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“ANALISIS SITUACIONAL DE LAS TECNICAS DE GARNISH,
APLICADAS EN EL AREA DE LA COCINA FRIA DEL HOTEL QUITO
Y PROPUESTA DE UN MANUAL BASICO DE GARNISH EN FRUTAS Y

VERDURAS"”

Autor: Milton Giovanny Vera Pillo
Director: Lic. Henry G. Proafio R.
Fecha: 29 Agosto del 2013

RESUMEN

El Hotel Quito se encuentra ubicado en la ciudad de
Quito en una prestigiosa zona comercial. Su trayectoria
lo hace uno de los referentes y tradicionales hoteles
de la capital y a pesar ser 4 estrellas hoy en dia
compite con los mejores.

La transformacién de la gastronomia ha hecho que
cierta actividad, como lo es el garnish pierda interés
por parte de los gastrdénomos, y a su vez este ocasiona
problemas al momento que tienen que decorar bandejas y
espejos con alimentos como también al tener que
realizar un tallado para adornar un buffet.

Quienes son conocedores de este arte vy lo
practican lo hacen por su propia autoeducacidén o las
ensefilanzas que les dejaron varios chefs
internacionales.

El tallado de frutas y verduras es una técnica que
suele ir perfeccionandose paulatinamente con la
practica y para su desarrollo es importante tomar en
cuenta las caracteristicas principales de cada
producto, como también sus formas de conservacién.

Para obtener mejores resultados de las
elaboraciones se debe contar con instrumentos
apropiados como los son Jjuegos de gubias y varios
tamafios de cuchillos 1los cuales deben poseer un
adecuado filo, asi ayudaran a obtener un mejor acabado.
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INTRODUCCION

El Garnish es un arte que va desapareciendo en 1los
ultimos afios, su practica es considerada como una obra
magistral que toma mucho tiempo, ademads de ser una de
las ramas mas costosa de la gastronomia. Son pocos los
profesionales que cuentan con el conocimiento necesario
para realizarlo; en el Ecuador son muy pocas las
personas que lo dominan, por ello se define al Garnish
como una muestra de tradicidén, paciencia, destreza,

conocimiento, imaginacidén, técnica y pasidn.

El Garnish es el Arte de decorar o embellecer
alimentos y/0 bebidas, utilizando elementos
comestibles; desde la méas sencilla presentacidén hasta
complejas decoraciones 1llenas de Dbelleza, color vy
fantasia. Es aqul donde la imaginacién da rienda suelta
a toda la creatividad de la mente, con un detalle muy
particular: el condicionar a la cabeza a que todo se
puede hacer, caso contrario la misma se limita pensando

que se necesita habilidad.

El Garnish también llamado Arte Mukimono, es el

arte de tallado de infinidad de productos, el cual
12



agrega un toque de Dbelleza singular a la cocina,
otorgandole su inconfundible personalidad de delicadeza
y buen gusto. La presentacidén de los platillos hace que

sean una delicia al paladar y a los ojos.

El arte Mukimono consiste en tallar y realizar
variados cortes a las verduras para convertirlas en
flores, animales, y un sinnumero de formas de gran

belleza estética que se popularizd, en el siglo XVIII.

En Occidente se heredé el conocimiento asiatico-
griego % fueron los romanos los primeros en
practicarlo, sus grandes banquetes vy festines debian
incluir obligatoriamente las obras de tallados vy

suntuosas decoraciones,

En la cocina la ©persona responsable de 1la
decoracidn o tallado se lo conoce como Chef
GardeManger, tornandose indispensable en todas las
dreas de produccidén ya gque se hace especial énfasis en

el sentido de la vista, recordemos que al servir un

13



platillo o en la presentacidén de un Buffet la vista es

el primer sentido que se ve beneficiado o afectado

Hoy en dia quedan muy pocos GardeMangers en el
mundo pues estos son quienes que se dedican a permitir
que la imaginacidén vuele con la finalidad de brindar
composiciones hermosas gque decoren las mesas de los

invitados.

Varias técnicas se mezclan en el Garnish, entre
hojaldrina, azutcar, royal glasé, azucar soplada, hielo,
gelatinas, pan, vegetales, frutas, chocolate,
sufratados, que dan formas de vida, encaminan una
tematica y demuestran la vocacidén e imploracidén a la
delicadeza y agilidad en el movimiento de las manos, y
el dejar wvolar a la imaginacién al mundo de las

fantasias.

Hoy se vuelve la presentacién de platos en
pequefias decoraciones con un sinnumero de tendencias y
técnicas con 1insumos comestibles finamente tallados,
acuarelas de colores, cantidades de géneros limitas,
diversidad de técnicas de <coccidédn y preparacién
respetando vy manteniendo recetas de autor o

tradicionales con platos, bandejas, espejos etc. de

14



variadas formas con movimiento gque dan una delicada

armonia y encanto a la vista.

Tomando en cuenta que para quienes se desenvuelven
en el &drea de la cocina fria, el Garnish debe ser uno
de los ©principales conocimientos para desarrollar
mejores presentaciones al momento de montar un plato o

decorar una bandeja como también un buffet.

Es muy importante no dejar que la comida rapida o
chatarra termine con el arte de esta disciplina, ya que
por bajar costos nos olvidamos que la belleza se
alcanza en los detallas, y que estos son los que marcan

la diferencia entre lo bueno y lo excelente.

15



PRIMERA PARTE - PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 IDENTIFICACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION.

El Hotel Quito, también conocido como el Hotel de 1la
Ciudad, tiene abiertas sus puertas al publico desde
1960. Su propietario hasta el afio 2012 fue el IESS
(Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social)
representado por la empresa Quito Lindo Quito Lindo
S.A. y administrado por la empresa APH S.A. (Asesoria

Profesional Hotelera).

A mediados del 2012 pasa a formar parte del BIES
(Banco del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social).
Y este se encarga de ponerlo en proceso de venta de sus
instalaciones hasta la presente fecha por motivos

politicos.

El hotel cuenta con espacios de entretenimiento y
recreacién como lo son el gimnasio, &rea de caminata,
cancha de Dbéasquetbol, cancha de futbol, piscina
temperada al aire libre, sauna turco, hidromasajes vy
spa, rodeado con los 3 mas grande Jjardines de los

hoteles de la ciudad. Su edificio fué declarado
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Patrimonio de la Ciudad por parte de la municipalidad.
Y es una joya arquitecténica con importantes

reminiscencias.

El Hotel Quito es una empresa dedicada a la
hospitalidad y prestadora de servicios hoteleros dentro
de los cuales se destacan los servicios gastrondmicos,
desde sus inicios dado que en el pais no existian
centros de capacitacién o universidades donde @se
pudieran ensefar carreras como gastronomia o
administracién gastrondmica, el personal gque presta
sus servicios en el departamento de cocina a tenido una
formacidén empirica y conforme a la llegada de distintas
administraciones y el pasar de Chefs internacionales

sus conocimientos fueron creciendo.

Hoy en dia la empresa dentro de sus prioridades es
ofrecer servicios profesionales, por ese motivo mas del
50% de sus trabajadores de cocina es personal que se ha
preparado en prestigiosos institutos o universidades,
ya sean dentro o fuera del pais, es por eso que es

notable los cambios existentes en cuanto al tipo de

17



gastronomia que se ofrece en el lugar pues se combina

la experiencia con la ciencia.

Si bien es cierto el garnish vya no es muy
utilizado al 100% en la hoteleria, en este lugar se
utiliza para presentar los diferentes tipos de buffets,
es por eso que dentro de los conocimientos basicos de
cada uno de los trabajadores de la cocina en especial
que quieres estan encargados de la cocina fria deben
ser técnicas de tallados en frutas y verduras para
poder presentar bandejas para un mejor deleite visual
de los comensales pues si bien lo dice el dicho que 1la

comida entra por los ojos.

Es <cierto que las habilidades no todas las
personas las poseen, y algunos trabajadores tratan de
hacer lo mejor posible al montar una bandeja de frutas,
fiambres, etc. Pues tampoco existe el suficiente apoyo
administrativo como para recibir capacitaciones tomando
en cuenta que dicho tema es importante y mediante arte

cada trabajador puede desarrollar sus destrezas.

Tratar de realizar un acabado de primera al

momento de ejecutar un tallado sin las herramientas
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adecuadas es una de las complicaciones generales
existentes puesto que combinado <con la falta de
destreza obtener un buen resultado es un poco dificil,
a esto se suma la falta de interés de muchos por este
arte pues este necesita de precisidén paciencia vy

creatividad.

Llevar a fondo esta préactica dentro de las
instalaciones del Hotel Quito es un poco complicado
debido que la falta de personal hace también que el
tallado se realice de la manera mas sencilla posible y
en ocasiones deficiente, esto conlleva a un sin numero
de resultados como se destaca producto final deficiente

y pérdidas econbdmicas de materia prima.

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

:De qué manera influye 1la falta de un manual de
técnicas basicas de garnish, en el desempefio de 1los
trabajadores de la cocina fria del Hotel Quito?

Este manual influye en la formacién académica de
los empleados de la cocina fria del Hotel Quito, debido
a que mediante las técnicas indicadas ellos vya no
producirian pérdidas para la empresa en el ambito
econdmico y por ende el producto final dejaria de ser

deficiente % de esta manera obtener mejores
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presentaciones al momento de decorar un plato o un

buffet completo.

1.3. OBJETIVOS.

1.3.1 Objetivo General

Realizar el andlisis situacional del proceso de garnish
utilizado en el &rea de cocina fria del Hotel Quito
para el disefio un manual de técnicas béasicas de garnish

en frutas y verduras.

1.3.2 Objetivos Especificos

e Tdentificar 1las herramientas wutilizadas para la
elaboracién de tallados en el area de cocina fria del
Hotel Quito, determinando parametros y
recomendaciones para la elaboracidédn de los mismos.

e Detectar las falencias existentes en el desempefio
de los trabajadores de 1la cocina fria del Hotel
Quito, en cuanto al conocimiento de técnicas de
garnish.

e Seleccionar los temas necesarios para el disefio de
un manual béasico de técnicas de Garnish en frutas vy

verduras.
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1.4. JUSTIFICACION

Quienes desempefian sus labores dentro del &rea de la
cocina fria, sobre todo en establecimientos hoteleros,
deben tener conocimientos Dbéasicos de cbdmo montar los
alimentos que se van a exponer a los comensales, es por
eso que mediante un previo analisis situacional se
definirdn las necesidades de forma general de 1los
trabajadores de la cocina fria del Hotel Quito, para
de esta manera realizar un manual de técnicas bésicas
de garnish y mediante este lograr un mejor desempefio de
quienes realizan tallados en frutas vy verduras,
obteniendo asi una mejor presentacidén de los trabajos

realizados.

1.4.1 Relevancia social

En la actualidad existen muy pocas personas Jque poseen
la habilidad de tallar, tomando en cuenta que en el
Ecuador no hay centros especializados en donde se
ensefien esta técnica, dquienes gustan de este arte
buscan la manera de auto educarse para poder presentar
sus platos o bandejas de alimentos con mejor
presentacidén, mientras que quienes desconocen de este
arte, no saben cbémo aplicar técnicas al momento de
montar los alimentos transformados en verdaderas obras
de arte.
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El realizar un manual de técnicas béasicas de
garnish, permitird que las personas que trabajan en la
cocina fria del Hotel Quito desarrollen su creatividad,
realizando diferentes tipos de tallados en frutas vy
verduras, y de esta manera contribuir al crecimiento
profesional del Hotel Quito y presentar al cliente un

producto novedoso y artistico para su deleite.
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SEGUNDA PARTE - MARCO TEORICO

2.1 FUNDAMENTACION TEORICA

Para la realizacién del presente trabajo se recopild

informacidén de referencias como:

Mifio, Homero.2011l.Arte Ancestral de la

Gastronomia.1l0-01.2013

El Garnish es un arte que va desapareciendo en los
ultimos afios, su practica es considerada como una
obra magistral gque toma mucho tiempo, ademas de
ser una de las ramas mas costosa de la
gastronomia. Son pocos los profesionales que
cuentan con el conocimiento necesario para
realizarlo; en el Ecuador no serdn méds de tres
personas que 1lo dominan, por ello se define al
Garnish como una muestra de tradicidn, paciencia,
destreza, conocimiento, imaginacién, técnica vy
pasidn.

Sabatini, Marco. Decorar la mesa con frutas vy
verduras. editorial evergraficas,s.l. Milan

Disefios bédsicos de flores talladas en verduras

Harvey, Rosen. Melon Garnishing. Elberon, New
Jersey.
Manual fotografico de disefios tallados en sandia y

melédn.
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2.2. ESTRUCTURA DEL MARCO TEORICO

CAPITULO I: DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1 UBICACION GEOGRAFICA

El Hotel Quito se encuentra ubicado al norte de 1la
ciudad de Quito-Ecuador, en una de las zonas
comerciales, a 10 minutos del centro histdérico, 5
minutos de la zona nocturna y aproximadamente a 1h 30
minutos del Aeropuerto Mariscal Sucre en Tababela.

1.2 ANTECEDENTES HISTORICOS

El Hotel Quito fue considerado como el pionero de la
hoteleria moderna en el Ecuador, nace el 6 de Agosto de
1960, originalmente la idea de formar un hotel de alta
calidad en el ambito internacional fue con motivo de la X
Conferencia Interamericana a celebrarse en Quito, constituye
un bien patrimonial del Instituto Ecuatoriano de Seguridad

Social.

Tlustracidén N°1 Antiguo Hotel Quito
Fuente Fotografia: Sr. Jaime Brito
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Desde sus inicios fue creado para dar un servicio
de primera categoria, su aparicidén revoluciond el
aspecto arquitecténico de la ciudad, asi como también
la visién del futuro de 1la actividad turistica del

Ecuador.

El primero de noviembre de 1967 se realizd el
primer contrato de arrendamiento entre el IESS e
Intercontinental Hotels Corporation, el mismo que fue
firmado por veinte afios y durd hasta el 30 de abril de

1988.

Tlustracidédn N°2: Antiguo Hotel Quito
Fuente Fotografia: Sr. Jaime Brito

El 13 de Mayo de 1988 asume un nuevo contrato
con los co-arrendatarios Ing. Hernando Velasquez y el

Sr. Kent Prestwish, este nuevo arrendatario fue
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sometido a los Contratos Colectivos con el Comité de
Empresa de los trabajadores del Hotel Quito, pues el
mismo hasta el 31 de diciembre de 1991 tenia 332
empleados.

El 30 de julio de 1999 el Hotel Quito es conocido
como Hotel Quito - Orotels Switzerland vya que se
encontraba administrado por la Cadena Hotelera Suiza
Orotels Switzerland, guien empieza administrar
conjuntamente con la Compafiia Quito Lindo - Quito Lindo
S.A de propiedad también del IESS, siendo el Gerente
General el Sr. Harry Leitner.

E1l hotel cuenta con jardines, area de
entretenimiento y recreacidén que es el mas grande de
los hoteles de 1la ciudad. Su edificio fue declarado
Patrimonio de la Ciudad por parte de la municipalidad,
y es una Jjoya arquitectdnica con importantes

reminiscencias.

El Hotel Quito es una empresa dedicada a la
hospitalidad y prestadora de servicios hoteleros dentro

de los cuales se destacan los servicios gastrondémicos.

