser cualquier tipo de fruta o verdura

5.4. Detalles

En funcién de la figura seleccionada y de acuerdo a la magnitud del evento o cualquier sugerencia
recibida, el tallador realiza los trazos necesarios ayudandose con un lapicero o marcador,
(dependiendo de la textura de la fruta o verdura). Se recomienda combinar colores para lograr la
armonia, es decir, la proporcién y correspondencia de las partes de un todo; luego se hacen los
cortes, tomando la prevision de que no sean muy profundos, utlizando para ello, el cuchillo

adecuado.



Estando la figura semi-acabada, se procede a dar los toques finales, afinando cada una de las partes
y acoplandolas; es preciso recordar que éstas se tallan, en algunos casos por separado y luego se
unen. Es basico sefialar que al momento de realizarse el tallado, se debe efectuar la operacién con
sumo cuidado, no haciendo hendiduras que pudieran obligar a cambiar la figura o extraer partes

innecesarias que perjudicarian el tallado.

Finalizando el tallado, se procede a fijar la figura en una base, utilizando para ello broquetas o palillos,
segun la necesidad. También se puede utilizar cualquier producto natural que haga combinacién con
el tallado. Acondicionada la fruta, se realizan los primeros trazos de la figura determinada e
inmediatamente los cortes, con las herramientas adecuadas; cuchillos, canaletas, parisién; hasta
dejar el trabajo casi terminado. Posteriormente se montan las partes, si se realizaron por separado

y se las coloca en una base para sostenerlas y darles seguridad.

6. IDENTIFICACION DEL EQUIPO DE TRABAJO

Las herramientas utilizadas para tallar tanto frutas como vegetales, son de formas y tamafos

variados, los que resultan de gran utilidad para dar ese toque especial a cada disefio y asi plasmar

la figura imaginada. A continuacién se describe la utilidad de cada uno de ellos:

6.1. Cuchillo grande afilado

Utilizado para hacer trazos y cortes superficiales de mayor tamafio.



6.2. Cuchillo pequefio afilado

A diferencia del anterior, este se utiliza para rasgos pequefios y cortos. De igual manera se lo utiliza

al momento de suavizar las figuras.

6.3. Pelador de verduras

Se lo utiliza para despojar las cascaras de frutas y verduras de manera suave y fina.

6.4. Parisien

Facilita el corte de las frutas y verduras en laminas o rebanadas de distintas formas y tamafios.

6.5. Tijeras
Nos ayudan a cortar otros elementos que también se encuentran inmersos en el tallado y su producto

final, tales como: palillos, hilos, etc.

6.6. Juego de gubias

Las gubias son accesorios de corte que presentan una o dos puntas en filo. Se asemejan a un formén
de media cafia y nos permiten realizar obras delicadas. Las gubias son de gran variedad y permiten
realizar diferentes tipos de incisiones y acabados que nos ayudan a obtener los resultados estéticos

que se desean conseguir.



6.7. Palitos de bamb

Nos permiten estabilizar y acoplar las diferentes partes de una figura tallada, cuyas piezas se han

elaborado por separado, logrando de esta manera acoplarlos unas a otras.

6.8. Alfileres

No siempre son necesarios, pero se los utiliza para insertar y enganchar pequefas partes de nuestro

trabajo.

6.9. Base de metal para arreglos

Tiene por objeto mantener fija una estructura, sobre todo cuando ésta es irregular y no puede

mantenerse estatica y firme.

6.10. Palillos

Brindan estabilidad a un tallado, fijAndolo en su base.

7. CONSEJOS PARA TALLAR FRUTAS Y VEGETALES

e Un aspecto importante dentro del tallado de frutas y/o verduras es mantener siempre bien
afilados y limpios los instrumentos; asi estaremos cuidando que nuestros cortes sean mas

precisos y mantendremos la buena higiene de nuestros productos.



Para realizar un corte, surco o calado, es basico que la presion de los instrumentos sobre
la fruta o verdura sea firme y constante, de esta manera evitaremos cualquier tipo de fallas

y/o enmendaduras

El agua fria permite que las verduras se abran de manera rapida.

Es 6ptimo remojar por separado cada verdura o fruta.

Para evitar la oxidacién de nuestros frutos, hay que agregarles limén; las manzanas por

ejemplo, tienden a oxidarse muy rapido y el limén las conserva frescas y lozanas.

Es fundamental no congelar las frutas talladas, puesto que se marchitan al ser utilizadas
posteriormente. Se puede recurrir a trozos de hielo en pequefas cantidades lo que permitira
gue la fruta se mantenga bien conservada. El aire helado de los congeladores envejecen y
desvigorizan nuestros frutos, por lo cual no es recomendable el congelamiento de los

mismos.

La paciencia juega un papel fundamental. Se debe elegir con cuidado los frutos méas 6ptimos,
tomando en cuenta caracteristicas propias de los mismos como la forma, el color, tamafio,

etc.

Si se desea mejorar notablemente el aspecto de nuestros acabados, se pueden barnizar las

frutas y verduras con una ligera capa de aceite.

Se debe de cuidar cada detalle. Es imprescindible que al final de cada trabajo revisemos que

no se observen palitos, alfileres, hilos o cualquier otro tipo de materiales.



Podemos empezar a reciclar los sobrantes de frutas y vegetales, en bolsas apropiadas que
permitan asegurar la calidad, higiene, frescura y nutrientes de los mismos. Posteriormente
podremos emplearlos en la elaboracion de diferentes productos que nos permitan obtener

el mayor provecho y beneficio de los mismos.(4)

TERMINOLOGIA EMPLEADA EN EL TALLADO

Es importante, ya que nos hemos adentrado en el mundo del tallado, sus técnicas y
caracteristicas, exponer algunas de las palabras y términos mas utilizados dentro del mismo.

A continuacién brindamos una definicién de los principales vocablos empleados.

o Elementos Decorativos

Ala: Pieza decorativa o representacién del miembro superior de las aves.

Botdn: Relieve redondo, al mismo que se le ha rebajado de nivel a su alrededor (periferia)
con el fin de lograr un mayor volumen.

Botdn floral: Corte cerrado a manera de pétalos, que da la impresion de encontrarse
abrazados o superpuestos.

Botdn estrellado abierto: Corte a manera de estrella y abierto que se ubica en el centro de
una flor de repeticiéon modular.

Botdn estrellado cerrado: Es un tipo de corte empalmado hacia adentro. Se ubica en el centro
de una estrella con pétales superpuestos.

Cinta: es un corte a manera de una tira larga y delgada, la cual se obtiene con un cuchillo o
bien con un acanalador (decorador de citricos)

Corona: Se forma de un cono invertido, marcando un borde en su contorno lo que nos

permite bajar su nivel.



7.1.

Escama: es un corte o incisién redonda que se realiza con entresaques que generan
volumen y movimiento.

Flor: elemento representativo y comdn en todos los tipos de tallado. Las hay de formas
simples 0 mucho mas complejas con pétalos superpuestos.

Hoja: pieza decorativa que se vale de diferentes formas y variantes. Generalmente
acompafian los motivos de caracter floral.

Marca: es indicar de manera visible, ya sea con la ayuda de un plumon o tinta, la zona de
trabajo para guiarse en el disefio.

Muesca: es una incisibn que nos ayuda a generar volumen en un determinado patrén o
trazo que se desea realzar.

Pluma: Corte ya sea puntiagudo o redondeado (similar a la escama), el cual se logra en base
a incisiones y entresaques.

Plumaje: Es un conjunto de incisiones de manera repetitivas o bien cortes de pluma que dan

volumen o movimiento al tallado de un ave.

Cortes Compuestos

Cachete: es un tipo de corte primario (recto), el cual nos permite obtener hojas y algunas
otras decoraciones.

Corte en “L” invertida: es un corte perfilado y con mayor volumen. Asemeja mucho a un tipo
de perfilado.

Corte en “V” recto: es un corte compuesto de dos partes, el primero a manera de V en el
primer segmento y el segundo angulado.

Corte en “V” invertido: es un tipo de corte sesgado, su primer trazo es inclinado y el segundo

recto.



e Corte perfilado: es un corte compuesto por dos incisiones. El primero vertical y corta y el
segundo completamente horizontal alargado. Da la impresién de una “L” enanan y de poca
altura.

e Corte sesgado: es un corte de tipo compuesto que se realiza de forma diagonal y recto.

e Cuarterdn: es un corte vertical meridional que se emplea en géneros redondos y alargados.
Su angulo de apertura es de 90°.

e Gajo: Otro corte de tipo meridional (vertical) y alargado, el cual se aplica a géneros de tipo
esféricos. Su dngulo de amplitud es de 45% (agudo).

e Van Dyke: es un tipo de corte en “V”, que realizado en cadena da como resultado un zigzag.

Se lo utiliza basicamente en coronas y canastas de frutas.

8. PRINCIPIOS BASICOS ACERCA DE LA COMPRA, CONSERVACION Y

ALMACENAMIENTO DE FRUTAS Y VEGETALES.

Es importante dentro de la gastronomia, contar con los mejores ejemplares de frutas y vegetales
por ser una parte fundamental de muchas de nuestras recetas. Ya sea para el consumo diario, dentro
de una dieta balanceada, para un determinado proceso de tallado o bien para cualquier fin que
tengamos en mente, es indispensable optar por aquellos que se vean frescos y saludables. Sin
embargo, si ho conocemos, ni tomamos en cuenta ciertos factores bésicos, no podremos cumplir
con esta premisa. Por tal razén, las presentes lineas pretenden indagar un poco mas acerca de los
criterios basicos que se deben tomar en cuenta para una buena seleccién, compra, y por que no
para una optima conservacion y almacenamiento tanto de frutas como de vegetales; de tal manera
que con su puesta en practica, en poco tiempo logremos reconocer y por que no dominar esta parte

importante del proceso de tallado.