Desde sus inicios, dado que en el pais no existian
centros de capacitacidén o universidades donde se
pudieran enseflar carreras como gastronomia o

administracién gastrondmica, el personal gque presta
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sus servicios en el departamento de cocina ha tenido
una formacidén empirica y conforme a la llegada de
distintas administraciones y el pasar de Chefs
internacionales sus conocimientos fueron creciendo. Es
asi que el pasar por el hotel, era tomado como una
escuela de formacidédn gastrondmica vya gque muchas
personas que fueron parte de su planta, hoy en dia son
reconocidos chefs que aprendieron a amar dicha

profesidn.

El Hotel Quito considera dentro de su visién, el
ser uno de los mejores a nivel nacional con un talento
humano preparado y capacitado para brindar un servicio
de calidad, es por eso que a partir del afic 2012 para
sus distintas 4&reas prefiere contratar personal con
estudios superiores en pos de manejar estandares de

calidad en productos ofertados y atencidén al cliente.

Ilustracién N°3: Hotel Quito
Fuente Fotografia: Sr. Jaime Brito
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1.3 MANEJO DE SITIO

El Hotel Quito es una empresa de propiedad publica que
tras varios afios de pertenecer al IESS en el afio 2012
tras la creacidén del BIESS pasa a formar parte de sus
activos para someterse a proceso de venta, la cual a
través de un directorio liderado por el presidente del
Banco, administran mediante una sub-empresa privada

llamada Quito Lindo Quito Lindo S.A.

En este tema se analizdé 1lo relacionado a la
estructura funcional de la empresa, la disposicidn del
talento humano, los procesos, el grado de eficiencia
operativa de la organizacidn. Dentro de la organizacidn
también se analiza el compromiso personal con la
empresa y la empresa con el personal ya gque los dos
actian en funcidén de satisfaccidn de necesidades en
busca de logros econdémicos personales e

interpersonales.
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1.4. ORGANIGRAMA FUNCIONAL

Auditor lefe de Director de Director Director de
Nocturno  |x Seguridad  |x Director ABB  |x Mercadeo  (x | Financiero |x Apoyo X
Jefede Compafiia de Ejecutivos de lefe de n
Recepcion  [x Seguridad Asistente de A&B Ventas % | Contabilidad Jefede RRHH |x
Supervisor de Gerente Analista de Jefede
Recepcion  [x LaPlaya |x Operaciones  |x RRPP % | Sub- contador Compras X
Jefede Gerente de Agencia Gerente Jefe de
Reservaciones |x Gimnasio Banguetes X CxC Bodegas
Jefede lefede Asistente Recepeionista
Conserjeria |x | Arrendatarios Chef de Cocina Mantenimiento CxP de Mercaderias
Director de Asistente de Cajero
Ama de llaves |x ChefT.D.M. Mantenimiento General | Médico
Jefede Asistente de Director Comité de
Lavanderia Steward Ejecutivo Mantenimiento deSistemas |x Empresa
Jefede Restaurant Comité de
Limpieza Manager T.D.M. [ Operaciones
Capitan de Todoel
Banguetes Personal

Tabla 1: Organigrama Administrativo Hotel Quito
Fuente: Politicas (Compass Hotel)

Cada uno de los departamentos esta dirigido por un jefe

de departamento en las siguientes posiciones:

Gerente de Habitaciones a cargo de camareras (os),

botones y lavanderia, este ademds controla recepcidn,
conserjeria, servicios uniformados, relaciones con los

clientes, reservas, teléfonos, seguridad.

Gerente de Alimentos y Bebidas y Chef Ejecutivo, es el

encargado de todo personal de cocina, saloneros,
barmans, banquetes, es la persona iddénea para entrenar,
asistir y supervisar que todas las operaciones de este

departamento mantengan los més altos estandares de
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calidad y servicio, asi como de la promocidén e imagen
del restaurante vy del Dbar, realiza analisis del
negocio para identificar los segmentos del mercado que
se adapten a las necesidades de 1los huéspedes vy

usuarios del servicio de banquetes.

Gerente de mercadeo, a cargo de los sistemas y personal

administrativo, supervisara todas las funciones
contables de compras, cartera y de los sistemas de
computacidén, implementard todos los controles internos
y politicas que permitan la ejecucidn adecuada de las
operaciones, elaboracién de presupuestos operacionales
de compras, ventas, de costos y de inversiones a corto

y mediano plazo.

Gerente de ventas, a cargo de los ejecutivos de ventas,

controla las ventas vy las funciones de relaciones
publicas, ademds supervisa la oficina de ventas las
dreas de contacto con los huéspedes, los servicios

especiales y promociones del Hotel.

Jefe de mantenimiento, supervisa a todo el personal de

mantenimiento vy reparaciones vy los subcontratos de

mantenimiento.
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Jefe de Seguridad, tiene a su cargo todos los guardias

que se encuentran ubicados en el hotel.

El personal de reservas, recepcidn, conserjeria vy
teléfonos son los que se relaciona directamente con los
clientes, por lo tanto debe recibir un entrenamiento
multifuncional para poder satisfacer las exigencias de

los clientes.

1.5. AREA DE COCINA FRIA DEL HOTEL QUITO

El Hotel Quito cuenta con dos emplazamientos frios:

Zona fria de cocina principal

Aqui se realizan actividades relacionadas con despacho
para eventos relacionados a banquetes, produccidén de
bandejas, ensaladas, salsas, encurtidos, espejos de
fiambres y quesos para el Buffet diario en el
restaurante Techo del Mundo tanto para el desayuno como

para el almuerzo.

Zona Fria del Restaurante Techo del mundo

Quienes trabajan en esta 4area realizan las tareas de
abastecer permanentemente las Dbandejas de ensaladas
fiambre y quesos del buffet, como también el hacer

produccidn y despacho de platos a la carta.
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En este lugar es donde se debe realizar el garnish la
persona encargada debe tallar en frutas y verduras para

montar el buffet.

1.6. EVENTOS REALIZADOS EN EL HOTEL

E1l Hotel Quito cuenta con salones de recepciones en los
cuales se realizan diversos eventos sociales como
capacitaciones reuniones de trabajo v fiestas
familiares como también empresariales. Dentro del
montaje de los salones esta la decoracién del buffet
cuando estos son solicitados y el arreglo del mismo
estd a cargo del personal de cocina, para esto se

utilizan:

e Manteleria de colores

e Niveles de madera

e Adornos de frutas de temporada

e BRandejas y espejos con fiambres y gquesos
e Salsas frias

e Preparaciones calientes

e Variedad de postres y panes

e Ceviches

e Sopas frias y calientes
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La decoracién depende mucho de la tematica del
evento y en la actualidad para dichos eventos solo se
utiliza el garnish al momento de montar las bandejas de
fiambres y quesos, y lo demds se lo realiza con frutas
frescas, espuma flex que se los tiene fabricados vy
figuras en acero que sirven de moldes para utilizar

hojaldrina y dar la forma que necesitamos.

El restaurante Techo del Mundo cuenta con un
buffet permanente de Lunes a Domingo, en el desayuno y
el almuerzo este es el Unico lugar donde se exponen
tallados de frutas vy verduras en el centro de 1los
alimentos frios, y se varian los trabajos segun el tipo

de reservaciones o fechas importantes.

Si bien es cierto en la hoteleria el uso del
garnish se ha ido perdiendo de a poco en este hotel

también es notorio su poca aplicacidn.

1.7. GARNISH APLICADO EN EL HOTEL

El garnish que se maneja en el area de cocina del Hotel
Quito se observa es un tanto mondtono, pues guienes
tienen conocimiento de esta técnica, por motivos de
tiempo o complejidad, desarrollan tallados sencillos vy

faciles.
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La innovacidén sobre esta préactica ha perdido
fuerza a través de los afios pues tiempo atréas,
existieron personas que trabajaron diferentes tipos de
materiales entre los mas destacados el hielo, elemento

que en la actualidad es totalmente escaso en el lugar.

El interés por realizar mejores presentaciones
existe en los trabajadores pero, la mayoria no posee
una formacidén sobre este tema y menos aun un material
de apoyo, el cual le sirva como guia al momento de

hacer tallados.

En el Hotel hay la facilidad de contar con
variedad de materia prima para hacer garnish, esto
quiere decir que hace falta el apoyo por parte de los
Chefs en cuanto a dotar de herramientas necesarias,
realizar capacitaciones y dotar de material de apoyo

para ofrecer mejores presentaciones.
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CAPITULO II: EL GARNISH

2.1 INTRODUCCION AL GARNISH

El garnish nace en los paises orientales con el nombre
de makimono en la regién de Xian en China podemos decir
que la cuna del tallado a partir de los siglos VI y VII
durante la segunda dinastia Tang pues eran familias que

se caracterizaban con la talla de frutas y vegetales.

Este arte toma fuerza a raiz de que en
agradecimiento a los dioses por el regreso de la
dinastia Tang al trono, luego de la usurpacidén de la
dinastia Zhou, su emperador ordena realizar ofrendas de
frutas las cuales conlleven el mayor esplendor posible,
por tanto los grandes cocineros artesanos esculpieron
llamativas figuras de animales caracteristicos del

lugar en frutas y vegetales.

Los 1llamativos y exdéticos banquetes y ofrendas
ofrecidos por los chinos a sus vecinos deslumbraban a
los mismos, es asi como el tallado de frutas vy
vegetales empieza a encajar dentro de sus costumbres y
con la llegada de misioneros de Espafia y Portugal a
dicho lugar mas con la expansidén de los imperios, ya en
los siglos XVI y XVII este arte se difunde por todos

los paises limitrofes de China.
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En paises como Tailandia, Japdén, Vietnam, Camboya
Malasia y Filipinas se fueron también implementando
estas técnicas dentro de sus costumbres, tomando en
cuenta que en cada uno de estos paises existian
variaciones segun sus costumbres religiosas y gustos

por su flora y fauna.

Tailandia fue uno de los ©paises donde se
desarrolla el tallado pero representando mas las formas
de flores y vya no solo en frutas y vegetales sino
también utilizando la mantequilla en épocas de escases
de frutas y verduras, es por eso gue se empiezan a
crear las primeras escuelas de carving dentro de los
monasterios y sus acabados eran cada vez mejor pues los

detalles y apariencia real fueron mas notorias.

Llegados al siglo XX esta técnica se difunde por
el mundo vy la aficién por 1la talla de frutas vy
vegetales se torna un elemento indispensable para
decoracién de platos y grandes buffets influenciados
por los americanos y europeos y en la cual uno de los
grandes chef representativos de la NouvelleCuisine como
Paul Boucosse tomo como inspiracidén estas préacticas

para el desarrollo de sus platos.

Tallar no solo consiste en dar figuras simétricas

a los trabajos, sino también el saber Jjugar con 1los
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colores vy la sutiliza de <cada wuna, Jjugar con la
imaginacidén es una de las principales herramientas del
decorar, para poder causar el mejor deleite ante 1la

vista de las personas.

Es muy importante saber que varias de las bellezas
culinarias son destinas mas para el deleite visual que
para el paladar, esto depende del material utilizado en
cada una de ellas, la personalidad de los trabajos
realizados varia en ocasidén es segun los detalles

concernientes al evento y la variabilidad de productos.

La flora que nos ofrece Ecuador es una de las
grandes ventajas para poder realizar garnish, a esto
nos resta simplemente tener gusto y creatividad por el
tallado, suficiente paciencia coordinacién de tiempo y
equipo adecuado y de esta manera darle un toque final
buscadndole la mejor ubicacién con un correcto punto

focal para obtener una excelente fluidez wvisual.

El arte del garnish 1llego a ser wuno de 1los
complementos de la gastronomia, ya gque la manera de
presentar alimentos con formas y figuras hacia méas

llamativo a guienes se los iban a servir.
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En el mundo de la gastronomia existen pocas personas
interesadas por este arte pueda que causas de ello sea
el miedo al no poder conseguir un terminado bueno o la
poca importancia que se le da al mismo, sin embargo
quienes desean ir mas alla de hacer una figura simple
tratan de auto educarse y el transcurso de su trabajo
perfeccionan sus técnicas y se atreven a realizar

mejores presentaciones.

Hacer garnish no simplemente sirve para adornar
buffets o platos con alimentos, el tallar figuras o
representar formas en una fruta wutilizado como centros
de mesa remplazando las tradicionales flores, utilizar
garnish en estos momentos se convierten al instante en
motivo de conversacidén y las mismas alcanzan tal nivel
de Dbelleza que a ratos hacen olvidar gque también se

comen.

El tallado de frutas y verduras tiene el propdsito
de alcanzar la estética visual vy estimulacidén del

apetito de los comensales.

2.2 DEFINICION

El garnish es el arte de tallar y moldear figuras con
variedad de géneros y luego ser presentados en lugares

donde se encuentran distribuidos los alimentos en forma
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de buffet, se convierte lo més simple en algo sumamente
maravilloso para lo cual se necesita ser muy creativo y
artistico al realizar este trabajo pues lo importante

es ser preciso en cada uno de los detalles.

2.3 CLASIFICACION

2.3.1 Garnish en hielo

Quienes sobresalen en este arte son los japoneses y los
americanos bebido al tipo de técnicas wutilizadas en

cada uno de sus trabajos.

En América se desarrolla la variedad de tallados a
partir de la civilizacidén maya y azteca, pues fueron
ellos quienes de a poco fueron perfeccionando el
tallado, la particularidad de sus tallados se 1los
realizaba en rocas y piedras y en la actualidad se las

aplica en varios tipos de garnish.

Este tipo de trabajos se los realiza en lugares
con temperaturas bajas y si es el caso de hoteles se
los trabaja en los cuartos frios, cuando se quiere
esculpir en hielo estas se las realizan minino con dos
0 tres horas de anticipacién al evento, dependiendo la
complejidad de 1la obra vya que estas se deriten a

temperatura ambiente a menos gue tengan una Dbase
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refrigerante, los detalles que hacen méas llamativos

estos tallados es la iluminacidn a color sobre ella.

Pasos para tallado

e Colocarse el uniforme adecuado (guantes de

pléstico, overol, lentes y botas.)

e Dibujar el modelo desde el punto de vista elegido

y encuadre disponible

e Realizar una base para el fondo paralelo al plano

de representacidn

e Marcar previamente la figura

e Utilizar herramientas adecuadas para su tallado(
Sierra de aceite de 20 pulgadas, formén de 1%

serrucho, esmeril)

e Utilizar iluminacién de colores sobre la figura

2.3.2 Garnish en caramelo

El arte del garnish en caramelo es otra de las
caracteristicas formas de presentar alimentos de 1los
orientales, se cree que este arte nace conjuntamente
con la dinastia Tang y la dinastia Song, es por eso que
a este arte se lo conoce como el (Tanren) que significa

Tang = caramelo y Ren = hombre, este nombre hace
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referencia al artesano que lo confecciona como a quien

lo invento.