Mucho se habla de las propiedades organolépticas de los alimentos, propiedades que son utilizadas

a diario para distinguir por ejemplo, un alimento fresco o en buen estado de aquel que se encuentra



descompuesto. Tanto en el ambito comercial, restaurantes o negocios de alimentos, estas
caracteristicas nos ayudan a detectar ingredientes y productos a utilizarse en platos o preparaciones.
Estas propiedades son bastante escenciales en ciertas areas, especialmente en aquellas en que los
alimentos son objeto de pruebas profesionales que centran su atenciéon sobre ellas como los vinos o

el aceite virgen de oliva por mencionar un par de ejemplos. (6)

8.1. HIGIENE DE FRUTAS Y VEGETALES

Existen ciertos factores que pueden ser favorecedores para la proliferacién de microorganismos en
el ambiente y que, por consiguiente pueden hacer que frutas y vegetales logren descomponerse a
una mayor velocidad, entre estos factores podemos mencionar las altas temperaturas. Por tal razén,
siempre es recomendable mantener una buena higiene de nuestros frutos, en especial si son
directamente utilizados en el proceso de tallado, puesto que, si lo que deseamos es volver a contar
con ellos para una futura produccién; éstos deben contar con la higiene adecuada que nos permita

trabajar sin complicaciones que luego desencadenen en cierto tipo de enfermedades.

Se debe empezar por una buena desinfeccion. Denominamos “desinfeccidon” a todo proceso ya sea
de caracter fisico o quimico que mata o inactiva cierto tipo de agentes patégenos localizados en
alimentos tales como: bacterias, virus o protozoos. Es posible reducir la cantidad de agentes
maliciosos con la ayuda de desinfectantes, ya que éstos comprimen los organismos a un nivel que
no dafian la salud ni afecta la calidad de frutas y verduras. Al tratarse de éstas es mucho mas
probable que se encuentren en contacto con el agua, y ésta también puede ser un foco infeccioso
para nuestros frutos si es que no redne las condiciones adecuadas para su utilizacion; razén por la
cual hay que tener cuidado con el tipo de agua que utilizamos dentro de la desinfeccion de nuestros

alimentos.



Entre los desinfectantes quimicos del agua de mayor confiabilidad se encuentran el cloro y el ozono,
sin embargo, el agua también puede pasar por una desinfeccion fisica, ya sea por ebulliciéon o
filtracidn; procesos que serviran para purificarla y obviamente generaran una mayor confiabilidad al

momento de lavar nuestros frutos.

Es imprescindible desinfectar las frutas y verduras que vamos a utilizar para cualquier proceso o bien
para nuestra alimentacion, pero también debemos tomar en cuenta el factor tiempo, para que éstas
no lleguen a perder sus propiedades. Si bien es cierto que en centros especializados y educativos
se logra tener nociones de como desinfectar nuestros alimentos o qué medidas debemos tomar para
tal efecto, es de vital importancia seguir ciertas reglas sencillas que pueden lograr la mayor higiene

posible y al mismo tiempo evitar infecciones.

8.1.1. Pasos paraunabuenalimpieza de las frutas y verduras para el tallado

Antes de cualquier manipulacién de nuestros alimentos es imprescindible lavarnos bien las manos,
de tal manera que evitemos transmitir mas gérmenes a los mismos.

Se debe limpiar las frutas o verduras bajo un chorro de agua fria. Este proceso debe de durar al
menos un par de minutos, frotando bien con la mano o con la ayuda de un cepillo o estropajo para
despejar todas aquellas impurezas que pueden encontrarse adheridas.

Luego de haber pasado por el agua, es recomendable dejar el alimento en remojo con algin
desinfectante.

El tiempo maximo que deben dejarse los alimentos en remojo ya sea con cualquier tipo de
desinfectante que utilicemos no debe exceder mas alla de los 10 minutos.

Luego de haber pasado los 10 minutos, es factible volver a enjuagar nuestros frutos y vegetales en
agua fria por cerca de 5 minutos, para que de esta manera sean retirados aquellos residuos que
suelen dejar los desinfectantes. Cabe recalcar que este Ultimo enjuague debe hacerse con agua

purificada, desinfectada o hervida.



8.1.2. Categorias de desinfeccion

Es importante determinar que la desinfeccion también puede contar con ciertas categorias y éstas

se dan en funcién de los frutos o vegetales que vamos a emplear para cada uno de nuestros

propdsitos. En funcion de la actividad y tomando en cuenta el resultado en la eliminacion de

organismos patégenos se distinguen los siguientes niveles:

8.1.2.1. Esterilizacién quimica

Proceso en el cual se eliminan todos los microorganismos y esporas con extendidos tiempos de

exposicion, de 3 a 12 horas.

8.1.2.2. Desinfeccién de alto nivel

Con concentraciones equivalentes, pero con ciclos de exposicibn mas cortos. Se matan los

microorganismos, aunque suelen quedar un bajo porcentaje de esporas.

8.1.2.3. Desinfeccién de nivel intermedio

Se eliminan bacterias, virus y hongos, sin embargo, suelen quedar ciertos rasgos de esporas.

8.1.2.4. Desinfeccion de bajo nivel

Suele matar y eliminar la mayoria de bacterias, algunos tipos de hongos y virus en un corto tiempo

de aproximadamente 10 minutos.



8.1.2.5. Resumen

Es importante reconocer que no sélo basta con limpiar, también debemos desinfectar las frutas y
vegetales, y puesto que son, como lo acotamos anteriormente nuestra herramienta de trabajo,
debemos hacer de este proceso una costumbre basica a ponerse en practica dentro del proceso de

tallado.

Finalizando este punto, conocemos que frutas y vegetales taren consigo restos de todo tipo: tierra,
suciedad, parasitos, restos de pesticidas, etc.; razon por la cual debemos emplear la técnica de
desinfeccién que mas se ajuste a nuestros propdésitos y lavar uno a uno nuestros alimentos o en este
caso cada fruta o vegetal que utilicemos ya que de esto también depende que puedan volver a tener

un nuevo fin, luego de haber pasado por el proceso de tallado.(7)

8.2. PROCESO DE MADURACION Y EVOLUCION

Luego de haber estudiado las caracteristicas que nos ayudan a determinar los elementos mas
idéneos y aptos para nuestro proceso de tallado, y después de haber estudiado maneras de como
brindarles una higiene adecuada, es importante reconocer el proceso de maduracién y evolucién de

frutas y vegetales.

Los indices de madurez de frutas y vegetales se realizan para poder certificar una minima calidad
aceptable para el consumidor y posteriormente brinde una larga vida de almacenamiento. Estas son
sencillas medidas, de facil uso que son empleadas dentro de nuestro campo, con mecanismos que
van de acuerdo al tipo de fruta o verdura que empleemos. Si este factor es tomado en cuenta dentro
de nuestro proceso de tallado lograremos determinar de mejor manera si el elemento que

consideramos para un futuro fin, se encuentra en una etapa aun utilizable o bien si ya es descartable.



Cuando hemos seleccionado los mejores productos y los empleamos en diversos fines; en nuestro
caso, enfocados a un proceso de tallado o similar propésito es porque han pasado por un proceso
de seleccion previo y son los mas aptos para nuestros fines. A raiz de esta premisa es posible
observar y medir la madurez de la fruta gracias a ciertas caracteristicas como el tamafio y forma de
la misma. Cuando la fruta o vegetal pasa por un proceso de maduracién excesivo su tamafio decrece
y su forma suele cambiar paulatinamente, entonces podemos entender que la fruta ya no se
encuentra del todo apropiada para ser utilizada nuevamente o por lo menos ya no podemos brindarle

un nuevo fin como es el objetivo de esta investigacion.

Otra caracteristica que nos puede mostrar el indice de madurez de los alimentos es el color. Cuando
la fruta o vegetal empleado esta en una fase 6ptima de maduracion, sus colores caracteristicos son
vivaces, brillantes y no poseen decoloraciones o manchas, por otra parte, cuando los frutos que
hemos empleado ya estan demas maduros, el color ha cambiado, se empieza a notar diversas

variedades del color e incluso van perdiendo su olor caracteristico y se notan menos consistentes.

La acidez es otro factor importante dentro del proceso de maduracion. Esto quiere decir simplemente
que su sabor tiende a cambiar; es asi que frutas que poseen un sabor azucarado pasan por un
proceso de maduracion excesivo 0 ya se encuentran algo deterioradas tienden a presentar un sabor

acido.

Este tipo de acidez ocurre debido a diferentes factores como los cambios drasticos del clima,
procesos de cultivo de las plantas, altas temperaturas etc., lo cual influye de manera negativa y
posteriormente nos puede obligar a la utilizacién de mezclas que nos ayuden a homogenizar su
sabor. Esto puede ser una alternativa clave que nos permite utilizar la fruta y sus sobrantes luego

del proceso de tallado, pero al mismo tiempo puede entorpecer futuros procesos. El incremento de



la acidez incluso puede ser notado en aquellas frutas que ya de por si son acidas, pero que al estar

demasiado maduras pueden cambiar su sabor a muy acido e incluso amargo.

“Es importante tomar en cuenta el estado de maduracion de los elementos que hemos utilizado para
tallar, puesto que si nuestro trabajo se ve enfocado en invertir nuevamente estos residuos para
darles una nueva forma de empleo, es basico contar con que la maduracién de nuestros productos
no haya alcanzado un punto tal en el cual no nos permita trabajar y alcanzar los objetivos

esperados”.(3)

9. PROCESO DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Al igual que cualquier alimento, no importa el tipo que éste sea, es importante conservar frutas y
vegetales lo mejor posible para poder disfrutar de sus cualidades tanto fisicas como quimicas
después de un tiempo. El proceso de conservacion es algo que constantemente puede cambiar;
actualmente, existen diversos mecanismos que nos ayudan a mantener frescos y sanos nuestros
alimentos y, que nos permiten disfrutar de sus cualidades béasicas sin que éstas se vean alteradas.
Luego de un determinado procedimiento de tallado existen muchos sobrantes que sin remedio
alguno van a dar en el basurero, pero si la premisa de nuestra investigacion es darles una forma de

utilidad, entonces es necesario conocer algunas vias de conservacion que nos ayuden a lograrlo.

Hay que dejar en claro que para ser conservada, la fruta y/o vegetal debe hallarse fresco o por lo
menos encontrarse aln en buenas condiciones. También hay que dejar en claro que un
almacenamiento demasiado extenso tampoco es adecuado. El almacenamiento o bien conservacion
es un procedimiento algo complejo, se debe de tomar en cuenta diversos factores, y éstos pueden

variar de acuerdo al tipo de fruta o verdura que deseemos guardar.



La mayor parte de especies de frutas y verduras no pueden ser conservadas del todo maduras
puesto que tienden a descomponerse de manera rapida. Es basico tomar en cuenta que la elevada
temperatura ambiental puede favorecer a la maduracién y que por consiguiente, esto puede hacer
que el aroma y color difiera un poco. En todo caso, la fruta o verdura debe de encontrarse sana, no
debe de estar estropeada y también debe de encontrarse libre de humedad exterior. Por otro lado,
no es nada aconsejable guardar diferentes variedades de frutas y vegetales juntas, puesto que todas
sus caracteristicas son obviamente diferentes y éstas pueden alterar la buena preservacion de

aquellas que tengan menor pregnancia de olor o sabor.

Uno de los métodos de conservacion mas sencillos es exponer los frutos a bajas temperaturas lo
cual se puede conseguir por medio de un frigorifico, sin embargo, se debe de conocer qué tipo de
frutas y vegetales son éptimos para pasar por este tipo de procedimientos puesto que algunos de
ellos se deterioran con facilidad perdiendo su aroma y aspecto caracteristico, como en el caso de
las bananas por citar un ejemplo. Un buen porcentaje pueden ser guardadas en frigorificos, pero
este tipo de almacenaje no debe pasar mas alla de los 2 dias para aquellos tipos de frutas y vegetales
delicados, una semana a lo mucho para las frutas con hueso y un maximo de diez dias para los

citricos.

Si lo que deseamos es conservar los restos de una fruta tallada, los mismos que se presentan sin
cascara, se recomienda guardarlos dentro de bolsas plasticas o contenedores ideales para éste tipo
de géneros. La bolsa plastica y los contenedores permitiran proteger a la fruta de las bajas
temperaturas, de tal manera que cuando la volvamos a utilizar ésta no habrd cambiado su aspecto
y su aroma, mientras que su sabor y frescura seguiran siendo los mismos. La corteza o cascara de
todo fruto actlla como una barrera que permite mantener en buen estado los productos almacenados,
pero al no contar con ésta, la accién del frio hace que el sabor y apariencia de éstos experimenten
una decadencia de estas caracteristicas. Exponer cualquier tipo de fruta o vegetal sin cascara y fuera

de elementos que los protejan del intenso frio o bajas temperaturas, hace que éstos experimenten



una pérdida de liquidos constante y elevada, por lo cual pueden notarse envejecidas e incluso llegan

a tomar un olor y sabor de tipo rancio.

Dentro de un tipo de almacenamiento a gran nivel, lo mas importante de dicho almacenamiento es
el control de la respiracion, impidiendo la maduracion de las frutas denominadas como climatéricas
y evitando que aquellas que no sean climatéricas maduren de forma lenta. Hay que destacar que las
frutas y vegetales en conservacion deben de colocarse en sitios oscuros o de poca luz y a mas de
ello se deben de apartar los frutos maduros de los que ain no lo estan, ya que sélo una pieza puede

hacer que el resto madure de manera rapida, cosa que no son conviene.

Para poder conservar frutas como la manzana o durazno ya talladas, las sumergimos en un
recipiente que contenga aproximadamente el 70% de agua y un 30 % de limén, de tal manera que
logremos evitar la oxidacién. Para la conservacién de frutas talladas con un gran contenido de pH,
a més de lo anteriormente anotado, podemos envolver a la fruta en papel periédico hidratandola con

abundante agua , cortando su base y colocandola en un pozuelo con agua.

9.1. DETERIORO

Es muy probable que si no se siguen sencillas y basicas reglas de higiene, si no ponemos en practica
un medio de conservacion o almacenamiento o si no tomamaos en cuenta el tiempo en que maduran
frutas y vegetales, el deterioro de éstos serd mucho mas rapido y obviamente no podremos contar

con los mismos para el propdsito que tenemos en mente lograr.

Puede ser un problema bastante serio el que frutas y vegetales presenten alteraciones o cambios
en su color, en so olor caracteristico e incluso en su forma, éstas son sefiales de que nuestros frutos
estan o han pasado ya por un proceso inevitable de deterioro. Se puede notar un tipo de
pardeamiento enzimatico, lo cual no es otra cosa que una “reaccion de oxidacion”, misma que puede

ser producida por diversidad de factores como los cambios bruscos de temperatura, ya sea como un



elevado calor o bien producto de un intenso congelamiento. EIl pardeamiento enzimatico es una
clara muestra de que el porcentaje de agua y humedad en nuestros productos ha disminuido
notablemente, y al no contar con la suficiente cantidad de humedad en su composicion quimica se

da inicio a la etapa de deterioro.

Asi mismo, esto puede producirse de elemento a elemento, es decir, cuando uno de nuestros frutos
ya se encuentra cursando la etapa de deterioro es mas que probable que logre infectar al resto de
nuestras frutas o verduras, aln cuando éstas se encuentren saludables, por tal razén se recomienda
revisar cada una de ellas, seleccionando aquellas que se encuentren en buen estado y apartando a
aguellas que presenten este tipo de caracteristica, asi como abolladuras, golpes o las que presenten

cierto tipos de mohos a lo largo de su textura.

Hay que tomar en cuenta que para reducir los riesgos potenciales de contaminacion y obviamente
disminuir el deterioro en frutas y vegetales, deben seguirse los procedimientos de limpieza y
desinfeccién elementales en equipos, utensilios, contenedores, instalaciones de almacenamiento,
cajas refrigeradas y todos aquellos ambientes y componentes que entren en contacto con nuestros
frutos y vegetales. La limpieza es un factor importante, y al no tomar en cuenta las normas esenciales
de higiene; factores microbianos, suciedad, polvo, acidos o detergentes pueden acelerar el proceso

de darfio o deterioro de las mismas.

Debemos hacer hincapié en la correcta manipulaciéon de las frutas y verduras, pues es de vital
importancia para que nuestros productos se mantengan en Optimas condiciones, conserven las

caracteristicas organolépticas y se presenten inocuas para el consumo humano. (6)



10. APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS ORGANICOS GENERADOS EN EL TALLADO DE

FRUTAS Y VEGETALES.

Tanto la industria hotelera como restaurantes, industria de alimentos, agro, etc., son grandes
productores de residuos organicos debido a su actividad diaria, proveyendo de material valioso al

relleno sanitario, donde practicamente la energia que poseen es desperdiciada.

Aproximadamente el 30% de materia organica que se tira a la basura podria reciclarse como abono.
La transformacién de residuos vegetales en compost puede hacerse sin fertilizantes quimicos y es
una técnica muy utilizada en China desde hace 400 afios. Las bacterias y microorganismos
transforman los vegetales y restos de alimentos, asi como el papel y los residuos del jardin, en un
compuesto enriquecido para abonar la tierra, llamado también humus. Este es el verdadero reciclaje.
En una época en que la calidad de la tierra se deteriora cada vez mas, cuando los abonos quimicos
reducen la fertilidad a largo plazo, la materia organica derivada de los residuos, incluyendo las aguas

negras, pueden crear de nuevo suelos fértiles, previniendo en un alto porcentaje la erosion.

Otras formas de aprovechar los residuos organicos a partir de la correcta manipulaciéon y almacenaje
de los mismos es utilizarlos en la elaboracién de otros productos como jaleas, conservas,
concentrados, etc. A continuacién detallamos algunas de las opciones que nos seran Utiles gracias

a la utilizacion de frutas talladas y sus respectivos residuos.

10.1. COMPOST

Los llamados desechos orgéanicos pueden ser de origen vegetal y animal. En el caso de los
vegetales, podemos incluir cascaras y restos de frutas y verduras, mientras que en los de origen
animal hablamos de huesos, carnes y grasas. Estos desechos pueden utilizarse para realizar
compost, un abono organico de primera calidad. Para ello, existen nuevas tecnologias que facilitan

y optimizan el proceso en el hogar.



El compost se obtiene de manera natural, a través de la descomposicién aerébica de residuos
organicos vegetales, animales o excrementos. La reproduccion masiva de bacterias aerobias
termofilas, que se encuentran presentes naturalmente en cualquier ecosistema, sera la causante de
esa descomposicion. Sin embargo, si queremos agilizar ese proceso natural es posible crear las
condiciones para ello, controlando variantes como el nivel de carbono, nitrdgeno u oxigeno, asi como

a través del control de la temperatura, pH o humedad.

El hombre ha intentado desarrollar tecnologias que permitan acelerar este proceso natural, para, de
esta forma, reutilizar de una forma mas efectiva los desechos producidos. Para elaborar compost es

necesario contar con ciertos elementos como:

¢ Residuos orgénicos (en nuestro caso residuos obtenidos a raiz del proceso de tallado de
frutas y vegetales).

e Tierra organica (tierra comun)

e Dos contenedores a los cuales llamaremos composteros.

e Serrin que impide la liberacion de malos olores y absorbe el exceso de humedad.

Una vez conseguidos los materiales, es hora de poner manos a la obra, para esto seguiremos los

siguientes pasos, que nos ayudaran a obtener compost de manera manual:

En primer lugar, colocamos en el fondo del compostero una capa de serrin, el mismo que impedira
la liberacion de malos olores y la procreacion de insectos, al mismo tiempo que lograra absorber el

exceso de humedad.

A continuacion, colocamos una segunda capa, esta vez de desechos alimenticios. Debemos

observar si estos desechos se encuentran muy secos y posteriormente agregar un poco cantidad de



agua para mantener la humedad. Las capas siguientes se van intercalando siempre con una de
serrin. Cada vez que se deposite una capa de desechos alimenticios, es recomendable revolver y
humedecer las capas anteriores y tomar en cuenta que éstas seran rematadas con una cobertura de

serrin seco.

Aunque no exista desechos alimenticios que agregar, debe airearse cada tercer dia, para permitir la
liberacion de gases, producto de la descomposicién y para proporcionar oxigeno al sistema. Se airea,
vaciando el contenido al otro contenedor, revolviendo con la ayuda de una varilla y se rocia con poco
agua, sélo para continuar manteniendo la humedad. Si se presenta mal olor, hay que agregar mas
serrin. Cuando esté casi lleno, se termina con una Ultima capa de serrin y se empieza a llenar otro

compostero. Se debe destapar cada tres dias, para revolver el contenido.