Tabla 2 Estado del caramelo segun su temperatura

Tiempo
Temperatura de

hervor
Almibar Se cocina hasta que el azicar se disuelve en el agua Se pasa scteles frutas al
iy o . . una gota de almibar sobre un plato, tocandola con el indice y SORlelSs,
liviano o 100° C (18-20%) 3 - . natural, frutas en
gi el pulgar. los dedos guedan adhendos. Sumergiendo una Imib
irope - ; almibar.
espumadera, se forma una pelicula que tapa los agujeros.
para humedecer
Al tomarlo entre los dedos, forma un hilo fino y quebradizo, fall'}Jln;E:rclri]s;fes
Hilo flojo 103° C {29%) ) se corta en seguida. Si setira desde lo alto con la cuchara, ;
’ ; caseros, pintar
cae en forma de un hilo que se corta y sube. ; -
piezas recién
homeadas
Al separar los dedos se forma un hilo que no se corta.
Hilo fuerte 104° C (307 10 Volcandolo desde lo alto con la cuchara, el hilo se mantiene postres
sin cortarse
Burbujas 5 o Elalmibar, al hervir, forma burbujas en forma de perlitas Fondants y
. 105° C (337
flojas redondas. glaseados
Burbujas 1100 C (359) Las burbujas son mas grgndes y saltan. Al separar los dedos Glaseados
encadenadas el hila no se corta.
Merengue
i - . cocido,
Se toma almibar con una cuchara y se lo deja caer en un vaso merenaue
Bolita blanda | 110°-115° C {379 10 de agua fia. Se forma una bolita que se puede moldearcon | ., . g
italiano, fondants.
los dedos.
y caramelos
blandos
Bolita dura | 116°-119° C (389 17 En =l vaso de agua fria sealfﬁg;;:runa bolita mas dura que la Caramelos duros
Escarchado | 122°-126" C (399 Se forma una bola que al morderla se pega entre los dientes
Quebradzo | 125°-132° C (40°) Este es el punto del almibar antes de convertirse en caramelo. Toffes blandos
! |a bola es dura v no se pega entre los dientes.
Con una cuchara se echa una gota sobre una superficie de A
o 40 . ) caramelar
130°-180° C . marmel, 1a gota queda compacta y dura. Levantando un hilo, .
Caramelo o 13 . - . . maoldes, azicar
(40°+) se quiebra como vidrio. A partir de ahora comienza a tomar hilada, praling
color. Esperar que tome el color deseado y retirar del fuego. '

Fuente:http://esolercocina.blogspot.com-como-hacer-adornos-de-caramelo.html

Esta

de

es una las técnicas gque necesitan ser
trabajadas con mucha precisién vya que para su
desarrollo hay que tomar en cuenta la temperatura vy el
tiempo para su elaboracién vya que las diferencias

obtenidas desde los 100° a 160°C condicionan el aspecto

fisico

temperatura

final del

ambiente

caramelo

cuando este se

ademas del tipo de

enfrié a

azucar es
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necesario utilizar azGcar refinada o sea bien limpia
porque si existe algin elemento extrafio esta se

cristalizara

2.3.3 Garnish en masa muerta

La masa muerta es una preparacién elaborada a base de
agua harina vy sal la <cual nos permite realizar
infinidad de trabajos artisticos, la wvariedad de
presentaciones empieza cuando el artista juega con la

imaginacién.

Para dar forma a cada uno de los trabajos se
utiliza herramientas como el rodillo, <cuchillos de
varios tamafios, palillos y moldes de mazapéan, ademds de
nuestras manos, una de las particularidades de esta
masa es que tiene un parecido al mazapan o distintos
tipos de pastillaje lo cual es facil al momento de dar

algin tipo de forma.

La preparacién de este tipo de masa y sus
terminados dependen mucho del tiempo de preparacidédn y
el terminado que deseen darle, pues en ocasiones
realizan la masa y enseguida las llevan al horno para a
darle el color necesario, pero si se lo realiza con
anterioridad esta debe ser guardada en una cémara de

frio para que repose por un periodo de 12 horas vy
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después ser llevada al horno a 180°C hasta obtener el

color requerido.

2.3.4 Garnish en mantequilla

El tallado en mantequilla, manteca, hojaldrina o
margarina, se utilizaba para representar figuras acerca
del desarrollo del budismo tibetano y eran consideradas
obras Unicas las mismas que eran presentadas a manera

de ofrendas y en sefial de respeto ante su Dios Buda.

Dicho arte se desarrolla debido a que segun
costumbres tradicionales de 1los pueblos de 1la India
existia una categorizacidédn de ofrendas en las cuales

constaban las siguientes:

e Ta flor

e E]1 incienso

e E1l agua divina

¢ El Wa incienso

e TLas frutas

e Ta luz de Buda

Dado que la situacidén ambiental de estos pueblos se
vio afectada por cambios climdticos su flora se vio

afectada y el pueblo tibetano debidé adaptarse a estos
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cambios y empezdé a tallar varios tipos de flores en

mantequilla.

El tallado en mantequilla se lo realiza a través de
un moldeado artesanal el cual posee cierta complejidad
debida a su consistencia, es por eso que para realizar
trabajos en la misma se las debe hacer con ciertas
condiciones de frio o de preferencia en dias de

invierno.

Tallar o moldear en este material en un principio
fue dificil, sobre todo el desarrollar cada una de sus

técnicas, por eso sus figuras fueron algo simples.

Al pasar el tiempo en unos de los monasterios se
dio interés a este arte y se especializaron a monjes
especializados en este arte, de esta manera se fue
desarrollando cada vez sus técnicas pues la pasidén por
Buda vy el Arte hizo que cada uno de los monjes
enriqueciera cada vez sus presentaciones en cuanto a

estructura y contenido.

“Estoy empezando a pensar que lo que hago ya no es
necesario. Hay buenos hoteles que siempre solian
tener un artista de la cocina. Ahora, no. Me
siento que todas las cosas que puedo hacer, y de
las que me siento muy orgulloso, ya no importan
més. Es muy triste, pero quiero trabajar”.

Chef VipulaAthukorale

Fuente:http://www.taringa.net/posts/arte/15923177/Esculturas-
enmantequilla-e-Historia.html
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2.3.5 Garnish en chocolate

Si bien es cierta la necesidad de decorar e innovar en
las presentaciones de cada platillo mesa buffet no era
simplemente la necesidad del Gardemanger, también
quienes trabajan en el &rea de la pasteleria debian
poner su toque personal y artistico, es entonces que
quienes poseian mayor habilidad en el tallado ponian a
flote sus aptitudes y empezaron a desarrollar

asombrosas figuras con el chocolate.

Quien iba a imaginar que el chocolate pasaria a
ser de un manjar de dioses a un elemento para moldear
figuras y embellecer 1la gastronomia pues en la
actualidad el arte en chocolate es bastante apreciado

dentro de la hoteleria.

Tiempos atrds el moldear chocolate era de forma
artesanal hoy en dia con la ayuda de la tecnologia y la
variedad de materiales y utensilios su elaboracién es
menos compleja y existen diversas formas de trabajarlo,
como son el tallado directo sobre planchas de
chocolate, pinturas realizadas con chocolate templado y

figuras y formas con chocolate pléastico.

45



2.3.6 Garnish en frutas y verduras

El garnish en frutas y verduras es uno de los méas
comunes utilizados dentro de la gastronomia, sobre todo

cuando se trata de montar un bufet o un centro de mesa.

Son pocos las personas que dominan esta préactica,
sin embargo en el Ecuador somos muy afortunados al
poder contar con mucha variedad de flora, la misma que
nos servir de inspiracién para hacer volar 1la

imaginacién y realizar infinidad de figuras.

El trabajar con frutas y verduras implica el saber
elegir cada una de ellas vya que poseen distintas
cualidades y estan destinadas para cada tipo de forma

segln su caracteristica organoléptica.

2.4. NORMAS DE SEGURIDAD

e Utilizar 1los wutensilios necesarios para cada

acabado.

e Verificar que las gurbias y cuchillos necesarios
tengan el filo adecuado para gque no existan

cortaduras.
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Las gurbias deben ser de acero inoxidable y con
mango recubierto para no cortarse al  Thacer

presiones.

Antes de realizar tallados en sandia, calabaza y
meldn, asegurarse de que no se mueva al momento de
realizar presiones, ya que nos podemos cortar o se

puede daflar el tallado.

Tener a nuestro lado un bowl para colocar 1los
desperdicios y verificar que no caigan en el piso,

pues estos nos pueden ocasionar accidentes.

Durante el tallado debemos dominar y dirigir la

fuerza empleada.

La presidén aplicada en la fruta sea con puntilla o

gurbia debe ser controlada.

Al momento de armar toda la escultura asegurarla
correctamente utilizando palillos y gelatina sin
sabor sobre todo si esta tiene que ser trasladada

de un lugar a otro.
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2.5. CONSEJOS UTILES

Cuando se quiere realizar un tipo de tallado en el
material deseado debemos tomar en cuenta las siguientes
recomendaciones para antes durante 'y después de
realizar el trabajo, estas nos ayudaran a obtener un
mejor terminado y que este sea alejado por quienes 1o

aprecien.

e Sumerjir los tallados en agua bien fria, esta
ayudara a dque ellos se pongan rigidos vy se

obtenga un mejor terminado

e Para obtener flexibilidad en productos que
necesiten ser doblados se los debe colocar en
una solucidén de agua salada con una composicidn
de dos cucharadas de sal con un cuarto de litro

agua.

e Cubrir 1la fruta con extracto de 1limbén para
evitar que se oxiden y rosear gelatina sin

sabor para preservarlas y hacerlas brillar

e Por lo general las figuras de consistencia méas
solida 1luego de ser remojadas se las puede
congelar y utilizar cuando se las necesite, su
tiempo de duracién es de 8 a 10 meses segln el

tiempo que lleven expuestas al ambiente.
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La zanahoria el nabo, rabano, cebolla, apio y
pimientos son alimentos que para su mejor
utilidad se los debe almacenar sumergidas en

agua fria.

La manzana, la berenjena y el banano pelados
son alimentos que al tener contacto con el
ambiente tienden a oxidarse es por eso que 1los

debe rosear con jugo de limén o vinagre.

Para prolongar la duracién de una sandia
tallada se la debe cubrir con pléastico filme y

almacenarla en refrigeracién

Asegurarse que al equipo a utilizar tenga el
suficiente filo y el mango este en perfecto

estado para no sufrir cortaduras.

Antes de empezar a realizar un trabajo
asegurarse de contar con el equipo y material

necesario.

Para dar un mejor acabado a los tallados sean
estos esculturas de animales, personas se las

puede decorar con ojos de pléastico.

Se puede variar los colores naturales de las

decoraciones utilizando colorantes vegetales,
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el color dependerd del tiempo dgque se deje
reposar sobre la mezcla (agua + colorante

vegetal) .

Para presentar tallados de manera independiente

se puede utilizar como base papa o zanahoria.

Seleccionar las verduras y frutas adecuadas
para el desarrollo de los tallado, pues depende
de ello para obtener un mejor acabado, por 1lo
general las deben ser de tamafio similar y sin

manchas.

Los vegetales como la zanahoria y la remolacha,
se los debe trabajar a temperatura ambiente vya
que si estédn frios tienden a romperse con

facilidad.

La materia prima a utilizar no debe estar del

todo madura.

Antes de utilizar los diferentes géneros se los

debe lavar y quitar raices.

Determinar los colores a combinar.

Planear con anterioridad la figura a realizar
para asi no perder tiempo 'y desperdiciar

material.
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e Condicionar el grado de madurez de la fruta, el
grosor de la cascara y la estabilidad de 1la

pulpa.

e Trabajar con material hecho en acero

inoxidable.

e Considerar la combinacién de la piel y la pulpa

de la materia prima.

e Tos productos a utilizar no de ben estar

demasiado maduros.

2.6. TECNICAS DE CORTE

Existen varias formas de cortar y tallar frutas pues
estos ayudan a mejorar y dar realce a las
presentaciones de alimentos crudos y cocidos, y hasta
segun la forma que se les dé en el caso de verduras

disminuye su tiempo de coccidn.

Es aconsejable tomar en cuenta siempre 1los
factores de seguridad, materiales y herramientas para
realizar un mejor terminado ya que esto es determinante

para la estética del trabajo realizado.
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2.6.1. Tallado en bajo relieve

En esta técnica las figuras sobresales pues en estas se
destacan rostros e incluso algunos cuerpos en relieve
natural, y se las puede observar solo de frente por

tanto obtiene un solo &ngulo

2.6.2. Tallado en alto relieve

Aqui se busca el realce de la figura a partir del
centro sobre su entorno, esta técnica es utilizada en
los relieves de monumentos, y se realizan distinciones

segln su postura:

e FErguida (figura de pie)

e Yacente (Tendida)

e Sedentes (Sentada)

e QOrantes (Orando)

e Fcuestre (cuando es colocada sobre una base en

alto como un muro)

e Grupal (Dos o mas figuras)

e Busto(representacién de la mitad superior del

cuerpo humano sin brazos)
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2.6.3. Tallado en bulto

En esta su figura puede ser observada desde todos sus

angulos y su elaboracidén pueda variar de postura

Las figuras caracteristicas de esta técnica son
animales marinos mascotas o personajes histdédricos los
cuales son expuestos sobre una base y dada la forma en

la totalidad del material utilizado.

2.6.4. Tallado en frutas y verduras

De las grandes bellezas orientales la que sobresale es
el tallado en géneros de frutas y verduras en cuanto a
los productos a nuestro alcance en el Ecuador los
productos que mejor se los utilizan para tallado son el
daikon la zanahoria la calabaza el zapallo la sandia y

el meldn debido a la firmeza de su piel y pulpa.

Sin duda para realizar este tipo de trabajos se
requiere de mucha paciencia y habilidad tomando en
cuenta que no todas las personas que trabajan en cocina
poseen las mismas capacidades para realizar tallados
sobre todo si los mismos necesitan de precisién para

mejorar el producto final.

La elaboracidén de estos trabajos hacen referencia
a la imaginacidén de quien los realiza ya que en esto no

existe reglas ni tampoco limites, cabe recalcar que
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muchas personas trabajan con gurbias y cuchillos segin
la necesidad pero de la misma manera existen personas
que tan solo con una puntilla o algo similar a un

cuchillo thail realizan los mismos acabados.

2.7. TRABAJO DE FLORES

Existen wvarios tipos vy formas de flores que se
realizan, esto depende mucho segun la técnica vy

habilidad de quien las realice.

Para realizar un tallado de flores sea en frutas o
verduras antes se debe realizar un previo anadlisis en
el cual se define la forma, el tamafio y textura que se
dard al elemento, para realizar este trabajo se debe
tomar muy en cuenta el delineamiento inicial para la

figura y procurar no hacer muy profundos los cortes,

Una vez terminada la figura segun su necesidad sea
fruta o verdura sumergimos en agua fria para su mejor
conservacidén o cubrimos con una solucidén de gelatina
sin sabor, para luego ser montadas sobre la superficie
determinada utilizando palillos de dientes o la misma

gelatina.
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2.8. FIGURAS

En el garnish se realizan infinidad de formas entre
ellas también figuras de personas animales o cosas las
cuales poseen un poco mas de creatividad imaginacién y

habilidad siempre tratando de llegar a lo real.

Los vegetales mas utilizados para realizar estos
trabajos son la zanahoria el daikon en frutas tenemos

la calabaza el zapallo, el meldn y la sandia.