Los desechos alimenticios se convertiran en compost entre los 60 y 90 dias, dependiendo de la
naturaleza de los desperdicios. Esto seran, cuando el producto se observe homogéneo (café oscuro
y desmenuzado). Se recomienda cernir a los dos meses la compost. El producto del cernido, se
puede utilizar, y lo que queda en el cernidor se puede incorporar como materia organica a otro
compostero. El producto resultante (la compost), se utiliza como abono, ya que contiene todos los
nutrientes que se necesita para ayudar a crecer a las plantas. Se puede usar en macetas o jardines,

mezclandola conjuntamente con la tierra.(8)

10.2. SECADO

Toda la materia viva necesita agua para sobrevivir. Los productos frescos contienen hasta un 95 por
ciento de agua, por lo que constituyen un medio suficientemente hiimedo para la actividad de las
enzimas y el crecimiento de los microorganismos. El secado tiene por objeto reducir el contenido en
agua del producto hasta un nivel que sea insuficiente para la actividad de las enzimas o el crecimiento

de los microorganismos. El nivel critico se sitda entre el 10 y el 15 por ciento de humedad, segun el



producto de que se trate. Si se le quita demasiada agua, el producto se vuelve quebradizo y se rompe

facilmente.

El producto puede secarse por calor solar o artificial. El secado solar resulta barato, pero no se puede
controlar tan facilmente como la deshidratacién por medios mas complejos. En algunos paises se
utiliza para el secado el calor generado por la quema de desechos agricolas; asi, por ejemplo, en los

de copra, que se han empleado también para secar raices comestibles.

El método de secado es el procedimiento de utilizacién de residuos mas econémico de frutas, sobre
todo en el caso de manzanas, ciruelas, albaricoques y uvas. Para tal efecto, se trocean y se dejan
secar los sobrantes de las frutas talladas al aire libre. La eliminacién del agua de la fruta por
desecacion constituye un método indicado para inhibir el crecimiento de microorganismos y para

inactivar enzimas.

Las frutas desecadas contienen alrededor de un 20% de agua, 3% de proteinas, de 70 a 75% de
glucidos asimilables y de 3 a 5% de fibras. Por tanto, se convierten en alimentos ricos en energia y
minerales, y si la deshidratacion esta bien ejecutada, constituyen una buena fuente de vitamina A 'y
C. En el transcurso de la deshidratacién, la pérdida del &cido propio de nuestros frutos pueden variar
entre el 10 y 50% y las de la vitamina A entre el 10 y el 20%, disminuyendo la incidencia de la
vitamina B1. La fruta seca presenta un contenido bajo en humedad, lo que hace que se conserve
durante mas tiempo y no haya que consumirla recién recolectada. Posteriormente al ser bien
desecadas estas pueden volver a ser consumidas a manera de bocaditos como en el caso de las

pasas que son el resultado de las uvas deshidratadas al maximo.



10.3. CONSERVAS CON AZUCAR

Se puede conservar frutas en latas o frascos de vidrio calentados en desercion de aire. Las bacterias
son eliminadas por calor y se evita la posterior introduccion de las mismas en el recipiente por un
cierre hermético al vacio. Para su preparacion se parte en pedazos la fruta, se colocan en recipientes
limpios y se cubren con capas de azUcar, para luego cerrar los botes y guardarlos en un lugar fresco.
El azlcar tiene la capacidad de extraer la humedad de las bacterias, inhibiendo su desarrollo y futura

reproduccion.

Las conservas en azucar se basan en la utilizacion de una alta concentracion de la misma, a la cual
se ajunta o se adiciona la pulpa o el jugo de las frutas a fin de crear productos en los que sea dificil

gue proliferen el moho y los hongos.

10.3.1. Mermeladas y Jaleas

Las mermeladas son productos de consistencia pastosa y grasa, las cuales son elaboradas con fruta
fresca, generalmente de un solo tipo y a las cuales se les sustrae el hueso y la semilla. En estos
productos, la pulpa acidificada de la fruta se cuece con azlcar hasta que la pectina de las paredes
celulares de la fruta forma una especie de gelatina. El producto final tiene que contener al menos un
60 por ciento de azlcar. La conserva, todavia caliente, se mete en tarros esterilizados que se sellan

para impedir que se contaminen durante el almacenamiento.

Para obtener mermeladas se deben de triturar los frutos, en nuestro caso aquellas frutas y residuos
obtenidos en el proceso de tallado, para luego proceder a cocinarlas con azlcar hasta conseguir una
consistencia espesa. Por lo general el 45% de las mermeladas estan compuestas por la fruta, y su

restante 55% es azucar. A esa mezcla se le agrega pectinas, almidon, acidos de varios tipos, entre



otros componentes. Es posible también el empleo de colorantes o a su vez jarabe de glucosa, en un
maximo del 12%. La mejor parte de las mermeladas es que en ciertos casos, nos permite utilizar y
aprovechar aquellas frutas demasiado maduras e incluso aquellas que se vean deterioradas y que

por obvias razones no son aptas para su consumo en este tipo de circunstancias.

Para la elaboracion de mermeladas caseras lo cual es nuestra premisa, ya que aquello que
deseamos es aprovechar al maximo los residuos obtenidos a partir de un determinado proceso de
tallado, es en primer lugar elegir el tipo de fruta, en este caso deberemos optar por aquellas que
previamente hemos utilizado. Debemos de cuidar que la fruta se encuentre madura, no muy blanda
y que su color y aroma sean fuertes, lo cual es un indicativo de buen sabor. La fruta seleccionada se
pelard, retirando los huesos o pepitas para luego trozarlas. Es conveniente triturar la pulpa
ligeramente para que espese de mejor manera. Debemos dejar que se macere en una buena
cantidad de azUcar para que suelte el jugo y agregar un pequefio chorrito de jugo de limén, lo cual

evitara la oxidacion.

El siguiente paso es poner la mezcla a hervir. La coccién es verdaderamente importante, pues de
esto depende que logremos una buena mermelada. El tiempo en el fuego varia segun la cantidad de
agua que contenga la fruta, asi como el nivel de pectina. A mas agua, mas tiempo, puesto que se
tiene que evaporar para que espese la mermelada y a mas pectina, menos, puesto que éste
componente es el encargado del proceso de espesar. Ya para su conservacion, lo mejor es optar

por los frascos cristal, los cuales deben ser previamente esterilizados.

Una vez realizado el proceso de coccién de nuestra mermelada, la verteremos en los frascos y
tendremos cuidado de cerrarlos muy bien. Hecho este proceso pondremos nuestros frascos a
calentarlos en bafio de maria por unos 20 a 25 minutos, con lo cual conseguiremos un sellado
hermético, asi también aseguraremos que nuestras mermeladas puedan durarnos por mucho mas

tiempo. Cabe recalcar que hoy en dia, las mermeladas a base de vegetales como la zanahoria, el



pepino o tomate, también cuentan como una buena opciodn, y dentro del ambito gastronémico pueden
ofrecer un sinnimero de posibilidades, ya que se pueden afiadir tanto a carnes como a pescados,

quesos, tortillas y ensaladas.

Por su parte las jaleas, son de consistencia gelatinosa que se elaboran con jugos o extractos de
frutas frescas, a diferencia de las mermeladas que nos dan la opcion de emplear aquellas frutas un

poco mas maduras.

Para obtener este tipo de productos, se empieza por un proceso de coccién en el cual se cocinan
las frutas. Es indispensable cocinar a tal punto que las cascaras se encuentren blandas, para luego
pasar la mezcla por un cedazo lo que nos permitird obtener un liquido traslicido. Debemos dejar
reposar para que se asienten las impurezas y posteriormente volver a filtrar. Hay que tomar en cuenta
que debemos agregar un kilo de azucar por cada litro de jugo y cocinar hasta gelificar, para luego
agregar pectinas en pequefias cantidades. En las jaleas, el azlcar constituye la mayor parte del valor

energético de este tipo de derivado de frutas.

Este tipo de preparacién se puede almacenar solo o también podemos agregar parte de la cascara
a modo de finas julianas. Debemos de envasar caliente y esperar a que luego enfrie. Finalmente

podemos aplicar un disco de papel humedecido en alcohol y finalmente cerrar.

Es basico para obtener buenas mermeladas y jaleas, contar con una adecuada coccion, elegir frutas
que contengan buena pectina y conocer a cuales les hace falta para poder agregéarsela. Algunos de
los frutos con buen nivel de pectina son entre otros la manzana, el menbirillo, los citrico como la pifia,

las ciruelas y cerezas.



“A pesar que en el proceso de coccion de mermeladas y jaleas se llegan a perder algunas de las
propiedades de la fruta, éstas seguiran siendo una manera deliciosa de afadir a nuestra dieta uno

de los alimentos mas sanos que se pueden hallar en la naturaleza”.

10.3.2. Dulces de frutas

Para procesar y elaborar dulces de frutas de manera casera, es importante seguir una secuencia de
pasos que nos ayudara a lograrlo. Este tipo de dulces poseen la peculiaridad del agregado agar —
agar o sustancias que son capaces de aglutinar y moldear lo que permite que se puedan cortar en

diversas formas.

e Primeramente, se cocina la fruta hasta que ésta se encuentre bien blanda.

e La pulpa de la fruta se pasa por un cedazo, obteniendo una especie de puré y se mezcla a
partes iguales con azucar. Se debe de tomar en cuenta su peso y asi agregar la cantidad
equivalente de azucar.

e A continuacion, la mezcla se calienta hasta que se evapora la mayor cantidad de agua.

e Se aflade el agar — agar y un poco de glucosa para darle brillo.

e Se conoce que se encuentra a punto, cuando al volcar un poco de dulce sobre una placa de
marmol y dejarlo enfriar, éste conserva la forma de su caida y puede ser levantado con la
mano sin que llegue a deformarse.

¢ Finalmente se extiende y se moldea en caliente en bandejas o0 moldes, para dar paso a su
enfriamiento y secado, a la postre cortamos en cubos y los almacenamos en un ambiente

muy seco.