Para empezar a tallar figuras siempre debemos
tomar en cuenta la maduracidén pues de esto depende el
terminado para su tallado como son alas, picos. Etc. se
deben utilizar palillos de dientes o gelatina sin sabor

para sujetar de esa manera mantenerlos firmes

Los detalles de cada figura son importantes es por
eso necesario contar con un buen quipo de gurbias vy
cuchillos los cuales deben poseer un adecuado filo para
que ayude a realizar mejor los cortes y evitar

accidentes al realizar presidén sobre los mismos.
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CAPITULO III: IDENTIFICACION DE MATERIALES Y
HERRAMIENTAS PARA EL GARNISH

3.1 HERRAMIENTAS

Para obtener terminados precisos al momento de realizar
un tipo de corte sea en frutas o verduras, es
importante realizarlo con la herramientas adecuadas
como las gubias las mismas que tienen caracteristicas
propias para el terminado deseado como son ovaladas,
onduladas y también en forma de V, como puede ser la
utilizacién de una puntilla pico de loro o un cuchillo

thai para personas mas hébiles.

Imagen N°1: Acanalador
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Acanalador. Sirve para realizar cortes a manera de
extraccién de pedazos de frutas y verduras co n la finalidad

de decorar.

Imagen N°2: Acanalador Triangular
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Acanalador triangular: sirve para pelar frutas y verduras y
con él1 se realzan cortes originales al momento de tallar y

rasgar.
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Imagen N°3: Gubias estriadas
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Gubias estriadas: Sirven para realizar cortes y dar formas

de flores y hojas sobre todo en verduras y frutas con pulpa

firme.

‘,M_ —_

Imagen N°4: Cuchillo Thai
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Cuchillo Thai: Elemento para uso exclusivo para realizar
todo tipo de corte su particularidad es que posee mucho filo

y su hoja es flexible.

Imagen N°5: Puntilla Curva (pico de loro)
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Puntilla Curva (pico de 1loro): sirve por lo general par
realizar cortes de torneado. Pero también a la ausencia de
un cuchillo thai es también préctico para la talla de frutas

y verduras.
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Imagen N°6: Descorazonador
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Descorazonador: Sirve para retirar el corazdédn de la manzana

y dar terminados a las decoraciones.

Imagen N°7: Parisién (saca bocados)
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Parisién (saca bocados): Esta herramienta sirve para sacar
bocados de fruta o verdura en forma de esfera de diferentes

tamafnios.

'“""I.Il..’

Imagen N°8: Cuchillo de Chef
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Cuchillo de Chef: Sirve para realizar cortes que necesiten
de mayor presidén en productos grandes y en ocasiones duros

como: pifia. Papaya, sandia, meldn, zanahoria y rabano chino.
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Imagen N°9: Decorador Triangular
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Decorador triangular: Util para realizar cortes en forma de
V ya sea en elaboracidén de canastas, flores o realizacidn de

terminados en los trabajos.

Imagen N°10: Cortador guirnalda
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Cortador Guirnalda: Adecuado para realizar espirales en

forma de serpentina.

'llllllll—..
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Imagen N°11: Pelador de mano
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Pelador de mano: Nos permite retirar las cortezas de
vegetales tales como ©papa, zanahoria, nabo, rébano

chino, y frutas como la sandia y el mango,
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Imagen N°12: Chaira
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Chaira: Este instrumento sirve para devolver el filo a
las herramientas por lo general los cuchillos e

instrumentos de caracteristicas similares.

Imagen N°15: Gelatina sin sabor
Fuente: http://articulo.mercadolibre.com.co/gelatina-sin-sabor-250-bloom

Gelatina sin sabor: Previo a una correcta hidratacién
con 1 parte de gelatina y 7 de agua y disuelta a bafio
maria esta solucidén nos ayuda a dar brillo a 1lo
tallados como también a pegar entre si y hasta utilizar

para mantener fijo la presentacidén sobre una base.

Imagen N°14: Palillos de brochetas
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Palillos de brochetas: Posee las mismas funciones que
el anterior sirve para dar soporte en el elemento
tallado estas se utilizan con figuras més grandes y de

mayor peso.
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Imagen N°13: Palillos de dientes
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Palillos de dientes: Util para sostener y pegar hojas y

flores sobre las bases.

Imagen N°16: Decorador Espiral
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Decorador espiral: nos permite realizar cortes en
espiral a los vegetales y los mismos luego pueden ser

intercalados entre dar realce a las presentaciones.

Imagen N°17: Cortador de verduras ondulado
Fuente: http://www.cuchilleriadelprofesional.com/

Cortador de verduras ondulado: sirve para realizar
cortes en vegetales de forma ondulada y asi obtener una

mejor presentacién de los mismos.
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3.2 MATERIALES

Al momento de tener planeado el tipo de tallado qgue
vamos a realizar y la materia prima a utilizar se debe
tener en cuenta siempre la frescura de las mismas mas
el grosor de la cascara y su pulpa a continuacién la

descripcidén de cada una de ellas.

Imagen N°18: Cebolla paitefia y Cebolla perla
Fuente: http://es.wikipedia.org

Cebolla paitefia y cebolla perla: Estas deben estar
frescas sin tallos brotados con una forma redonda y de
tamafio medio, esta se utiliza para realizar variedad de
flores y para su tallado es necesario colocar antes

sobre agua fria para no ocasionar irritacidén a los ojos

Imagen N°19: Zanahoria
Fuente:http://curiosidades-vida-sana.blogspot.com/la-zanahoria-html

Zanahoria: para trabajar en este producto es preferible
hacerlo cuando se encuentre a temperatura ambiente vya

que si lo hacemos recién esta sacado del refrigerador
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su consistencia es mas delicada y tiende a quebrarse,
asi mismo para poder trabajarla en una consistencia mas
suave es necesario remojarle en una solucidén salina (1

litro de agua 400gr de sal).

Imagen N°20: Daikon o Rabano Chino
Fuente: http://vibrantwellnessjournal.com/daikon raddish.jpg

Daikon o rédbano chino: De origen asidtico para una
mejor utilizacidédn deben ser rectos sin raices ni
fisuras es necesario colocar los tallados en agua fria

para que no se oxiden.

Imagen N°21: Tomate de Rifién
Fuente: http://adelgazarfacil.net/dieta-del-tomate/

Tomate de rifién: Su apariencia debe ser correcta no
debe tener fisuras su forma debe ser redonda y no deben

estar lo suficiente maduros para agilitar su

manipulacién.
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Imagen N°22: R&bano Rojo
Fuente: http://www.delagranja.co/node/82

Rabano rojo: Existen de varias formas redondos,
ovalados y alargados, segun la necesidad se utiliza
siempre tomando en cuenta su frescura, estas obtienen
un mejor acabado al sumergirlos en agua fria y se los

puede conservar en la misma hasta tres dias.

Imagen N°23: Calabaza o Zapallo
Fuente: http://granjaagropoli.com/calabaza/

Calabaza o Zapallo: Se los puede conseguir de muchas
formas colores vy tamafios, su particularidad es el
grosor de su pulpa es por eso que son muy utiles al

momento de realizar tallados vy formar figuras vy
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paisajes, para su mejor conservacidén luego de terminar
el tallado se la debe lavar con agua fria, secarle vy
guardarle en el refrigerador cubierto con pléastico

film.

Imagen N°24: limén
Fuente: http://plenilunia.com/-citricos/citrus-fruit-splashing/

Limén: La variacién de colores ayuda al momento de
decorar, y su utilidad favorece mucho sobre todo el
zumo que se lo aplica para evitar oxidaciones en
manzanas y berenjenas, la frescura del mismo beneficia

al momento de realizar alguna figura.

Imagen N°25: Pimiento
Fuente: http://recetas.tavovalencia.com/recetas/pimientos

Pimiento: Estos deben ser de piel dura y sin fisuras
negras, los conseguimos de distintos tamafios y colores
y para un mejor terminado se los debe conservar en agua

fria.

65



Imagen N°26: Col
Fuente: http://www.mrlucky.com.mx/consumidor recetas_detalle/

Col: Las encontramos en verde y morado en ellas se
pueden tallar rostros, figuras o utilizar sus hojas
para dar infinidad de formas para realzar las
presentaciones es importante trabajarlas en un estado

fresco y retirar las hojas secas.

Imagen N°27: Jengibre
Fuente:http://portalvegetal.com/especiarias/especiarias-picantes/jengibre/

Jengibre: Por su forma nos ayuda a contrastar formas
marinas cuando se realizan arreglos con temas marinos,
su piel no debe estar arrugada estos son signos de

frescura.
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Imagen N°28: Meldn
Fuente: http://www.fairtrasa.com/portfolio-items/melon/

Meldén: Alimento de piel fina su pulpa puede ser
amarilla o verde con ella se puede realizar hojas,
flores o pasar a ser el género principal del tallado
pues por su pulpa gruesa en ella se pueden realizar
tallados de figuras y rostros, posee un alto grado de
agua en su composicién por eso es aconsejable
trabajarla en un estado de no madurez y con elementos

de bastante filo (cuchillos, gubias).

Imagen N°29: Remolacha
Fuente: http://www.tunutricionista.es

Remolacha: Segun su forma esta puede ser larga
intermedia o redonda en ella se pueden realizar
tallados wutilizando desde su tallo su contextura vy
forma debe ser uniforme y es aconsejable vya pelada

dejarla reposar sobre agua fria salada de 15 a 20
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minutos para evitar su decoloraciétn al momento de

trabajarla.

Imagen N°30: Papaya
Fuente: http://www.herbodescuento.com/product/enzima-de-papaya

Papaya: Es preferible trabajarla cuando aun no estéa lo
suficiente madura y su piel es de color verde, al
momento de realizar tallados debemos contar con
cuchillos y gubias que tengan el suficiente filo vy
tratar de no hacer demasiada presidédn ya que de esta

comenzara a correr liquido.

Imagen N°31: Sandia
Fuente: http://www.taotv.org/2011/08/11/la-sandia/

Sandia: Esta es la fruta que posee mayor atraccién para
realizar sinnumeros de tallados, la dureza de su
cascara y la firmeza de su pulpa hacen posible realizar
trabajos extraordinarios, para ello debemos observar
que esta no esté demasiado madura fijandonos en 1la
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parte inferior pues su color amarillento es signo de
madurez y su pile debe ser limpia y sin manchas, para
su conservacién se la debe colocar en refrigeracidn

cubierta con film.

Imagen N°32: Pifia
Fuente: http://verduradirecta.es/fruta/74-pina.html

Pifia: Se la pueda trabajar pelada o no pelada toda la
fruta en si es Util para realizar decoraciones desde su
tallo, cascara y pulpa esta no posee mucha duracién
pues a ser manipulada empieza a botar ligquido, se la
debe conservar a recipientes hermético en

refrigeracidn.

Imagen N°33: Mango
Fuente: http://www.mangoecuador.org/

Mango: Es necesario trabajarlo cuando este aun no estéa
maduro y para un mejor terminado de formas es
aconsejable colocarlo por 15 a 20 minutos sobre una

solucidén salina para que este no se vuelva oscuro.
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Imagen N°34: Berenjena
Fuente:http://todossomoscocineros.com/bocaditos-de-berenjena.html

Berenjena: Su pulpa debe ser firme y su corteza debe
ser liza sin arrugas para su conservacidén se la debe
colocar en una solucidén de agua con limdbn, vinagre o
una pastilla de vitamina C esto ayudara a gue no se

oscurezca.

Imagen N°35: Manzana
Fuente imagen: http://www.fairtrasa.com

Manzana: Esta fruta se la debe trabajar de preferencia
con su corteza y también sumergirla sobre una solucidn
de agua con l1limbén, vinagre o una pastilla de vitamina C
esto ayudara a que no se oscurezca y también rociarle

con la misma mientras de la talla.
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Imagen N°36: Papa
Fuente: http://es.123rf.com/photo 2860253 raiz-de-un-vegetal-de-un-papa.html

Papa: Se aconseja luego de trabajarla cocerla al dente
para una mejor conservacidén y se puede trabajar segln
la necesidad en cualguier tamafio siempre tomando en

cuenta su uniformidad y frescura.

Imagen N°37: Pepinillo
Fuente: http://www.sakata.com.

Pepinillo: De preferencia se los debe trabajar a los
que poseen forma recta y para su conservacidén y mejor

presentacidén se los debe colocar en agua fria.
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Imagen N°38: Zucchini
Fuente: http://www.realsimple.com/

Zucchini: Se lo obtiene de dos colores verde y amarillo
y para su mejor presentacidn es aconsejable trabajarlos
con toda su cascara estos no se los debe colocar
demasiado tiempo en agua porgue absorben y se vuelven
débiles, si se desea alargar su duracidén se lo puede

recubrir con gelatina sin sabor.

Imagen N°39: Puerro
Fuente:http://www.enterbio.es/verduras-y-vegetales-ecologicos-puerro

Puerro: La firmeza de su tallo y su brillo nos ayuda a
obtener 1lindas presentaciones vy para su estabilidad
debido a que posee una superficie sedosa debemos

ayudarnos con gelatina sin sabor o palillos de dientes.
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CAPITULO IV MANUALES

4.1. ;QUE ES UN MANUAL?

Es un libro o un documento en el cual se relUne todos
los datos esenciales y basicos acerca de una materia
determinada, por tanto el término manual hace
referencia a aquello que se realiza o produce con las
propias manos, como puede ser el caso de cualquiera de
los trabajos manuales que existen como 1lo son, la
pintura, el tejido, la wescritura, la gastronomia.

Operarios de maquinarias, etc.

4.2. TIPOS DE MANUALES

De politicas.- Son una especie de <criterios de
actuacién que, sin ser reglas, permiten tener un

criterio de actuacioén en una empresa.

Departamentales.- Son Manuales que norman la actuacidn
de su personal segun el departamento al que estan

adscritos % las funciones gue realizan.

De bienvenida.-Estos manuales generalmente tienen una
breve historia de la empresa, desde su fundacidén hasta
su realidad, incluyendo ademés la misidén, la visidn y

el objetivo del a misma.
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De organizacién.- Es un manual que contiene informacidn
sobre la estructura general de la empresa, vy las

funciones de cada &area.

De procedimientos.- Es un manual especifico, que
detalla cada una de las etapas que se 1llevan a cabo

para realizar una actividad o proceso.

De técnicas.- Son manuales como su nombre lo dice, de

formas para llevar a cabo una tarea especifica.

De puesto.- Son manuales especificos para detallar las
caracteristicas y el alcance de las responsabilidades
de un puesto & un grupo determinado de cargos similares

dentro de una empresa o institucidn.

4.3. DISENO DE UN MANUAL

Disefiar un documento que contenga la descripcidén de las
actividades especificas que deben seguirse para la
realizacién de distintas actividades, permite dar a
conocer el funcionamiento de herramientas, tareas,

técnicas y procesos adecuados.
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No existe un modelo especifico de manuales
dirigidos a actividades determinadas, ya que los mismos

se ajustan a su contenido y a quien va destinado.

Se deben tomar en cuenta caracteristicas

importantes al momento de disefilar como lo son:

e Portada

e TIntroduccidn

e Informacidédn de autor

e Indice de contenidos

¢ Metodologia

e Procedimientos

e Caracteristicas de herramientas
e Caracteristicas de materia prima
e Glosario

e Bibliografia

4.4. ELEMENTOS A TOMAR EN CUENTA
e Facil manejo
e Lenguaje claro
e Informacidn concreta
e Graficos e ilustraciones buena definicidn

e Métodos y técnicas



2.3 HIPOTESIS

El anédlisis situacional de las técnicas de Garnish en
la cocina fria del Hotel Quito, permitira identificar
las falencias del personal que labora en el mismo y de
esta manera poder realizar un manual basico de técnicas
de Garnish, logrando que sus empleados se desempefien
mejor y sean creativos al momento de presentar un

producto elaborado.