10.3.3. Bebidas y zumos de fruta

“Nada es mas confiable que los jugos que podemos hacer en casa. A parte de ser saludables porque
conservan todas las propiedades de la fruta, podemos hacerlos en un instante y son practicamente
faciles de hacer... y lo mas importante es que a diferencia de las anteriores preparaciones en las
bebidas y zumos se pueden mezclar diferentes frutas y vegetales, de tal manera que podamos

combatir algunas deficiencias en nuestra salud”.

Para la elaboracion de bebidas de cualquier tipo de fruta, se obtiene un poco de la pulpa de éstas,
ya sea exprimiendo o triturando las frutas y luego afiadiendo agua y azucar. El valor nutritivo de las
bebidas de frutas depende sobre todo del tipo de fruta que sea utilizada, de los métodos de

procesamiento y del grado de dilucion.

En la preparacion de néctares o jugos, solo se retira parte de la fibra; y su valor calérico es mayor
gue el de los zumos debido a la adicion de azlcar. A pesar que la preparacién de jugos y zumos no
tiene ciencia alguna es importante dar algunas sugerencias para que éstos salgan perfectos y asi,

poder disfrutar al maximo de los nutrientes que nos pueden brindar.

e Siempre selecciona frutas o verduras frescas, (es importante que aquellos sobrantes del
proceso de tallado se encuentren bien frescos) puesto que contienen mas vitaminas. Es
imprescindible lavarlas muy bien antes de preparar cualquier néctar o zumo.

e Siexisten algunas partes dafiadas, maltratadas o abolladas, hay que retirarlas.

e Es importante no utilizar frutas o verduras que se consideren pesadas para nuestro
organismo, ni mucho menos mezclarlas entre ellas, puesto que pueden ser perjudiciales

para la salud.



e Trata de picar los ingredientes Unicamente antes de utilizarlos, pues asi guardaran intactos
sus nutrientes.

e Debemos tomar en cuenta que el mejor jugo es aquel que se consume inmediatamente
después de haber sido preparado. Si lo guardamos, es muy probable que pierda sus
nutrientes.

e La mejor manera de conservar nuestros jugos y zumos es en una heladera y dentrode una

jarra de vidrio bien tapada.

10.3.4. Concentrados de frutas

Para este tipo de concentrados, los mismos que son muy utilizados en el negocio de raspados a
base de hielo, se extrae el jugo de la pulpa de la fruta caliente y se convierte en un jarabe con alta
concentracion de azlcar. El jugo de fruta o jarabe se vierte en botellas esterilizadas que se calientan
a 88 grados centigrados (se cuecen a fuego lento) durante 20 minutos. Para acopiarlas, las botellas
se cierran con tapones desinfectados. Las bebidas se preparan disolviendo el concentrado de las

frutas en agua.

El éxito de los concentrados de frutas se encuentra en el sabor, y en experimentar nuevas
posibilidades. Como mencionamos, los concentrados también llamados jarabes son basicamente
una combinacién de agua, azucar y fruta, en los cuales se experimenta para lograr diversidad de
sabores y consistencias. Para poder hacer jarabes o concentrados de fruta sigamos los siguientes

pasos:

e Primero escoger la fruta, retirar las semillas y si el caso lo amerita también la cascara.
e Cortar en trozos regulares y luego licuar con un poco de agua para facilitar el molido.
e Aparte, mezclar el agua, el aztcar y un poco de miel de maiz. Poner a calentar a fuego alto,

moviendo de manera constante para evitar que se pegue.



10.4.

Cuando empiece a hervir, regule la llama de tal forma que siga hirviendo, la mezcla estara
lista cuando al levantar la cuchara se forme un hilo continuo.

A continuacién y casi enseguida, afiadir la fruta licuada y previamente colada, y sin dejar de
mover, esperar a que hierva unos 10 minutos o bien hasta que la mezcla presente una
consistencia espesa. En este punto tal consistencia también asemejara a un hilo continto,
s6lo asi sabremos que es el punto ideal del jarabe.

Para envasalo, hay que hacerlo aln caliente, dejando un espacio minimo entre el contenido
y la boca del frasco. Debemos de cerrar muy bien el frasco y finalmente dejar enfriar a
temperatura ambiente.

Este tipo de preparacion se debe de almacenar en un lugar fresco, seco y oscuro de tal
manera que pueda conservar su buen estado por alrededor de un afio. Una vez abierto, es

necesario mantenerlo en refrigeracion y consumirlo en minimo tres semanas.

Encurtidos de hortalizas

Muchos tipos de hortalizas frescas y tiernas, asi como algunos tipos de fruta, pueden conservarse

encurtiéndolas en vinagre. Las hortalizas o frutas ya preparadas se dejan algunos dias en una fuerte

solucién de sal (salmuera) para envasarlas después en tarros que se llenan con vinagre frio.

Normalmente se sazona el vinagre dejando macerar en el las especias que se desee durante uno o

dos meses. A diferencia de los encurtidos de frutas, en los de hortalizas se puede agregar dientes

de ajo y algunos granos de pimienta.

Para su almacenamiento es importante contar con tarros herméticos, perfectamente lavados con

agua hirviendo. Los tarros deben cerrarse con tapas recubiertas de plastico y muy importante dejar

reposar por un periodo de 30 dias antes de utilizar.

10.5.

Conservas en Sal



En general, este método se utiliza para conservar los ciertos tipos de tipos de vegetales como

pepinos y zapallos, y algunos granos como los frijoles. Para este propdésito, podemos seguir los

pasos que detallamos a continuacion:

10.6.

Se colocan capas alternas del vegetal, legumbre u hortaliza que deseemos emplear,
adjuntando sal en grandes tarros de cristal o barro. Lo ideal es emplear tarros de cristal en
buen estado, libre de 6xido, golpes o restos de humedad y previamente esterilizado y
escurrido.

Es aconsejable no llenar del todo los tarros, dejar unos dos centimetros para que el alimento
pueda expandirse en su interior tras la coccion.

Los tarros deben cerrarse con cuidado, con la ayuda de un pafio para lograr mas presion, y
se ponen a bafio maria, cuidando que el agua no llegue hasta la tapa. El tiempo que
dejaremos hervir los tarros dependera del producto.

Debemos de cuidar que la capa superior sea de sal y que los alimentos a conservar estén
lo suficientemente maduros, aunque con las frutas lo mejor es que éstas no lo estén del todo.
Una vez terminada la coccién, debemos dejar enfriar los tarros en la olla.

Terminado el proceso, los tarros se cierran con tapas a prueba de humedad y se almacenan
en lugares frescos, a temperatura ambiente y con poca luz, sin olvidar que este tipo de

recetas caseras se las debe consumir en un tiempo méaximo de un afio.

Confituras

Se elaboran en su mayoria a partir de un solo tipo de fruta, por ebullicion de la fruta fresca, entera o

troceada, pero con movimientos continuos. A diferencia de las mermeladas, a éstas se les puede

agregar trozos enteros de fruta.



El proceso de azucarado y coccion tanto en confituras como en mermeladas y jaleas, destruye
parcialmente algunos tipos de acidos, muy oxidables al aire en presencia de hierro. Se admite, en
general, que la pérdida de dichos acidos en las confituras no sobrepasen el 25% aproximadamente,
asi aseguramos que el resultado final mantenga un sabor fresco y el aroma caracteristico de la fruta

siga presente a pesar de la coccion.

Para hacer confituras preparamos un almibar a base de azlcar y un poco de agua. A este almibar
se le adjuntara las frutas preparadas. Ponemos a hervir, esperando a que se encuentren a punto. El
tiempo de coccién dependera del tipo y tamafio de la fruta, tomando en cuenta que al ser cocidas

con azucar éstas tardan un poco mas en ablandarse.

10.7. Macerado en Alcohol

El alcohol es un poderoso desecante, que actuaria igual que en el desecado con azlcar, como por
ejemplo con las cerezas al coiac. La posibilidad de utilizar frutas es bastante amplia y para poder
aprovechar las frutas a base alcohol, seguiremos unas cuantas indicaciones que nos permitiran

llevarlas a efecto.

e Primero nos ayudaremos de una naranja, a la cual le quitaremos la parte blanca de su
cascara para luego ser picada. Al mismo tiempo preparamos un almibar de azucar y agua,
y afiadimos ciertas especias como canela, anis estrellado, clavo y pimienta de olor.

e Cuando se encuentre a punto de jarabe, agregamos el licor o comiunmente llamado alcohol.

¢ La mezcla se colocara en un frasco esterilizado en el que previamente hemos colocado los
frutos secos, y la cascara de naranja picada. Podemos hacerlo alternadamente, de manera
decorativa. Bafiamos las distintas capas de frutas con la mezcla de alcohol y un poco de
miel, incluyendo las especias.

e Finalmente, tapamos y dejamos macerar por el lapso de un mes como minimo.



e Es importante agitar el frasco una vez por semana para que la maceracion sea homogénea, y

sumar un poco mas de alcohol en caso de que fuese necesario.

10.8. Culis de Frutas

Para elaborar Culis de frutas de manera casera, en primer lugar hacemos un sirope que no es otra
cosa que una disolucién sobresaturada de agua y azlcar, cocida hasta que comienza a espesar.

Este sirope debera hervir por 15 minutos y posteriormente lo retiraremos del fuego.

Seguidamente afiadiremos el tipo de frutas que hemos escogido cuando el sirope esta templado,
aunque generalmente este tipo de preparaciones se lo hace con frutas rojas, se lo puede también

hacer con otros tipos de frutas que difieran de este color.

Pasamos nuestro sirope por la batidora, colamos y finalmente dejamos enfriar y afiadimos una

cantidad de licor, segun sea nuestro proposito o a nuestro gusto.

10.9. Compotas, Purés y Papillas

Tanto compotas como papillas o purés, son muy deliciosos y si contamos con los elementos
necesarios podemos disfrutarlos y aprovechar los nutrientes y vitaminas que nos pueden ofrecer.
Para su preparacion simplemente debemos repasar un par de puntos simples y sencillos que nos

permitiran posteriormente de estas deliciosas preparaciones.

e Dependiendo del tipo de fruta podemos empezar poniendo las frutas en una olla de vapor

sobre agua hirviendo por un tiempo maximo de 5 minutos.



10.10.