2.3.1 Hipbétesis Nula

El anédlisis situacional de las técnicas de Garnish en
la cocina fria del Hotel Quito, no permitira
identificar las falencias del personal que labora en el
mismo y de esta manera poder realizar un manual basico
de técnicas de Garnish para mediante ello, lograr que
sus empleados se desempefien mejor y sean creativos al

momento de presentar un producto elaborado.
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TERCERA PARTE - METODOLOGIA

3.1 TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

En el presente trabajo se realizdé una investigacidn
Descriptiva en el 4&rea de la cocina fria del Hotel
Quito, ya que se analizaron dos variables, al
diagnosticar la situacidén existente y proponer la
elaboracién de un manual, por lo que se valdrd de una

investigacién de campo.

El disefio utilizado fue cualitativo cuantitativo debido
a la utilizacidén de técnicas como la entrevista vy

fichas de observacién.

3.2. POBLACION Y MUESTRA

Por motivo de que la poblacidén es pequefia, no se saca
muestra alguna y se trabaja con todo el personal
implicado, constituyéndose en el universo de la
poblacidén las 8 personas que laboran en el &rea de la

cocina fria del Hotel Quito.

3.3. INSTRUMENTOS RECOLECCION DE DATOS

e Fichas de observacidén: Se aplicd este método que
consiste en utilizar todos nuestros sentidos para
poder captar la realidad de cada persona, en base

a la evaluacidén de parédmetros. (Ver Apéndice A)
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e FEntrevista estructurada que constd de 6 preguntas
las cuales fueron dirigidas al Chef y Sous Chef

del Hotel Quito. (Ver Apéndice B)

3.4. DESCRIPCION DEL TRABAJO DE CAMPO

El presente anadlisis situacional fue realizado por el
autor de esta investigacidén, en los dias de menor
demanda de eventos y ocupacidén del hotel, vya que se
facilitdé la observacidén y se pudo diagnosticar mejor
las técnicas de Garnish aplicadas, para de esta manera
poder emplear datos concretos en la elaboracidén del

manual.
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CUARTA PARTE - PRESENTACION DE RESULTADOS

4.1. PRESENTACION GRAFICA DE RESULTADOS

La observaciédn realizada al personal que labora en el
drea de cocina fria del Hotel Quito permitid el
anédlisis situacional del manejo de técnicas de garnish
utilizadas, por 1lo que se presentan los resultados
obtenidos.

Parametros a evaluar:
e Utilizacidn de instrumentos de tallado
e Interés por elaborar tallados
e (Creatividad
e Habilidad y Destreza
e Disponibilidad de tiempo
e Disponibilidad de materia prima
e Utilizacidédn de guia de apoyo

e Trabajo en equipo
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1.- Instrumentos de tallado

UTILIZACION DE INSTRUMENTOS DE TALLADO

1malo 2 4 muy 5 TOTAL
regular bueno excele
nte

raden] 2 | 0 | 2 | 2 | 2 | & |

Grafico 1 Utilizacidén de instrumentos de tallado
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

La utilizacion de instrumentos de tallado es escasa
debido a que ellos no las poseen y en el lugar no se
les facilita los mismos, el 25% de qguienes utilizan es

porque las herramientas son de su propiedad.
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2.- Interés

INTERES AL ELABORAR

1 p 3 4 muy )
malo regula | bueno | bueno | excele
r nte

wTawagen] 0 | 1 | 3 | 2 | 2 | &

Grafico 2 Interés al elaborar
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

El interés por elaborar garnish se nota mds en quienes
poseen esta habilidad y quienes no las tienen realizan
cosas muy simples vy pocos son los que demuestran

interés por aprender o realizar cosas mejores.
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3.—- Creatividad

CREATIVIDAD

1 p 3 4 muy )
malo | regula | bueno | bueno | excele
r nte

Grafico 3 Creatividad
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

La creatividad no es tan notoria al momento de realizar
los tallados ya que para decorar lo hacen de manera
sencilla utilizando siempre las mismas figuras y no se
atreven a innovar o hacer mejores presentaciones,
existe wvariacidén solo cuando decora la persona que

posee esta habilidad.
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4.- Habilidad y destreza

HABILIDAD Y DESTREZA

1 p 3 4 muy )
malo regula | bueno | bueno | excele
r nte

wrobisen| 0 | 2 | 1 | 3 | 2 | & |

Grafico 4 Habilidad y destreza
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

Al decorar platos o tallar frutas y verduras es posible
darse cuenta de quienes tienen habilidades y destrezas
para ello, pues las presentaciones de platos y tallados

demuestran su talento y capacidad.
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5.- Tiempo

DISPONIBILIDAD DE TIEMPO

1 p 3 4 muy )
malo regula | bueno | bueno | excele
r

Grafico 5 Disponibilidad de tiempo
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

Las personas dque poseen la habilidad de tallar son
pocas y deben realizar otras actividades diarias, es
por eso que el tiempo es corto para dedicarlo a ello y
tratan de hacer lo méds sencillo posible, o adelantar de

un dia a otro.
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6.- Materia prima

DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

1 p 3 4 muy )
malo regula | bueno | bueno | excele
r

Grafico 6 Disponibilidad de materia prima
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

Por el hecho de que en el lugar se preparan variedad de
alimentos, se cuenta con una gran variedad de materia
prima, y todo el tiempo estédn a dispocisidén de quién 1la

necesite y quiera realizar mejores presentaciones.
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7.- utilizacidén de guia de apoyo

UTILIZACION DE GUIA DE APOYO

1 p 3 4 muy )
malo regula | bueno | bueno | excele
r nte

Grafico 7 Utilizacidén de guia de apoyo
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

Quienes deben realizar tallados para decorar no poseen
una guia escrita de apoyo y cuando deben hacerlo se
ayudan entre ellos o se guian con fotos tomadas

recopiladas.
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8.- Trabajo en equipo

TRABAJO EN EQUIPO

1 p 3 4 muy )
malo regula | bueno | bueno | excele
nte

r

Grafico 8 Trabajo en equipo
Fuente: Hotel Quito
Elaborado por: Milton Vera

Analisis

No existe el sufiente apoyo para trabajar en equipo
pues cada trabajador tiene sus actividades definidas a
realizar 'y esto —cambia en ocasiones segun la

acumulacién de trabajo que tengan.
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4.2. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.2.1. Andlisis situacional - Observacidén

De la observacién realizada a gquienes realizan las
actividades en la cocina fria entre ellas el decorar
todo tipo de alimentos, se puede decir que el personal
no se encuentra capacitado en un 100% apto para
realizar trabajos de garnish, y mucho menos aplicando
las técnicas debidas, herramientas necesarias y tomando

en cuanto consejos Utiles para evitar accidentes.

El interés por parte de quienes deben realizar
dicha actividad, como también de los directivos
principales es muy Dbajo y de ser 1lo contario se

mejoraria los niveles de presentacidn.

La habilidad, creatividad % destreza son
fundamentales al momento de realizar trabajos de
tallado, sin embargo no todos poseen estos dones, y
tampoco buscan la manera de mejorar el trabajo y se

conforman con lo poco que pueden hacer.
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4.2.2. Presentacidén Entrevista

Entrevistados
Manuel Ponce: Chef de Cocina
Wilson Ofia: Chef Restaurante Techo del Mundo

Fernando Caicedo: Sous Chef Restaurante Techo del Mundo

l1.- ;Que es para Ud. el Garnish?

Chef Wilson Ofia: Para mi el garnish es una arte
representado por frutas, verduras, especies e inclusive
de los mismos insumos y para obtener una verdadera obra
de arte se necesita de una persona capacitada las
cuales sirven como decoraciones para los Dbuffets,

bocaditos, cocteles, ocasiones especiales y eventos.

Chef Manuel Ponce: Es la decoracién de todo lo que se
hace en frutas vy legumbres, es la decoracidén e
inspiracién del chef en la cual se le expresa al
cliente todo el carifio y la necesidad de ver un plato

bien presentado.

Fernando Caicedo Sous Chef: Es la una expresidén misma
del arte que los gastrénomos utilizan como material
principal materiales que son utilizados ©para 1la

preparacién de alimentos.
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2-. ;Cémo se ha ido desarrollando el garnish dentro de

la actividad hotelera hasta la actualidad-?

Chef Wilson Oia: antes en el hotel Quito se
desarrollaba Dbastante el garnish pero 1las eras van
pasando y van apareciendo nuevas cocinas, nuevas
técnicas de cocciones y de presentaciones, todas las
bandejas de comida se presentaban con una decoracidn de
garnish ya sea de un animal o algun motivo las cuales
se las ubicaba en el centro o en la parte trasera de la
bandeja, y de igual manera al contorno de las bandejas
de ensaladas y los materiales que se utilizaban eran
hielo, mantequilla, frutas y vegetales y un poco de

masas muertas.

Chef Manuel Ponce: El siempre se ha caracterizado en el
Hotel Quito hace unos 20 afios atras y cada dia ha ido
mejorando y superando las expectativas que el cliente
las exige, wutilizando la inspiracidén del chef para

realizar las presentaciones.

Fernando Caicedo Sous Chef: Con la implementacidén del
ServSafe en la manipulacién de alimentos el garnish ahi
ido tomando transformaciones en su elaboracidédn hasta
llegar al punto de hacer garnish comestible
convirtiéndolo en algo mucho més interesante tanto como

para la vista como para el paladar. En la hoteleria
90



esta normativas se las utilizada de manera mas estricta
ya que estos estandares de manipulacidén dan un punto a

favor para la calificacidén en su servicio.

3.- ¢Cree Ud. que se deberia realizar una capacitacién
al personal de la cocina del Hotel Quito sobre este

tema y por qué?

Chef Wilson Ofia: Aqui es medio complicado y a la vez
medio dificil porque al querer se deberia seguir una
tendencia dentro del hotel &sea nosotros deberiamos
imponer ésea nosotros deberiamos decir vamos a realizar
las decoraciones no solo para el restaurante sino
también para los eventos, y entonces ahi deberia
existir no solo una persona que realice este trabajo
sino varias con esta capacidad, y con la finalidad que
todos en el hotel puedan ver esas maravillas, en todo
caso para hacer esto se deberia pedir autorizacidén a 1la
gerencia explicandole sobre la tendencia gque gqueremos

revivir o reactivar.

Chef Manuel Ponce: si vya que 1la profesién y 1la

competencia nos exige a diario para ir mejorando.

Fernando Caicedo Sous Chef: Definitivamente al citar 1la
frase “la comida entra por los ojos”. Es importante

crear un interés visual primero y luego gustativo por
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lo que se prepara o simplemente por el entorno en donde
se va a servir los alimentos. De ahi la necesidad de la
capacitacién a todo el personal ya que todos necesitan
conocer de las técnicas para la elaboracién y ahi
ampliar sus conocimientos es para quienes no son tan

expertos en la materia y reforzar para quienes lo son.

4.- ;Cual es nivel de importancia que se le da este

tema en el hotel?

Chef Wilson Ofia: Mucho implica las técnicas de coccidn
pues como antes lo mencione todo lo gue pongamos en un
plato debe ser para comernos al momento de servirse, no
como antes que se realizaba figuras y se 1las

regresaban.

Chef Manuel Ponce: La decoracién no tiene mucha
importancia por que el cliente cuando llega a un buffet

es por la variedad de comida més no por la decoraciédn.

Fernando Caicedo Sous Chef: Desde el punto de vista
decorativo del lugar se le da mucha importancia ya que
continuamente se vienen haciendo decoraciones ya se a
para el buffet o para bandejas de bocaditos, mas se ha
dejado a un lado la decoracidédn con garnish en platos al

servirse.
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5.- ¢Qué opina acerca de la implementacién de material
didactico al personal para el desarrollo de dicha

actividad-?

Chef Wilson Oiia: En eso no tendriamos problema porqgue
gracias a la empresa que siempre nos facilita insumos,
material las herramientas entonces yo no le veria
misién imposible, al contrario tendria gue conversar
con el Sr. Joseph para decirle que necesitamos eso y
que vamos a 1ir ciertas fechas o ciertos dias y las
decoraciones y como me supongo que con gusto estar el
dispuesto para darnos el material e implementos que se

necesiten.

Chef Manuel Ponce: Es muy bueno porque mediante el
manual uno ya esta fijo y no esta dudando de que es lo
que se va a presentar y esto nos ayuda a progresar con

més ideas y desarrollar mejor el factor del tiempo.

Fernando Caicedo Sous Chef: Siempre es importante en
todo aspecto gastrondémico tener un material de apoyo
con el que se podrd desarrollar de mejor manera la

creatividad de los que la practican.

6.- ¢Ud. cree que se deberia dar mas apertura a quienes
tienen esta habilidad que pueda desarrollar mas sus

habilidades?
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Chef Wilson Ofia: Si para mi es motivo de felicitacidn
para quienes desarrollan esto porque no todos 1lo
realizan, ni yo mismo lo hago, y yo si felicito a las
personas que tienen ese don para tallar para realizar y

para ingeniarse el cdémo hacer.

Chef Manuel Ponce: Todos no tenemos el mismo potencial
y la misma inspiracién para realizar las cosas pero es
importantisimo que se sepa identificar estas
habilidades y dar el apoyo necesario para que se puedan

hacer mejor las cosas.

Fernando Caicedo Sous Chef: Como ya se ha dicho vy
comprobado, la practica hace al maestro y es por esto
que guienes tienen habilidades deben explotarlas hasta
llegar al punto de la perfeccidn y esto solo se logra

con la continuidad y mucha préactica.

7.- ¢Qué opina acerca de la escasa utilizacién de

garnish dentro de la hoteleria?

Chef Wilson Oifia: Creo que si nosotros solicitamos vy
pedimos que se dé una capacitacidédn a las personas que
quieran por que quizd todo mundo tendrd interés pero no
todos estadn calificados, cada guien tiene su don vy
quizas vyo seria el pionero en decir gque vamos a

realizar hacer las demostraciones respectivas con el
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personal apto puedan hacer y esa personas dque saben,
les wvayan guiando al resto de personal gque no tiene

conocimiento.

Chef Manuel Ponce: (la respuesta dada no encaja en

relacidén a la pregunta hecha).

Fernando Caicedo Sous Chef: Por la continua
transformacién de la gastronomia, la hoteleria ha
dejado a un lado el garnish, dando paso a un nuevo tipo
de decoracidén mas minimalista y excéntrica como es la
decoracién en el plato servido, dando color y disefios
con los géneros que se ocupan en el armado del plato

(Género céarnico, carbohidratos, vegetales y salsas.)

8.- ¢Cudles cree Ud. que sean los factores importantes

para ofrecer un mejor garnish en el Hotel Quito?

Chef Wilson Ofia: Factores importantes para sobresalir
el nombre del hotel Quito porque si nosotros realizamos
garnish con gelatina, con mantequilla, con vegetales,
con frutas con chocolate y decorando los platos de
acuerdo al tipo de comida seriamos uno de los hoteles
que mas llamen la atencién vy decir que estamos

reactivando el garnish y eso seria bueno.
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Chef Manuel Ponce: Los chefs en general debemos
trabajar para que el cliente se sienta satisfecho, pues

el garnish es importante al momento de decorar.

Fernando Caicedo Sous Chef: Un factor importante es la
renovacién de ideas en la utilizacidén de productos para

realizar dicho arte.

4.2.3. Analisis Entrevistas

En estas se puede apreciar que no existe un interés
relevante sobre el tema, y también que con la evolucidn
de la gastronomia, la practica del garnish se ha ido
perdiendo de a poco como también el interés por
realizarlo y fomentarlo.

Como se puede dar cuenta en las respuestas acerca
de este tema no parece ser de mayor 1interés en la
actualidad para quienes estan a la cabeza de la cocina
del Hotel Quito. Si bien es cierto, afios atrds esta
actividad era la que daba realce a las presentaciédn
varios alimentos.

Al parecer hacer al momento de realizar Ila
entrevista se logra hacer concientizacidén sobre el
deterioro de la actividad vy parece ser existe la
predisposicién de mejorar o acerca algo por rescatar

las buenas préacticas de garnish.
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4.3. CONCLUSIONES

> El personal gque labora en 1la cocina del hotel
Quito posee muy poco conocimiento en cuanto a técnicas
de garnish debido a que no se 1le da 1la suficiente
importancia por parte de los directivos y las personas
especializadas en el tema y ademds que esta forma de
presentar productos mediante el tallado con el pasar de
los tiempos se ha ido desvalorizando.

> La falta de conocimiento de estas técnicas
produce, el poco interés por querer conocer mas este
arte, es por eso que no poseen herramientas adecuadas
para realizar mejores trabajos vy ejecutan tallados
demasiados sencillos con tan solo una puntilla.

> Al no tener una formacidén académica hace que se
pierda el interés en realizar este tipo de arte que
depende mucho de la investigacidén de nuevas técnicas y
procesos para realizar verdaderas obras de arte
creatividad ©paciencia vy entusiasmo ademds de la
motivacién que no se la da a los empleados por parte de
los directivos

> La formacién académica en las universidades e
institutos en cuanto a garnish son Dbasicas y de ahi

para poder perfeccionar tallados en distintos
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materiales depende mucho del interés y la habilidad de
cada persona.

> Es necesario contar con material didé&ctico como un
manual de técnicas de garnish o que hagan referencia al
tema, que sirvan como guia al momento de realizar un
tallado va que este ayudaria a mejorar las

presentaciones y a ahorrar tiempo.

4.4 RECOMENDACIONES

> Es necesario que directivos, Chefs en el Hotel

Quito brinden la apertura necesaria para desarrollar un

mejor garnish utilizando distintas técnicas %
materiales.
> Realizar capacitaciones permanentes para fomentar

el interés por este arte y asi todo el personal podra
mejorar las presentaciones de los banquetes.

> Mientras no se obtenga la suficiente habilidad,
experiencia vy creatividad es adecuado utilizar un
manual como fuente de apoyo al realizar las técnicas de
tallado pues este ayudara a un mejor desempefio.

> Usar un manual de técnicas Dbéasicas de garnish
permitira desarrollar la creatividad y estimular el

talento.
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QUINTA PARTE - PROPUESTA

5.1. TITULO DE LA PROPUESTA

Manual de Técnicas Basicas de Garnish en Frutas y
Verduras

5.2. JUSTIFICACION

La presente propuesta tiene como finalidad buscar un
Manual de Técnicas Béasicas de Garnish en Frutas vy
Verduras, puesto que el contenido del manual permitiré
a los trabajadores del Hotel Quito, mejorar el
desempefio de sus presentaciones al momento de decorar,
ya que en el encontraran un apoyo didactico el cual

facilite y estimule la creatividad.

5.3. IMPACTO
El contar con un instrumento de apoyo didactico ayudaréa
a la formacidén y capacitacidén profesional del personal
de cocina fria del Hotel Quito, pues el mismo se
encuentra elaborado de acuerdo a sus necesidades y a
través de su informacidn detallada y precisase mejorara
las presentaciones al momento de decorar con frutas vy
verduras, y su desempefio laboral serd apropiado.

Contar con este tipo de informacidén les permitira
realizar tallados con varios tipos de frutas y verduras

y asi se trabajard con productos de temporada, ayudando
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de esta manera a que el decorar no sea un sindénimo de
gasto extra dentro del presupuesto establecido.
Implementar este manual en el hotel quito causara
un impacto social debido a que este es un beneficio
para todos los sectores y grupos qgque puedan acceder a

los servicios gastrondmicos que se prestan.

5.4. OBJETIVOS

5.4.1. General

Incrementar la calidad de los trabajos realizados en
tallados de frutas vy verduras, mostrar utensilios,
materiales vy técnicas para poder presentar mejores
trabajos cuando los trabajadores deban decorar sea
desde una bandeja de fiambres vy quesos hasta una
escultura que adorne un buffet.

5.4.2. Especificos

» Mejorar los procedimientos de elaboracidén de
tallados en frutas y verduras tomando en cuenta
las recomendaciones de seguridad y técnicas.

» Proporcionar los conocimientos necesarios para la
obtencién de mejores terminados al momento de
tallar.

» Ser una fuente didéctica Gtil para el desarrollo

de garnish en frutas y verduras.
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5.5. Ubicacién sectorial y fisica

Tlustracidédn N°4: Mapa de ubicacidén del Hotel Quito
Fuente: https://maps.google.com.ec/maps Hotel Quito

E1l Hotel Quito se encuentra ubicado al norte de 1la
ciudad de Quito-Ecuador, esta localiza en la cima de
una pequefia colina de la ciudad, en una de las zonas
comerciales, a 10 minutos del centro histérico, 5
minutos de la zona nocturna y aproximadamente a 1h 45

minutos del Aeropuerto Mariscal Sucre en Tababela.

5.6. VIABILIDAD
El manual de técnicas basicas en frutas y verduras
ayudara a los trabajadores de la cocina fria del Hotel
Quito a mejorar sus presentaciones ya sea al momento de
presentar una bandeja de alimentos o decorar un buffet.
Las necesidades estan plasmadas en el 'y su
contenido es de facil entendimiento y el contenido
posee las necesidades observadas en el momento de la

investigacién.
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Implementar este material no 1implica gastos
innecesarios ya que la inversidén es minima en
comparacién a los valores destinados para materiales.

La presentacidén del contenido serd de féacil uso vy
mediante el se obtendrd mejores resultados al realizar
tallados en frutas y verduras, esto ayudara a mejorar
la estética de los alimentos y el progreso de gquienes
lo practiquen.

5.7. PLAN DE EJECUCION
Con la informacidén de resultados recopilada mediante el
andlisis situacional de técnicas de garnish en el Hotel
quito, se realizard una base de datos en donde se
identifigquen las necesidades de los trabajadores.
1. Enumerar y ordenar 1los pasos a seguir para la
elaboracién del manual.
2. Buscar apoyo didéctico relacionado al tema para
definir ideas y afinar la estructura.
3. Identificar las figuras a realizar y establecer un
listado.
4. Realizacidén de figuras en las instalaciones del
hotel Quito con ayuda del Sr. Stalin Medina (chef
de partida).

5. Tomar fotografias Y almacenar una base de datos.
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6. Los trabajos realizados se entregaridn a los
sefiores de la cocina fria para que sean utilizados
segin su necesidad.

7.Realizar un esquema en Word del manual ubicando
las fotografias con sus respectivas descripciones.

8. Realizar los pasos de los tallados utilizando un
lenguaje no demasiado técnico des

9. Definir los temas a tratar desde la introduccidn
hasta los Gltimos consejos.

10. Coordinar con el encargado del disefio grafico la
presentacidén, modelo y disefio del mismo.

11. Hacer 1impresiones de ©prueba vy compartir con
personas conocedoras y que se ajusten al objetivo,
para identificar posibles errores.

12. Tomar en cuenta las recomendaciones dadas vy
proceder a realizar una versién final del trabajo.
5.8. RECURSOS

5.8.1. Materiales

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD
EQUIPOS CAMARA 1

FOTOGRAFICA

CELULAR 1
SUMINISTROS CUADERNO 1

LAPIZ O ESFERO 3
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Kl Garnish

El garnish nace en los paises orientales con el nombre de
makimono en la regién de Xian en China podemos decir que la
cuna del tallado a partir de los siglos VI y VII durante la
segunda dinastia Tang pues eran familias que se
caracterizaban con la talla de frutas y vegetales.

Este arte toma fuerza a raiz de que en agradecimiento a
los dioses por el regreso de la dinastia Tang al trono, luego
de la usurpacién de la dinastia Zhou, su emperador ordena
realizar ofrendas de frutas las cuales conlleven el mayor
esplendor posible, por tanto los grandes cocineros artesanos
esculpieron llamativas figuras de animales caracteristicos
del lugar en frutas y vegetales.

Los llamativos y exdticos banquetes y ofrendas
ofrecidos por los chinos a sus vecinos deslumbraban a los
mismos, es asi como el tallado de frutas y vegetales empieza
a encajar dentro de sus costumbres y con la llegada de
misioneros de Espafia y Portugal a dicho lugar mas la Con
expansién de los imperios, vya en los siglos XVI y XVII este
arte se difunde por todos los paises limitrofes de China.

En paises como Tailandia, Japdn, Vietnam, Camboya malasia y
filipinas se fueron también implementando estas técnicas
dentro de sus costumbres, tomando en cuenta que en cada uno
de estos paises existian variaciones segln sus costumbres
religiosas y gustos por su flora y fauna.

Tailandia fue uno de los paises don se desarrolla el
tallado pero representando mas las formas de flores y ya no
solo en frutas vy vegetales sino también wutilizando la
mantequilla en épocas de escases de frutas y verduras, es por
eso que se empiezan a crear las primeras escuelas de carving
dentro de los monasterios y sus acabados eran cada vez mejor
pues los detalles vy apariencia real fueron cada vez més
notorias.

Llegados al siglo XX esta técnica se difunde por el
mundo y la aficidén por la talla de frutas y vegetales se
torna un elemento indispensable para decoracién de platos vy
grandes buffets influenciados por los americanos y europeos y
en la cual uno de los grandes chef representativos de 1la
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Nouvelle Cuisine como Paul Boucosse tomo como inspiracidn
estas practicas para el desarrollo de sus platos.

Tallar no solo consiste en dar figuras simétricas a los
trabajos, sino también el saber Jjugar con los colores y la
sutiliza de cada una, jugar con la imaginacidén es una de las
principales herramientas del decorar, para poder causar el
mejor deleite ante la vista de las personas.

Es muy importante saber gque varias de las bellezas
culinarias son destinas mas para el deleite wvisual que para
el paladar, esto depende del material utilizado en cada una
de ellas, la personalidad de los trabajos realizados varia en
ocasiones seglin los detalles concernientes al evento y la
variabilidad de productos.

La flora que nos ofrece Ecuador es una de las grandes
ventajas para poder realizar garnish, a esto nos resta
simplemente tener amor por el tallado, suficiente paciencia
coordinacién de tiempo y equipo adecuado y de esta manera
darle un toque final Dbuscédndole la mejor ubicacidén con un
correcto punto focal para obtener una excelente fluidez
visual
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Consejos utiles

Cuando se quiere realizar un tipo de tallado en el
material deseado debemos tomar encuentra la siguientes
recomendaciones para antes durante y después de realizar
el trabajo, estas nos ayudaran a obtener un mejor
terminado vy dque este sea alagado por quienes 1lo
aprecien.

X/

% Remojar los adornos en agua bien fria, esta ayudara
a que ellos se pongan rigidos y se obtenga un mejor
terminado

% Para obtener flexibilidad en productos que
necesiten ser doblados se los debe colocar en una
solucidén de agua salda la cual se compone de dos
cucharadas de sal con un cuarto de agua.

% Cubrir la fruta con jugo de 1limbébn para evitar que
se oxiden 'y rosear gelatina sin sabor para
preservarlas y hacerlas brillar

% Por lo general las figuras de consistencia méas
solida luego de ser remojadas se las puede congelar
y utilizar cuando se las necesite, su tiempo de
duracién es de 8 a 10 meses seguin el tiempo gue
lleven expuestas al ambiente.

X/

% La zanahoria el nabo, rébano, <cebolla, apio vy
pimientos son alimentos que para su mejor utilidad
se los debe almacenar en agua fria.

% La manzana, la berenjena y el banano con alimentos
que al tener contacto con el tienden a oxidarse es
por eso que los debe rosear con jugo de 1limbébn o
vinagre.

X/

% Para prolongar la duracidén de una sandia tallada se
la debe cubrir con pléstico filme y guardar en
refrigeracién

X/

% Asegurarse que al equipo a utilizar tenga el
suficiente filo y el mango este en perfecto estado
para no sufrir cortaduras.
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Antes de empezar a realizar un trabajo asegurarse
de contar con el equipo y material necesario.

Para dar un mejor acabado a las decoraciones se las
puede decorar con ojos de pléastico.

Se puede variar los <colores naturales de las
decoraciones utilizando colorantes vegetales, el
color dependerda del tiempo qgque se deje reposar
sobre la mezcla (agua + colorante vegetal).

Para presentar tallados de manera independiente se
puede utilizar como base papa o zanahoria.

Seleccionar las verduras y frutas adecuadas para el
desarrollo de 1los tallado, pues depende de ello
para obtener un mejor acabado, por lo general las
deben ser de tamafio similar y sin manchas.

Los vegetales como la zanahoria y la remolacha, se
los debe trabajar a temperatura ambiente ya que si
estdn frios tienden a romperse con facilidad.

La materia prima a utilizar no debe estar del todo
madura.

Antes de wutilizar 1los diferentes géneros se 1los
debe lavar y quitar raices.

Determinar los colores a combinar.

Planear con anterioridad la figura a realizar para
asi no perder tiempo y desperdiciar material.

Condicionar el grado de madurez de la fruta, el
grosor de la cascara y la estabilidad de la pulpa.

Trabajar con material hecho en acero inoxidable.

Considerar la combinacién de la piel y la pulpa de
la materia prima.

Los productos a utilizar no de ben estar demasiado
maduros.
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Técnicas de corte

Existen wvarias formas de cortar y tallar frutas pues
estos ayudan a mejorar y dar realce a las presentaciones
de alimentos crudos y cocidos, y hasta segun la forma
que se les dé en el caso de verduras disminuye su tiempo
de cocciédn.

Es aconsejable tomar en cuenta siempre los factores
de seguridad, materiales y herramientas para realizar un
mejor terminado ya que esto es determinante para la
estética del trabajo realizado.

Tallado en bajo relieve

En esta técnica las figuras sobresales pues en estas se
destacan rostros e incluso algunos cuerpos en relieve
natural, y se las puede observar solo de frente por
tanto obtiene un solo &angulo

Tallado en alto relieve

Aqui se busca el realce de la figura a partir del centro
sobre su entorno, esta técnica es wutilizada en 1los
relieves de monumentos, y se realizan distinciones segun
Su postura:

% Erguida (figura de pie)
% Yacente (Tendida)

% Sedentes (Sentada)

¢ Orantes (Orando)

% Fcuestre (cuando es colocada sobre una base en alto
como un muro)

X/

% Grupal (Dos o mas figuras)

% Busto(representacién de la mitad superior del
cuerpo humano sin brazos)

Tallado en bulto

En esta su figura puede ser observada desde todos sus
angulos y su elaboracidén pueda variar de postura
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Las figuras caracteristicas de esta técnica son
animales marinos mascotas o personajes histdéricos los
cuales son expuestos sobre una base y dada la forma en
la totalidad del material utilizado.