Si deseamos hacer un mix de frutas lo ideal es reconocer cual de nuestras frutas demora
mas en cocinarse y empezar con ésta. Luego incorporaremos las demas cocinando a fuego
lento y esperando hasta que todo se encuentre tierno.

Podemos poner nuestras frutas cocidas en un procesador de alimentos o licuadora hasta
gue estén suaves.

Dejar enfriar y finalmente degustar de esta practico y delicioso manjar.

Pulpas de Frutas

A mas de las anteriores formas de aprovechar frutas y vegetales, podemos aprovecharlas a
manera de pulpas que pueden ser preservadas en un refrigerador por un tiempo

considerable.

Para obtener diferentes tipos de pulpa de frutas o vegetales, nos puede funcionar el proceso
de hacer helado, a mas de ser natural, también se puede elegir endulzarlas, de tal manera
que obtengamos un concentrado endulzado.

Otra opcién de obtener pulpa, es cocinar la parte carnosa de las frutas a manera de
mermeladas, de tal suerte que se nos permita almacenar las salsas en conservas al vacio.
Este tipo de procedimiento debe de llevar a fuerza azlcar o leche condensada.

Una tercera eleccién puede darse si pelamos la fruta, la ponemos en la licuadora con un
chorrito de agua, obteniendo la mayor parte de pulpa, para posteriormente ponerla a

congelar.(6)



10.11. CONSEJOS PRACTICOS PARA EL BUEN APROVECHAMIENTO DE FRUTAS Y

VEGETALES.

. Se debe de elegir correctamente la fruta, desechando aquellas que se encuentren
excesivamente maduras y aquellas que muestren signos de magulladuras, golpes o

similares. La piel de frutas y vegetales tiene que verse lisa y sana.

. Hay que prestar atencién al lavar las frutas, sobre todo aquellas que sean delicadas. Es
factible remojarlas en un recipiente de agua y removerlas varias veces hasta que no quede

ninguna impureza.

. No se debe de quitar el cabito a las frutas antes de lavarlas, para asi evitar que el agua

penetre en el interior de la fruta y merme su sabor.

. No se debe de emplear cacerolas de cobre para preparar jaleas o0 mermeladas. Este es un

traspié o grave error que hasta hoy en dia se da. Lo ideal es utilizar cazuelas de barro.

. No se debe de preparar conservas de frutas a fuego vivo pues se provocara la evaporacion
de la humedad que encierran los frutos. Lo més factible es que se emplee fuego moderado

o leve.

. Acostimbrese a revolver el preparado de manera constante durante la coccion, con la ayuda

de una cuchara de madera, que sera exclusiva para este fin.

. Retire con una espumadera, de manera total, la espuma que se va formando en la superficie

de los preparados como mermeladas o jaleas durante el proceso de coccion.

. Es posible incorporar a nuestras mezclas algunas gotitas de zumo de limoén para evitar el

alto grado de oxidacion, siempre y cuando ésta lo requiera y lo permita.



Tome en cuenta que debe de lavar y secar muy bien los frascos donde se envasaran los
dulces. Tenga en cuenta que si las tapas de los mismos presentan un arco de goma, pueden
perder su elasticidad, por lo cual es recomendable utilizar un disco de papel parafinado de

similar tamafio al de la abertura para cerrar de forma hermética el envase.

Tanto el papel como el envase en su interior, deben de ser humedecidos previamente con

alcohol fino o ron.

Hagase a la costumbre de rotular los envases, cuidando de no olvidar el detalle del contenido
y la fecha en que ha sido envasado. Esto evitara confusiones en el transcurso del tiempo y

permitird saber si pueden ser aiin consumidos o no.

Conserve los dulces envasados en un lugar seco y de poca luz.

No olvide que al preparar estos tipos de formas de aprovechar frutas y verduras, estamos
dando una nueva manera de beneficiarnos de las mismas, por lo cual no sélo es cuestion
de prepararlos y almacenarlos, también debemos consumirlos y beneficiarnos de los

nutrientes y vitaminas que nos pueden ofrecer.



V. METODOLOGIA

La presente investigacion fue de caracter participativo, pues coexistié la presencia de las unidades
de observacion que comprende el porcentaje de estudiantes de la escuela de Gastronomia y la del
investigador. Determinada como investigacion experimental y de campo pues se trabajo

directamente en el lugar motivo de observacion.

A. TEMPORALIZACION

La presente investigacion tuvo lugar en la ciudad de Riobamba, Capital de la Provincia de
Chimborazo; lugar en donde las encuestas fueron aplicadas a los estudiantes de primero a octavo
semestre de la Escuela de Gastronomia, “Facultad de Salud Publica de la Escuela Superior

Politécnica del Chimborazo” con un tiempo de estudio para su ejecucion de 6 meses en el afio 2011.

B. VARIABLES

1. Identificaciéon

1.1. Técnicas de decoracion de frutas y verduras.
1.2 Métodos de conservacion de frutas y verduras talladas.

1.3. Procesos de aprovechamiento de residuos organicos.



2. Definicién

. Técnicas de decoracion de frutas y verduras

Son procedimientos, normas o protocolos, que tienen como objetivo obtener un resultado
determinado, La técnica requiere tanto destrezas manuales como intelectuales, frecuentemente el

uso de herramientas y siempre de saberes muy variados

= Métodos de conservacion de frutas y verduras talladas

Son procesos que prolonga el tiempo de almacenamiento de una fruta y verdura, por un delimitado

tiempo para el consumo humano.

. Aprovechamiento de residuos organicos

Se basa en la utilizacién del residuo generado en otro proceso distinto del que lo ha producido, este

se podra introducir en el nuevo proceso directamente o mediante algun tratamiento previo.



3. Operacionalizacién de las variables

Cuadro N°1

VARIABLE CATEGORIA/ESCALA INDICADOR

Técnicaneta”ado II



Cuadro N°2

VARIABLE CATEGORIA/ESCALA INDICADOR

Métodos
conservacion



VARIABLE

CATEGORIA/ESCALA

Cuadro N°3
INDICADOR

Aprovechamiento de

los residuos orgéanicos




C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

El tipo de estudio que se realizo fue de campo “descriptivo — experimental”. Descriptivo, por cuanto
se detallo detenidamente cada punto tratado; en base a conceptos y definiciones que desglosan el
contenido que encierra el proyecto, y experimental ya que por medio de la misma, se logro poner

en practica premisas que permitieron incrementar conocimientos acerca del tema propuesto

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPOS DE ESTUDIO

1. Poblacion

De acuerdo con los datos obtenidos en la escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica de la,
ESPOCH en el afio del 2011, En total tuvo 500 estudiantes legalmente matriculados que se

encuentran cursando la carrera de Gastronomia.

2. Muestra

El trabajo de investigacion se lo llevo a cabo en la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud
Publica de la Escuela Superior Politécnica del Chimborazo a los estudiantes que se encuentran
cursando esta carrera, los mismos que suman un total de 500 estudiantes legalmente matriculados
de este valor se tomara una muestra representativa de acuerdo al método estadistico aplicado la

formula del tamafio de la muestra

3. Tamafio de la Muestra



m

n:e%m—ﬂ+1

Donde:
tamafio de la muestra
tamarfio de la poblacién
margen de error

(‘DB:
I n

e = error admisible (aceptable hasta el 5%)

Poblacién: 500 estudiantes de gastronomia

_ 500 ~ 500
(0.05)(500-1)+1 (0.0025)*(499)+1
500 _ _
n= > oa n=22321 n=225
Fraccion Muestral
n 225
F_W —PF—%—0446

Numero de estudiantes que seran encuestados por semestre:



Cuadro N°4

Semestre Fracciéon Muestral # Encuestados

Primero 100 x 0.446 45
Segundo 75 x 0.446 34
Tercero 70 x 0.446 33
Cuarto 65 x 0.446 29
Quinto 65 x 0.446 29
Sexto 50 x 0.446 22
Séptimo 45 x 0.446 20

Octavo 30 x 0.446 13

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. Recoleccion de la Informacion

Los datos recopilados, pasaron a formar parte de la investigacion, fueron estructurando los capitulos
posteriores al planteamiento de la misma. Cada tema fue constituido en base a la bibliografia
consultada, tomando en cuenta la metodologia anteriormente sefialada. Se enfatizaron las
tendencias y relaciones fundamentales que son acordes con los objetivos planteados que se
concluyé con el sustento del Marco teérico, los datos y la interpretacion de resultados fueron Utiles

en el proceso de conclusiones y recomendaciones.



2. Procesamiento de la Informaciéon

Para la tabulacion de informacion y cuadros segun las variables de la investigacion; y para efecto de
los estudios estadisticos de datos y posterior presentacion de resultados se desarrollaron las
siguientes actividades:
Recopilacion, investigacion y desarrollo de los contenidos relacionados al tema central de la
investigacién
= Aplicacion de encuestas dirigidas a Estudiantes, de la Escuela de Gastronomia de la Escuela
Politécnica de Chimborazo (ESPOCH).
= Conteo de datos de cada una de las encuestas aplicadas.
» Tabulacion de los datos obtenidos a través de una tabla de frecuencias.
= Desarrollo de un histograma de porcentajes que muestre claramente los resultados
obtenidos en cada pregunta.
= Andlisis de los resultados de cada pregunta, formulando las respectivas conclusiones del
caso.
= Se efectuara el analisis de la investigacion y resultados correspondientes, para luego emitir
las respectivas recomendaciones.
= A partir de las conclusiones se elaboré la propuesta alternativa, la misma que permitira

cumplir tanto con la investigacion asi como con los objetivos anteriormente planteados.



V. RESULTADOS Y DISCUSION

A. DESCRIPCION DEL ESTUDIO

Como se habia expuesto al inicio de la investigacion, el tipo de estudio en funcion del problema
planteado fue tanto “exploratorio como explicativo”. EI campo Exploratorio, se inicio a raiz de la
investigacién, para la cual se recolecto la informacion basica y necesaria que fue de gran utilidad
dentro del desarrollo del trabajo. En cuanto al campo Explicativo, se ha tratado de expresar y
manifestar las ideas de la manera mas clara posible, desarrollando de esta manera los diferentes

temas que componen la presente investigacion.