Trabajo de Flores

Existen varios tipos y formas de flores que se realizan,
esto depende mucho segin la técnica y habilidad de quien
las realice.

Para realizar un tallado de flores sea en frutas o
verduras antes se debe realizar un previo andlisis en el
cual se define la forma, el tamafio y contextura que se
dard al elemento, para realizar este trabajo se debe
tomar muy en cuenta el delineamiento inicial para la
figura y procurar no hacer muy profundos los cortes,

Una vez terminada la figura segun su necesidad sea
fruta o verdura colocamos en agua fria para su mejor
conservacién o recubrimos con gelatina sin sabor, para
luego ser montadas sobre la superficie determinada
utilizando palillos de dientes o la misma gelatina sin
sabor.

Figuras

En el garnish se realizan infinidad de formas entre
ellas también figuras de personas animales o cosas las
cuales poseen un poco mas de imaginacidén y habilidad
siempre tratando de llegar a lo real.

Los vegetales mas utilizados para realizar estos
trabajos son la zanahoria y el Daikon y en gue son
frutas tenemos la calabaza o =zapallo, el meldn y la
sandia.

Para empezar a tallar figuras siempre debemos
tomar en cuenta la dureza del elemento y su maduracidn
pues de esto depende el terminado para sus terminados
como son en casos alas. Picos. Etc. se deben utilizar
palillos de dientes o gelatina sin sabor.

Los detalles de cada figura son importantes es por
eso necesario contar con un buen quipo de gubias vy
cuchillos los cuales deben poseer un adecuado filo para

10
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que ayude a realizar mejor los cortes y evitar
accidentes al realizar presidén sobre los mismos.

Tallado

De las grandes bellezas orientales la que sobresale es
el tallado en géneros de frutas y verduras en cuanto a
los productos a nuestro alcance en el ecuador los
elementos que mejor se los utilizan para tallado son el
Daikon la zanahoria la calabaza o zapallo la sandia y el
meldén debido a la firmeza de su piel y pulpa.

Sin duda para realizar este tipo de trabajos se requiere
de mucha paciencia y habilidad tomando en cuenta gue no
todas las personas que trabajan en cocina poseen las
mismas capacidades para realizar tallados sobre todo si
los mismos necesitan de precisién para mejorar el
terminado.

La elaboracidén de estos trabajos hacen referencia
a la imaginacién de gquien los realiza ya que en esto no
existe reglas ni tampoco limites, cabe recalcar que
muchas personas trabajan con gubias y cuchillos segun la
necesidad pero de la misma manera existen personas que
tan solo con una puntilla o lago similar a un cuchillo
thai realizan los mismos acabados.

11
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Herramientas

Para obtener terminados precisos al momento de realizar

un tipo de corte sea en frutas o verduras, es importante

realizarlo con la herramientas adecuadas como las gubias
las mismas que tienen caracteristicas propias para el

terminado deseado como son ovaladas, onduladas y también
en forma de V, como puede ser la utilizacidén de una

puntilla pico de loro o un cuchillo thai para personas

mas habiles.

o -

Acanalador. Sirve para realizar cortes a manera de
extraccién de pedazos de frutas y verduras co n la
finalidad de decorar

e
Acanalador triangular: sirve para pelar frutas vy
verduras y con ¢él se realzan cortes originales al
momento de tallar y rasgar.

o -
——

Cubias estriadas: Sirven para realizar cortes y dar
formas de flores y hojas sobre todo en verduras y frutas
con pulpa firme.

’"— —

Cuchillo Thai:s Elemento para uso exclusivo para realizar
todo tipo de corte su particularidad es que posee mucho
filo y su hoja es flexible.

Puntilla Curva (pico de Iloro): sirve por lo general para
realizar cortes de torneado. Pero también a la ausencia
de un cuchillo thai es también préactico para la talla de
frutas y wverduras.

12
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Descorazonador:s Sirve para retirar el corazdén de la
manzana y dar terminados a las decoraciones.

G == ©

Parisién (saca bocados): Esta herramienta sirve para sacar
bocados de fruta o verdura en forma de esfera de
diferentes tamafios.

N\

Cuchillo de Chef: sSirve para realizar cortes que
necesiten de mayor presidén en productos grandes y en
ocasiones duros como: pifia. Papaya, sandia, meldn,
zanahoria y rédbano chino.

e

Decorador triangular: Util para realizar cortes en forma
de V vya sea en elaboracidén de canastas, flores o
realizacidén de terminados en los trabajos

e el

Cortador Guirmalda: 2Adecuado para realizar espirales en
forma de serpentina.

—-]

Pelador de mano: Nos permite retirar las cortezas de
vegetales tales como papa, zanahoria, nabo, rabano
chino, y frutas como la sandia y el mango,

13
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Y
Chalras Este instrumento sirve para devolver el filo a

las herramientas por lo general los cuchillos e
instrumentos de caracteristicas similares.

Palillos de dientes: Util para sostener y pegar hojas vy
flores sobre las bases.

DPalillos de brochetas: Posce las mismas funciones que el
anterior sirve para dar soporte en el elemento tallado
estas se utilizan con figuras mads grandes y de mayor

peso.

p—

Celatina sin sabor: Previo a una correcta hidratacidén con
1 parte de gelatina y 7 de agua y disuelta a bafio maria
esta solucidén nos ayuda a dar brillo a lo tallados como
también a pegar entre si y hasta utilizar para mantener
fijo la presentacidén sobre una base.

¥

.-
Decorador espiral: nos permite realizar cortes en espiral

a los vegetales vy los mismos luego pueden ser
intercalados entre dar realce a las presentaciones.

i
& )
ﬁ‘gj“'
Cortador de verduras ondulado: sirve para realizar
cortes en vegetales de forma ondulada y asi obtener una

mejor presentacidén de los mismos.

14
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Materiales

Al momento de tener planeado el tipo de tallado que
vamos a realizar y la materia prima a utilizar se debe
tener en cuenta siempre la frescura de las mismas mas el
grosor de la cascara y su pulpa a continuacidén la
descripcidén de cada una de ellas.
! ; V-4 ) &

S

Cebolla paiteina vy cebolla perla: Estas deben estar frescas
sin tallos brotados con una forma redonda y de tamafio
medio, esta se utiliza para realizar variedad de flores
y para su tallado es necesario colocar antes sobre agua
fria para no ocasionar irritacién a los ojos

Zanahoria:s para trabajar en este producto es preferible
hacerlo cuando se encuentre a temperatura ambiente vya
que si lo hacemos recién esta sacado del refrigerador su
consistencia es méas delicada y tiende a quebrarse, asi
mismo para poder trabajarla en una consistencia mas
suave es necesario remojarle en una solucidén salina (1
litro de agua 400gr de sal).

S

Daikon o rabano chino: De origen asiatico para una mejor
utilizacidén deben ser rectos sin raices ni fisuras es
necesario colocar los tallados en agua fria para que no
se oxiden.

15
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Tomate de rién: su aparienc ebe ser correcta no debe

tener fisuras su forma debe ser redonda y no deben estar
lo suficiente maduros para agilitar su manipulaciédn.

)
{

Rabano rojo: Existen de varias formas redondos, ovalados
y alargados, segun la necesidad se utiliza siempre
tomando en cuenta su frescura, estas obtienen un mejor
acabado al sumergirlos en agua fria y se los puede
conservar en la misma hasta tres dias.

-

Calabaza o Zavallo: Se 1os puede conseguir de muchas
formas colores y tamafios, su particularidad es el grosor
de su pulpa es por eso que son muy Utiles al momento de
realizar tallados y formar figuras y paisajes, para su
mejor conservaciédn luego de terminar el tallado se 1la
debe lavar con agua fria, secarle y guardarle en el
refrigerador cubierto con pléstico film.

fﬁﬂ*i‘ﬁ/:ﬁ
Limén: 1La variacién de colores ayuda al momento de
decorar, y su utilidad favorece mucho sobre todo el zumo
que se lo aplica para evitar oxidaciones en manzanas Vy
berenjenas, la frescura del mismo beneficia al momento
de realizar alguna figura. g~

Pimiento: Estos deben ser de piel dura y sin fisuras
negras, los conseguimos de distintos tamafios y colores y
para un mejor terminado se los debe conservar en agua
fria.

16
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Col: las encontramos en verde y morado en ellas se
pueden tallar rostros, figuras o utilizar sus hojas para
dar infinidad de formas para realzar las presentaciones
es importante trabajarlas en un estado fresco y retirar
las hojas secas. e

Jengibre: pPor su forma nos ayuda a contrastar formas
marinas cuando se realizan arreglos con temas marinos,
su piel no debe estar arrugada estos son signos de
frescura.

Melén: Alimento de piel fina su pulpa puede ser amarilla
o verde con ella se puede realizar hojas, flores o pasar
a ser el género principal del tallado pues por su pulpa
gruesa en ella se pueden realizar tallados de figuras y
rostros, posee un alto grado de agua en su composicidn
por eso es aconsejable trabajarla en un estado de no
madurez y con elementos de bastante filo (cuchillos,
gubias) .

PRemolachas Segun su forma esta puede ser larga
intermedia o redonda en ella se pueden realizar tallados
utilizando desde su tallo su contextura y forma debe ser
uniforme y es aconsejable ya pelada dejarla reposar
sobre agua fria salada de 15 a 20 minutos para evitar su
decoloracién al momento de trabajarla.

17
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-

i -~
Papaya: Es preferible trabajarla cuando aun no esta lo
suficiente madura y su piel es de color verde, al
momento  de realizar tallados debemos contar con
cuchillos vy gubias que tengan el suficiente filo vy

tratar de no hacer demasiada presidn ya que de esta
comenzara a correr liquido.

Sandias Esta es la fruta e mayor atraccidén para
realizar sinnumeros de tallados, la dureza de su cascara
y la firmeza de su pulpa hacen posible realizar trabajos
extraordinarios, para ello debemos observar que esta no
esté demasiado madura fijandonos en la parte inferior
pues su color amarillento es signo de madurez y su pile
debe ser limpia y sin manchas, para su conservacidén se
la debe colocar en refrigeracidédn cubierta con film.

Piila@a: Se la pueda gbemed 882 o no pelada toda la
fruta en si es util dfPealizar decoraciones desde su
tallo, cascara y pulpa esta no posee mucha duracidédn pues
a ser manipulada empieza a botar liquido, se la debe
conservar a recipientes hermético en refrigeracién.

~

Mango: Es necesario trabajarlo cuando este aun no esta
maduro y para un mejor terminado de formas es
aconsejable colocarlo por 15 a 20 minutos sobre una
solucidén salina para que este no se vuelva osScuro.

18
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Bereniena: Su pulpa deb firme y su corteza debe ser
liza sin arrugas para su conservacidédn se la debe colocar
en una solucidén de agua con limdn, vinagre o una
pastilla de vitamina C esto ayudara a que no se
oscurezca.

Manzana: Esta fruta se la debe trabajar de preferencia
con su corteza y también sumergirla sobre una solucidn
de agua con 1limbén, vinagre o una pastilla de vitamina C
esto ayudara a gque no se oscurezca y también rociarle
con la misma mientras de la talla.

Pepinlllo: de preferencia se los debe trabajar a los que
poseen forma recta y para su conservacidén y mejor
presentacidén se los debe colocar en agua fria.

Zucchini: Lo obtenemos de dos colores verde y amarillo y
para su mejor presentacidn es aconsejable trabajarlos
con toda su cascara estos no se los debe colocar
demasiado tiempo en agua porque absorben y se vuelven
débiles, si se desea alargar su duracidén se lo puede
recubrir con gelatina sin sabor.

-~

Puerro: La firmeza de su tallo y su brillo nos ayuda a
obtener lindas presentaciones y para su estabilidad
debido a que posee una superficie sedosa debemos
ayudarnos con gelatina sin sabor o palillos de dientes.
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Flor de Naranja Americana

1. Colocar la naranja en posicion horizontal vy
hacer un corte en la parte inferior para que
obtenga estabilidad al voltearla.

2. Realizar 8 cortes sobre la cascara tratando de
no llegar a la pulpa

3. Con ayuda de los dedos o de una puntilla

retirar los la cascara en forma de pétalos con
cuidado.

4. Hacer unos cortes con ayuda de una puntilla
sobre cada uno de los pétalos hasta unos tres
cuartos de su tamanio.

5. Ubicar cada una de las puntas de los pétalos
hacia la pulpa, para que los cortes formen una

apariencia de cachos.

6. Para una mejor presentacion podemos
colocar sobre la pulpa perejil crespo o una flor
de frutilla.
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Rosa Tallada en Zanahoria

1. Seleccionar una zanahoria grande vy
gruesa la misma que no posea
abolladuras y pelarla.

2. Cortar la base de 4 cm para tallar sobre
ella.

3. En la parte mds gruesa realizamos
cortes en forma de media luna e
inclinado, tratando de que coincida el
ultimo con el primero.

4. Luego pelamos el contorno con una
puntilla para que queden libres los
pétalos.

5. Realizamos el mismo proceso anterior
hasta donde sea manejable y dar el
acabado en el centro como rosa o
girasol.

21




AT AT AT AT AT AT A TAT T AT TAT T AT AT T AT AT TAT T AT AT T AT T AT AT T A T AT AT T AT T AT T AT AT AT AT A"

/ N/ it Nt Nt ot Nt Nyt vt Nt vt \wt N/ vt vt Nt vt N/ vt v/ \

Flor de Zanahoria Foronma de
Cono

1. Seleccionar una zanahoria de grande,
pelarla y partirla por la mitad.

2. Utilizar la parte delgada y darle forma de
cono con ayuda de un pelador de verduras.

3. Con ayuda de un descorazonador
realizamos cortes siguiendo la forma del
cono, y tratando de que coincidan los
pétalos al inicio y al final.
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Flor de Pepinillo con risos

1. -Seleccionar un pepinillo que no tenga
manchas ni abolladuras y cortarlo por la
mitad.

2. Con un parisién retiramos la comida del
centro hasta obtener y grosor uniforme.

3. Realizamos dos cortes en cruz y sobre
cada uno de ellos cortes curvos por los
extremos y retirar los sobrantes.

4. Con una puntilla realizamos cortes sobre
cada pétalo para que el pétalo sea menos
grueso.

5. En cada pétalo hacemos cortes
triangulares los cuales luego se
desprenderan al colocarlos en agua fria.

6. Enlos filos de los pétalos hacer cortes en V
con una gubia o una puntilla para dar
mejor apariencia.
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Flor De Pétalos De Pepinillo

1. Seleccionar un pepinillo que se
encuentre en perfecto estado y realizar
cortesenV,

2. Para esto podemos utilizar una puntilla
0 una gubia dependiendo el tamafio de
los pétalos.

3. Al separarlos con la ayuda de un parisién
retiramos parte de la pulpa del centro.

4. Con una puntilla realizamos cortes entre
la pulpa y la cascar de 1 mm. Y con la
ayuda de los dedos desprendemos hasta
la mitad.

5. En la parte de la cascara realizamos
cortes triangulares para obtener el
efecto de otros pétalos.
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Margarita de Pepinillo

condiciones.

parisién retirar la pulpa del mismo, hasta
obtener un grosor de 2 mm.

Hacer un corte en la base para que se
mantenga estable y realizar cortes verticales
para formar los pétalos.

colocarlo en agua con hielo para que los
pétalos se abran.
En el centro podemos colocar un parisién de

zanahoria, tomate cherry.
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ListOn de Puerro

1. Limpiar las hojas secas.
Retirar las hojas y la raiz.
Utilizar la puerro de aproximadamente 12
cm.

4. Hacer 2 cortes en forma de cruz sin llegar a
la base.

5. Doblar las hojas desde el exterior hasta el
interior y hundirlas para mantenerlas fijas,
manteniendo las ultimas libres.

6. Esta accidén la realizamos con todas las
hojas y en el centro hacemos varios cortes
verticales y los abrimos con ayuda de los
dedos.

7. Llos pétalos que quedaron libres les
cortamos las puntas y en el centro
hacemos un corte en forma de diamante.
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Flor de Alcachofa

. Seleccionar una alcachofa frescay lo
mas verde posible.

2. Desde la parte inferior de la misma
procedemos a doblar de fuera hacia
dentro cada hoja con la finalidad de
ir formando una rosa.

3. Al culminar encantararemos las
hojas mas pegadas, pues
procederemos acortar la punta, lo
cual nos ayudara a dar una mejor
apariencia.
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Flor "Crocus™ de Pepinillo

1. Seleccionamos un pepinillo y lo partimos
por la mitad.

2. Con una gubia V realizar cortes para
formar pétalos finos y alargados en
alrededor de la cascara.

3. Retirar un tercio de de pepinillo con la
ayuda de una puntilla.

4. Escavar una segunda corona de pétalos
pero en la parte blanca alrededor del
centro.

5. Retirar la parte central con cuidado, y
sumergir en agua con hielo.

6. En parte central se puede colocar flores
de tomate, zanahoria, perejil crespo o
tomate cherry.
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Margarita de Papanabo

Rar

1. Seleccionar una papanabo que no tenga
grietas.

2. Partirlo por la mitad y en una de ellas con la
ayuda de una puntilla con un angulo de 10
grados realizar un corte circular en la parte
central.

3. Retirar con una parisién una bolita de la
parte central.

4. Con la ayuda de wuna gubia risada
realizamos cortes en forma de arco de
afuera hacia adentro en todo el contorno.

5. Tallar los pétalos con pequefios cortes en v.

6. Colocar en el centro una bolita de
zanahoria, remolacha o sandia sujetandola
con un palillo de dientes.
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Margarita de Daikon

hd K20 J

1. Cortar un pedazo de Daikon de 4 cm y
pelamos su alrededor.

2. Con la ayuda de una puntilla con un
angulo de 10 grados realizar un corte
circular en la parte central.

3. Con una gubia en V hacemos cortes en
forma de arco en su alrededor.

4. En cada seial de la gubia realizar cortes
en v para definir cada pétalo.

5. Sacamos una bolita de zanahoria con
una parisién y en ella realizamos rayas
con la ayuda de una gubia y colocamos
en el centro de la flor sujeta con un
palillo de dientes.
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Cisne de Daikon

1. De una parte del Daikon cortamos

una lamina de 4mm.

2. Enella dibujary cortar la forma de un
cisne.

3. Retirar los sobrantes y con la ayuda
de un cuchillo de Chef hacemos un
corte por el centro sin hacerlo por
completo.

4. Hacer cortes en v con una gubia o
una puntilla en la parte superior e
inferior de las alas.

5. Colocar un clavo de olor como el ojo
del cisne.

6. Separar delicadamente las alas y

coloque el final del cuello del cisne
entre ellas.
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Flor de MelOn

1. Seleccionar un melén fresco y no
maduro.

2. Cortar una de las puntas sin llegar a las
pepas.

3. Sacar una bolita con una parisién.

4. Con la ayuda de una puntilla con un
angulo de 10 grados realizar un corte
circular en la parte central.

5. Con una gubia V hacemos cortes de
afuera hacia adentro, formando los
pétalos.

6. En la parte posterior donde estd
sefialada el corte de los pétalos hacer
cortes en medialuna en los dos lados
para dar forme de los pétalos.

7. Con la ayuda de una gubia pequefia
hacer dos cortes en el centro de cada
pétalo

8. Colocar en el centro una bola de

papanabo.
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Cirasol de Cebolla Duerro

1. Cortar una puerro de 5 cm y sujetarlos
en una de sus partes con palillo de
dientes.

2. Hacer 7 cortes en la primera hoja vy
bajarlos con ayuda de los dedos

3. Hacer cortes en V en las puntas de cada
pétalo

4. Proseguir haciendo en mismo

procedimiento 2 veces mas.

5. Cortar el sobrante al ras de los pétalos
En una ldamina de zanahoria de 1cm
damos una forma redonda y con una
gubia hacemos rasgos similares a los
rasgos de un girasol.
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Cartucho DE Pimiento Rojo

1. Seleccionar una pimiento rojo de forma
uniforme y sin abolladuras y fresco.
2. Realizar un corte sesgo y con una gubia retirar

las venas blancas de la parte interior.

3. Con una puntilla damos la forma de tres
pétalos, dos laterales y uno superior.

4. En cada pétalo con una puntilla hacer cortes en
V.

5. En un trozo de zanahoria tallar la forma de un
pistilo y sujetarlo en el interior del pimiento
con un palillo de dientes.
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Flores de Zucchini

. Seleccionar un
Zucchini de forma
uniforme, fresco y sin
abolladuras.

. Con la ayuda de
gubias de varios tipos
en V y risadas hacer
incisiones  verticales
de 25 grados al
contorno.

. Hacer presién y retirar

del sobrante.

. Estas formas también
podemos realizar con
la ayuda de una
puntilla.

35




AT AT AT AT AT AT A TAT T AT TAT T AT AT T AT AT TAT T AT AT T AT T AT AT T A T AT AT T AT T AT T AT AT AT AT A"

/ N/ it Nt Nt ot Nt Nyt vt Nt vt \wt N/ vt vt Nt vt N/ vt v/ \

Rosa de Apio

~
1

1. Seleccionar un atado de apio lo mas fresco
posible y que se encuentre en perfecto
estado.

2. Realizar un corte en la raiz sin retirarla por
completo pues esta nos ayudara a mantener
fijos los pétalos.

3. Hacer un corte horizontal en la parte
inferior del atado de apio de 5 cm.

4. Retirar las hojas en mal estado.

5. Hacer cortes en forma de media luna en
cada hoja formando la rosa.

6. Al llegar al parte amarilla cortar el restante y
hacer un pistilo de zanahoria y colocar sobre
la rosa.
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Flor de Invierno de Apio

3

1. Cortar el apio previamente limpio de 10 cm.
En cada una de las ramas con la ayuda de una
gubia redonda excavar hacia abajo.

3. Hacer de 4 a 5 ranuras en cada tallo y retirar
cuidadosamente los trozos restantes.

4. Las ramas se volveran cada vez mas pequefias
alir acercandose al centro.

5. Sostener de la base y retirar las raices no
esculpidas.

6. Tallar un pistilo de zanahoria y colocar en el
centro.

7. Colocar en agua con hielo para una mejor
presentacién y conservacion.
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Hojas de Pepinillo

4mm este varia segun el terminado del
color de las hojas.

1. Pelar la piel del pepinillo de un grosor de a

2. Dar laforma de hoja con una puntilla fila.

3. Segun la decoracién utilizar del lado
deseado.

4. Hacer los cortes de los terminados de las
hojas con la misma puntilla o con ayuda
de una gubia.

5. Utilizar como decoraciones para realzar
tallados en platos o centros de mesas.
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Pavorreal de Daikon

1. Seleccionar uno a dos piezas de Daikon
segln su tamafio.

2. Hacer un corte de 3 cm de grosor por 7 cm
de diametro y sobre el dibujar el contorno
del ave.

3. Con la ayuda de una puntilla hacer los
respectivos cortes retirar los sobrantes y dar
la forma indicada.

4. Colocar el agua mientras en otro pedazo
realizamos la forma del ala siguiendo los
mismos pasos anteriores.

5. Enlaminas de 5mm realizar formas como las
de la fotografia y reservarlas en agua fria.

6. Colocar sobre una base determinada
sosteniendo cada pieza con palillos de
dientes y gelatina sin sabor.
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JANALHOLIA

FONDANT &
CHOCOLATE
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CLOSARIO
Altorrelleve: técnica que busca que las figuras resalten mas de la mitad de su
grosor sobre su entorno.
Angulo: porcién de plano limitada por dos semirrectas con origen en un mismo
punto. Las semirrectas se llaman lado inicial y final. Al origen comun se le
denomina vértice del angulo.
Balorrelleve: técnica en la que las figuras sobresalen del fondo menos de la
mitad; la tercera dimensién se comprime, quedando a escasa profundidad. El
bajorrelieve puede mostrar algunas partes destacadas de una figura, rostros e
incluso algunos cuerpos, en relieve natural.
Bavyas: tipo mas comun de fruto carnoso simple, en el cual la pared entera del ovario
madura, generalmente, en un pericarpio comestible. Ejemplos de bayas son la uva y el
tomate, pero muchas otras frutas comunes se consideran botdnicamente como bayas: los
hesperidios como naranja y limén son bayas modificadas; el caqui, la berenjena, la
guayaba, y el pimiento son consideradas bayas también.
Carving: arte contemplativo y muy creativo del tallado de frutas y verduras.
Cushi: palo de bambd.
Daikon: ribano japonés (Raphanus sativus); planta cuyo cultivo se destina al
consumo de la raiz. De las subespecies se distingue el Raphanus sativus var.
Sativus que se le llama rabano o rabanito, y el Raphanus sativus var.
Longipinnatus, que se conoce normalmente como rabano blanco, daikon o rabano
japonés. Es muy comun en Asia oriental; aunque es famoso por su nombre
japonés, tiene su origen en Asia continental, donde su cultivo como hortaliza se
remonta a la antigliedad, posiblemente al afio 2000 a. C. El término daikon deriva
de ‘dai’ (largo) y ‘kon’ (raiz).
Ensamblaie: proceso artistico en el cual se consigue la tridimensionalidad
colocando diferentes objetos o piezas muy proximos, unidos unos con otros.
Espesura: densidad o grado de fluidez de un liquido; frondosidad o grosor de
un fruto.
Estabilidad en la pulpa : firmeza del fruto no maduro.
Evento tematico: aquel que ayuda, sin lugar a dudas, a dejar en el imaginario
del cliente ciertos atributos o potenciar un mensaje que una empresa o asociacion
quiere transmitir. Los eventos tematicos permiten la utilizacién de una imagen o
concepto para remarcar y potenciar el mensaje que se quiere comunicar, ya sea
referente al producto o a valores que se quieran incorporar a grupos de trabajos.
Hortallza: conjunto de plantas cultivadas generalmente en huertas o regadios,
que se consumen como alimento, ya sea de forma cruda o preparada
culinariamente, y que incluye las verduras y legumbres verdes (las habas y los
guisantes). Las hortalizas no incluyen frutas ni cereales.
Impurezas: cualquier sustancia extrafia a un cuerpo o materia.
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Mandolina: utensilio de cocina empleado para rebanar verduras, queso,
jamon, etc., facilmente en rodajas uniformes de grosor. Existen diferentes
modelos capaces de cortar fina juliana o incluso delgadas rebanadas de cebolla,
nabo, apio, etcétera.

Marcar: trazar sobre alguna materia.

montaje: accion de colocar la figura sobre una base de presentacién una vez de
haber finalizado su tallado.

Mukimoneo: arte que tiene su origen durante los siglos viy viien China, en el
periodo de la dinastia Tang (618-907), cuyo objetivo es la decoracion por medio de
la escultura tallada en frutas y vegetales. En paises asidticos como Corea,
Tailandia, Japdn y Filipinas también se ha ido practicando este arte.
Ornamento: elemento o composicion que sirve para embellecer personas y
cosas. El variadisimo conjunto de adornos utilizados por los artistas para
embellecer objetos u obras arquitectdnicas.

Profundidad: distancia de un elemento con respecto un plano horizontal.
Pulverizador: aerosol, espray o vaporizador; recipiente donde se almacena
un liquido.

Raiz de taro: 6rgano de las plantas que crece hacia el interior de la tierra, por
el que se fijan al suelo y absorben las sustancias necesarias para su crecimiento
Remolacha: betabel; planta herbacea de la familia de las quenopodiaceas, de
tallo grueso, hojas grandes, flores verdosas en espiga y raiz carnosa, comestible y
de la cual se extrae azucar.

Resaltar : accidon de sobresalir una linea o forma sobre otra.

Tallado: dar forma a una materia.

Tallado en bulto: aquel que al ser tridimensional puede ser observado desde
todos los dngulos.
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5.8.2. Econémicos
MATERIAL UNIDAD CANTIDAD |V/UNITARIO | V/TOTAL
UTENSILLOS JUEGO DE |1 100.00 100.00
GUBIAS
FRUTAS Y 100.00
VERDURAS
DISENADOR ARTE 1 50.00 50.00
GRAFICO
IMPRESIONES | FULL COLOR 30 1.00 30.00
PAPEL HOJAS A4 30 0.25 7.50
COUCHE
TOTAL 287.50
5.8.3. Talento humano

Investigador:

Sr. Milton Giovanny Vera Pillo
Director de tesis:

Lic. Henry Guido Proafio Robalino
Creacién:

Sr. Milton Giovanny Vera Pillo

Disefio Grafico:

Ing. Andrés Narvaez
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APENDICES

Apéndice A

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE HOTELERIA Y TURISMO ITHI

FICHA DE OBSERVACION

LUGAR: FECHA: HORA:
NOMBRE DEL OBSERVADO:

CARGO:

OBSERVACION: | 1] 2| 3| 4] 5|

UTILZACION DE INSTRUMENT OS5 DE TALLADO
INTERES AL ELABORAR

CREATIVIDAD

HABILIDAD Y DESTREZA

DISPONIBILIDAD DE TIEMPO

DISPONIBILIDAD DE MATERLA PRIMA
UTILZACION DE GUIA DIDACTICA
APOYO ADMINISTRATIVO

TRABAIO EN EQUIPD
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Apéndice B
INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE HOTELERIA Y TURISMO

ENTREVISTADO: CARGO:

FECHA:

ENTREVISTADOR: LUGAR:

HORA:

1.- ;Que es para Ud. el Garnish-?

2-. ¢Como se ido desarrollando el garnish dentro de 1la

actividad hotelera hasta la actualidad?

3.- ¢Cree Ud. gque se deberia realizar una capacitacién
al personal de la cocina del Hotel Quito sobre este
tema y por quév

4.- ;Cual es nivel de importancia que se le da este
tema en el hotel?

5.- ¢:Qué opina acerca de una implementacidén de material
didadctico al personal para el desarrollo de dicha
actividad?

6.- ¢Ud. cree que se deberia dar mas apertura a quienes
tienen esta habilidad gque pueda desarrollar mas sus
habilidades?

7.- Que opina acerca de la escasa utilizacidén de
garnish dentro de la hoteleria?

8.—- Cuales cree Ud. que sean los factores importantes

para ofrecer un mejor garnish en el Hotel Quito?
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