A més de ello se ha recurrido a la investigacion “descriptivo — experimental”. Descriptivo, ya que se
ha desarrollando paso a paso cada tema planteado, con la ayuda de conceptos y /o definiciones que
permitieron entender de mejor manera cada tema a tratado y experimental por cuanto se realizé de
manera practica métodos que permitiran reutilizar aquellos sobrantes obtenidos luego del proceso

de tallado.

Para apoyar lo anteriormente citado, se ha recurrido al empleo de la encuesta (Véase la encuesta
realizada en Anexos), dentro de la cual se formula preguntas especificas que obviamente ayudaran
a tener una mejor nocién o idea de los propésitos y que ayudaran a reforzar los objetivos planteados,
Cabe recalcar que el nimero de encuestas realizadas suman en total 225 y estuvo dirigida a
estudiantes de la Escuela de Gastronomia, Facultad de Salud Publica de la Escuela Superior

Politécnica del Chimborazo que se encuentran cursando esta carrera.



B. TABULACION E INTERPRETACION DE RESULTADOS

1. ¢Conoce sobre las técnicas empleadas en la decoracion de frutas y vegetales?

Cuadro N°5

Variables Resultados Porcentaje
(%)

Mucho

Lo esencial
Muy poco
Nada

TOTAL

Fuente: Estudiantes de la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

GraficoN°1

Pregunta 1

Mucho

8% Lo Esencial

10%

Muy Poco
57%

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.



Andlisis: Las técnicas son de mucha importancia al momento de realizar un determinado trabajo,
tallar una fruta o verdura es trasformar en esculturas comestibles echando a volar la imaginacién de

los comensales tomando en cuenta la importancia de todas los paso a seguir desde su inicio a fin.

Se ha tomado en cuenta varias técnicas que son parte de la historia que embarca el gran mundo del
decorado en frutas y verduras, un 8% de la poblacién encuestada que representa una minoridad se
encuentran familiarizadas con las técnicas ,10% de la poblacion tiene un grado de conocimientos del
mismo no obstante les falta ampliar los conocimiento de las mismas, un 57% tienen el conocimiento
de varias de las técnicas pero desconocen en su totalidad las mismas siendo de gran importancia
profundizar acerca del tema, mientras que el 25% de nuestra poblacion encuestada desconocen en
su totalidad las técnicas existentes para la elaboracion de decorados en frutas y verduras quedando
en claro la importancia de estas técnicas que son necesarias para obtener un producto bien

elaborado.

Se observa que nuestros encuestados poseen muy pocas nociones acerca de las técnicas que se
emplean dentro de la decoracion de frutas y verduras quedando en claro la importancia de las

mismas.



2. ¢,Conoce alguna de las siguientes técnicas de decoracién de frutas y vegetales?

Cuadro. N°6
Variables Resultados Porcentaje

(%)

Mukimono 23 10
Técnica thai 17 7
lkebana 13 6

Carving chino 8 3

Técnica americana 37 17
Garnish 39 17
Varias de ellas 24 11
Todas las 9 4

anteriores
Ninguna 55 25

TOTAL 225 100

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°2

Pregunta 2
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Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.



Andlisis : En el arte del decorado de frutas y verduras existen varias técnicas para llevar a cabo los
laborosos trabajos de esculpidos las cuales fueron perfeccionando a través de la historia entre las
mismas podemos recalcar varias de ellas, mukimono que destaca las formas, colores y pone en
relieve los aromas y sabores; Thay originaria de Tailandia se utiliza puntillas por su trabajo de mayor
precision; kaishiki es el arte del manejo de cuchillo; Ikebana arte floral; El carving chino se emplea
en la decoracion de platos y eventos; La técnica americana y garnish es la técnica de mukimono en

si, con ciertos tintes extraidos de la cultura americana.

Entre las técnicas mas utilizadas para el tallado de frutas y verduras tenemos a la del mukimono y
garnish que adopto todas las técnicas mencionadas anteriormente, entre 10% al 3% de la poblacién
encuestada tiene un conocimiento variado de entre las técnicas propuestas en la encuesta, mientras
que un 4% tienen el conocimiento total de las mismas que representan una minoridad del universo,
el 17% se identifican con en garnish y la técnica americana dando a mostrar el desconocimiento del
resto de variantes, el 25 % de los estudiantes encuestados desconocen en su totalidad la existencia
de estas técnicas por lo que queda en claro la importancia de investigar la historia, de cada una de

las técnicas propuestas para el engrandecimiento de los conocimientos

Las técnicas son muy importantes ya que en las mismas se mencionan los procesos que se deben

de tomar en cuenta al momento de realizar una decoracion de frutas y verduras



3. ¢, Qué parametro considera indispensable al momento de aprender una determinada

técnica, cualquiera que ésta sea?

Cuadro N°7

Variables Resultados Porcentaje
(%)

Su historia u origenes
Su proceso paso a paso

Conocer el manejo de
herramientas necesarias

Montaje o decoracion
Conceptos basicos utilizados

Todas las anteriores
TOTAL

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°3
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Andlisis: El aprender una determinada técnica implica el estar inmenso en un gran mundo de
conocimiento de ahi la importancia de conocer su historia, conceptos basicos que se utilizan al
momento de trabajar, los procesos a seguir de inicio a fin para obtener un producto final, manejo de

la herramientas pro y contras y su manera de presentacion que da realce a los trabajos realizados.

De entre el 10% al 4 % de encuestados identifican con indispensable la historia procesos, montaje
para aprenden una técnica mientras que ell 53% de la poblacién encuestada que representa la mitad
de los encuestados considera que es indispensable conocer todo lo relacionado a cualquier técnica
(origenes, conceptos, proceso, herramientas, montaje, siendo una variante con el 13% “Conocer el
manejo de herramientas necesarias” , con lo cual se deduce que existe un margen de personas que
piensa que es preciso conocer el empleo o uso de instrumentos lo mas importante al momento de

aprender una determinada técnica.

Se considera de gran importancia tomar en cuenta todos los detalles propuestos en la pregunta, al

momento de aprende una determinada técnica tomando en cuenta el manejo de las herramientas



4, ¢, Qué aspecto cree que se debe tomar en cuenta para una buena seleccién de frutas o

vegetales?

Cuadro N°8

Variables Resultados Porcentaje
(%)

Olor
Sabor
Color
Textura
Madures adecuada

Todas las
anteriores
Ninguna

TOTAL

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°4
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Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.



Andlisis: Una decoracién de fruta o verdura bien definida y presentable depende de una buena
seleccién de la materia prima, al momento de adquirirlas se debé de tomar en cuenta su textura que
esta no sea demasiada blanda su color y olor de esto dependera la presentacion de la decoracion

realizada con frutas y verduras

El 76% de la poblacion encuestada consideran de vital importancia tomar en cuenta todas y cada
una de las variables que encierra la pregunta en cuestién. Esto quiere decir que la mayor parte de
las personas a las que se la ha formulado la interrogacion estan consientes de que todas estas
opciones se deben de tener en cuenta a la hora de seleccionar frutas y vegetales de muy buena
calidad. 5% y el 3% de encuestados son claramente visibles y fluctian muy por debajo de la

respuesta mayoritaria, tal como se dejé ver en el gréfico de porcentajes anteriormente expuesto.

Es muy importante seleccionar frutas y verduras de alta calidad para no echar a perder nuestros
decorados y garantizar un trabajo 6ptimo de gran calidad de ahi la importancia de tomar en cuenta

todos estos parametros.

5. ¢ Se encuentra al tanto de que existen técnicas que nos permiten conservar de manera

Optima frutas y vegetales por un buen periodo de tiempo?



Cuadro N°9
Variables Resultados Porcentaje

(%)

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°5

Pregunta 5

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.



Analisis: las técnicas de conservacion de las frutas y verduras alargan de manera considerable la
vida atil de las mismas por medio de métodos ya sean estos con azlcar entre ellas tenemos
compotas, jaleas, culis, jarabes, mermeladas, esto en frutas para las verduras encurtidos, conservas

entre las técnicas mas utilizadas.

Un 77% de la poblacion encuestada afirma tener conocimiento de los diferentes métodos que existen
para conservar una fruta o verdura lo cual es de vital importancia para poder aprovechar al 100%
nuestras frutas elaborando los diferentes productos para conservar mientras que el 23% tiene un

desconocimiento de estos métodos.

Luego de un proceso de tallado las frutas y verduras seran reutilizadas mediante los diferentes
meétodos de conservacion de aqui la importancia de tener los conocimientos de cada una de las

técnicas para elaborarlas correctamente



6. ¢ Seria capaz de reutilizar frutas o vegetales tallados para darle otro tipo de beneficio?

Cuadro N°10
Variables Resultados Porcentaje

(%)

Si
Puede ser / Quiza

No

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.

Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°6
Pregunta 6
No
15%
Puede
ser/Quizd Si
24% 61%

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Anélisis: La reutilizacion es de gran importancia se puede dar un nuevo uso a algo ya utilizado

obteniendo otros beneficio y asi aprovechar al maximo cualquier material. Dentro del tallado de frutas



y verduras podemos reutilizar las frutas talladas mediante métodos de conservacion los desechos

organicos que son generados en el tallado se pueden utilizar en la elaboracién de abonos naturales.

Se puede decir que el 61% de los encuestados muestran un gran interés acerca del tema, aseguran
que pueden ser capaces de reutilizar frutas y vegetales para brindarles otro tipo de beneficio. Esto
deja entender que existen personas que con una buena guia estarian preparados para este paso,
podemos ver que el 24% de los encuestados no se encuentran del todo seguros y que dudan al
momento de su respuesta, mientras que un 15% desconocen totalmente lo cual muestra que aln no

se encuentran empapadas de este tema.

Es importante involucrarse en temas de reutilizacién para poder aprovechar al maximo la materia
prima y aportar con el medio ambiente lo cual se ha mostrado un gran interés por parte de los

encuestados.

7. ¢Cual de estos métodos considera para la reutilizacion de frutas y verduras talladas
y sus residuos?

Cuadro N°11

Variables Resultados Porcentaje
(%)

WV ENEIERES




Conservas 43 19
Encurtidos 15
Jugos o bebidas 17
Jalea 17

Compost 24 11

Todas las 58 26
anteriores
TOTAL 225 100

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°7

Pregunta 7

Mermeladas
23%

Jaleas
todas las 7%
anteriores
26%

Jugos o
bebidas
19% Encurtidos 7%

7%

Conservas

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Analisis: mediante los afios se ha ido descubriendo formas de alargar la vida Util de frutas y verduras
llegando a obtener diferentes métodos de conservacion en azlcar, deshidratacién, conservas,
encurtido, compost que es la descomposicion de desechos organicos para transformar en abono

natural.



Del 19% al 7% de encuetados muestran un conocimiento variado acerca de lo que son los métodos
planteados mientras que se observa una gran diferencia del 23% en una preferencia de lo que son
mermeladas y un 19 % a lo que se refiere en conservas y un 26% tiene el conocimiento de las
mismas, es notoria la aceptacion acerca del tema planteado en la pregunta, que se da a entender

que todos los métodos de reutilizaciéon son accesibles, obteniendo como primer plano el abono.

Es muy importante hacer hincapié en estos temas de reutilizacion para con frutas y verduras ya que

se obtiene un 100% del aprovechamiento de las mismas obteniendo varios beneficios.



8. ¢Esta de acuerdo en que se debe de estudiar mas a fondo las utilidades que nos
proporcionan residuos de frutas y vegetales generados a raiz de un determinado proceso de

tallado?

CuadroN°12
Variables Resultados Porcentaje

(%)

De acuerdo

No estoy de
acuerdo
TOTAL

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°8

Pregunta 8

No estoy
de acuerdo
7%

De acuerdo
93%

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.



Andlisis: Los residuos organicos que se generen en un proceso de tallado terminan en los tachos
de basura existen varios métodos para poder darle vida Gtil dandole otro beneficio como son abonos
naturales ya sea compost que se obtiene por medio de la descomposicién de los mismos por el alto

contenido de pH; humus que es elaborado por medio de lombrices de tierra

El 93 % de la poblacion encuestada respondieron positivamente observando una abrumadora
mayoria que se encuentra de acuerdo en que se debe de estudiar a fondo las posibles utilidades o
beneficios que puede brindar los residuos de frutas y vegetales que se generan luego de un
determinado proceso de tallado, al contrario de un 7% que representa una minima cantidad de

encuestado.

Se analizara minuciosamente los métodos de reutilizacion de desechos organicos de frutas y

verduras.



9. ¢Le gustaria aprender las técnicas, conceptos y todo lo relacionado a la decoracion

de frutas y vegetales?

CuadroN°13
Variables Resultados Porcentaje

(%)

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.

Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.

Grafico N°9

Pregunta 9 N°
20

(]

Fuente: Estudiantes de la escuela de Gastronomia de la ESPOCH.
Elaborado por: José Luis Cruz Jerez.



Analisis: Los temas planteados en la encuesta son todo a lo que se refiere al decorado de frutas y
verduras y el aprovechamiento de los residuos organicos generados en el tallado desde sus origenes

hasta el dia de hoy.

El 98% de los encuestados le dan la importancia a cada uno de los temas propuestos en las
preguntas esto indica que desean abiertamente empaparse de los temas y mas aln de las técnicas
empleadas en la decoracién de frutas y vegetales. De igual manera se observa que un minimo de
los encuestados que representa un 2% que no se interesa abiertamente en este tipo de contenidos
porque es un tema que ya dominan; sin embargo, esto no refleja el total de aquellos que en la primera
pregunta contestaron conocer “mucho” del tema, pues el resto desea seguir aprendiendo y

especializarse aun mas en el tema, a pesar del amplio conocimiento que ellos expresan ya tener.

Se realizar un manual basico de decoracion de frutas y verduras tomando en cuenta los temas que
son de gran interés para nuestra poblacién encuestada, para dar a conocer el amplio mundo del

tallado



VI.  CONCLUSIONES

Una vez culminada la investigacion, de haber explorado cada uno de los temas aqui planteados y
terminada la tabulacién de las encuestas realizadas se ha determinado varias conclusiones, las

mismas que se exponen a continuacion:

1. Los origenes de las diferentes técnicas de decoracién de frutas y vegetales se remontan a
origenes muy complejos. Mientras que las técnicas varian segun las costumbres de cada
regién; Si bien es cierto que las diversas técnicas aqui mencionadas tienen diferencias
marcadas, al mismo tiempo comparten grandes similitudes, y son precisamente éstas
similitudes las que han permitido que hasta el dia de hoy el arte de la decoracién de frutas y
verduras florezca a pasos agigantados, permitiéndonos disfrutar de su belleza, delicadez y

colorido.

2. Los métodos de conservacion de frutas y verduras tienen gran apertura en el ambito
gastrondémico; Estd claro que con un adecuado proceso y un ordenado planeamiento,
conjugado con las medidas apropiadas de higiene; es mas que posible que restos de frutas o
vegetales que anteriormente fueron tallados, rindan nuevas alternativas no solo alimenticias

sino también econémicas.

3. Como resultado final en el manual se ha logrado integrar diferentes necesidades de los
estudiantes, ademas de técnicas que se deben tomar en cuenta en un decorado de frutas y
verduras y aprovechar en un 100% las mismas obteniendo nuevos beneficios obteniendo

unas armonia con el medio ambiente.



Finalmente podemos concluir que la presente investigacion, parte de un tema interesante y
que a pesar de su complejidad debido a todos los aspectos que encierra, tiene la apertura

necesaria para que las personas se comprometan y se interesen por conocer y aprender a

fondo de él.



Vil. RECOMENDACIONES

En este punto, en el cual se ha concluido con la investigacion y a continuacion de la misma se expuso
las conclusiones a la misma; se presenta seguidamente las siguientes recomendaciones esperando

que puedan ser tomadas en cuenta dentro de trabajos futuros:

1. Se debe tomar en cuenta tolos los procedimientos de inicio a fin para obtener un producto
bien definido, una buena seleccion de la materia prima para no echar a perder nuestro
tiempo y dinero, mantener la herramientas bien afiladas para obtener cortes perfectos, se
deben de manipular con precauciéon las herramientas para evitar cortes o accidentes de

consideracion.

2. La paciencia y la imaginacion juega un papel importante al momento de determinar una
figura, al momento de realizar los cortes se debe tener cuidado de no realizar cortes muy
profundos para no echar a perder cortes ya realizados, al momento de montar la decoracion

fijar las figuras en una base estable para que se mantenga firme y no se caigan.

3. Las verduras talladas colocar en agua con limoén para evitar la oxidacion, las frutas talladas
en envolturas de papel comercio hidratadas con agua para mantener el ph de las mismas,
los residuos generados recolectamos en tachos, mantener una mayor higiene al momento

de manipular para que la reutilizaciéon sea obtima.



5. Si bien es cierto que las técnicas de tallado son conocidas por aquellos que se estan
interesando en este arte, pienso que seria bueno contar con las premisas que refuercen
dichos conocimientos, ya que tanto la teoria y mucho mas aun la practica son fundamentales

para crear excelentes profesionales en esta area.

6. Se recomienda a los estudiantes que en futuras investigaciones deseen centrarse en temas
relacionados al presente, contar con las pautas correspondientes y necesarias para el buen
desarrollo del mismo. Finalmente, es recomendable hacer hincapié en los temas que hoy en
dia van ganando terreno. Actualmente el reciclaje resulta un tema interesante, y es por ello
que debemos enfocarnos en estrategias que nos permitan desarrollarnos mas como
profesionales. La presente investigacion muestra que es factible reutilizar residuos de frutas
y vegetales ya utilizados, pero al mismo tiempo debemos considerar muchos factores, como
la madurez del producto, su conservacion y los procesos que nos permitirdn convertirlos en
nuevos géneros o0 Sservicios; por tanto, pongamonos a reciclar, a cuidar el planeta y porque
no, pongadmonos en marcha buscando nuevas alternativas que nos permitan salir adelante
y disfrutar de un futuro mas prometedor. Ahora que he puesto en préctica la opcion de
reciclar y transformar un “algo” que creia ya no tenia valor en otra unidad diferente, con
propiedades y procesos distintos, puedo decir que vale la pena todo el tiempo invertido en

el tema.
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ANEXOS



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

=
B

OBJETIVO: Determinar la factibilidad de la investigacion de las Técnicas basicas para la Decoracion de Frutas y Verdurasy
Aprovechamiento de los Residuos organicos generados en el Tallado
Marque en la respuesta que usted considere con una “X”

1) ¢Conoce las técnicas empleadas en la decoracién de frutas y vegetales?
Mucho......... Lo esencial.......... Muy poco.......... Nada..........
2) ¢Conoce alguna de las siguientes técnicas de decoracion de frutas y vegetales?
Mukimono Técnica Thai
Ikebana Carving Chino
Técnica Americana Garnish
Varias de ellas Todas las anteriores
Ninguna
3) ¢Qué parametro considera indispensable al momento de aprender una determinada técnica, cualquiera que
ésta sea?
Su historia u origenes Su proceso paso a paso
Conocer el manejo de herramientas Montaje o decoracion
necesarias
Conceptos basicos utilizados Todas las anteriores
4) ¢Qué aspecto cree que se debe tomar en cuenta para una buena seleccién de frutas o vegetales?
Olor Sabor
Color Textura
Madures adecuada Todas las anteriores
Ninguna
5) ¢Se encuentra al tanto de que existen técnicas que nos permiten conservar de manera 6ptima frutas y

vegetales por un buen periodo de tiempo?

S No..........
6) ¢Seria capaz de reutilizar frutas o vegetales tallados para darle otro tipo de beneficio?
S Puede ser / Quiza.......... No..........

7) ¢En qué nuevo uso o beneficio emplearia los residuos de frutas y vegetales?

Mermeladas Jaleas

Compotas Compost

Conservas Todas las anteriores

Encurtidos
8) ¢Esta de acuerdo en que se debe de estudiar mas a fondo las utilidades que nos proporcionan residuos de

frutas y vegetales generados araiz de un determinado proceso de tallado?

De acuerdo.......... No estoy de acuerdo..........
9) ¢Le gustaria aprender las técnicas, conceptos y todo lo relacionado a la decoracion y tallado de frutas y

vegetales?



