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RESUMEN

La elaboracion de productos en base a frituras, hoy en dia se hizo méas comun en nuestra
sociedad, y esta presente en la economia informal de nuestra ciudad. El objetivo del
presente trabajo es el de mecanizar el proceso de produccion, de un producto como los
platanos fritos que se estd haciendo popular, estos tienen la forma de disco de un
espesor especificado, los cuales serdn rebanados individualmente cada platano. Este
producto se conoce en el mercado como chipilos, (platanos fritos en forma de chips) que
es mas conocido por el cliente consumidor como platanitos fritados.

El proyecto mejorara la produccion del proceso de elaboracion en la fase del rebanado
de los productos fritados tipo chips, e implementar estas mejoras para el nuevo producto
para la comercializacion en el mercado interno.

El proceso de elaboracion de los platanos fritos en la actualidad, es un proceso manual,
esto quiere decir que se debe rebanar cada platano uno por uno y sacar las rodajas finas
de un espesor que comprende entre 1 — 2 mm, existe puntos criticos en el proceso de
manipulacion uno de ellos es el pelado del producto y el rebanado, en estas fases de
elaboracion se emplea mucho tiempo y mano de obra, es el caso estudiado en este
proyecto. La elaboracion del producto es artesanal no se utiliza ningln tipo de
maquinaria, el personal empleado es de 4 personas para la produccion de las frituras, y el
tiempo empleado es alto para su elaboracién, para lo cual se pretende mecanizar el
proceso, mediante una rebanadora semiautomatica, la cual sera disefiada en base a los
requerimientos del area de elaboracion del producto, y posteriormente sera construida,
para luego ser sometida a pruebas de funcionamiento y las posibles mejoras para el
prototipo de maquina a implantar y asi ampliar la produccion y mejorar los tiempos de
elaboracion de este producto, en todos estos procesos se deberd estandarizar el producto
final, ya que en la actualidad no existe uniformidad en el producto final en cuanto a
dimensiones, también se evaluara los costos de produccion de la maquina prototipo y la

rentabilidad del producto.
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ABSTRACT

The production of products based on fried foods, today became more common in our
society, and is present in the informal economy of our city. In the present work the
objective is to mechanize the production process, of a product that is becoming popular,
which are fried plantains, have the disc shape of a specified thickness, which will be
individually sliced each banana. This product is known in the market as chipilos, (fried
plantains in the form of chips) which is better known by the consumer customer as fried
plantains.

The project will improve the production of the processing process in the slicing phase of
chip-type fries, and implement these improvements for the new product for
commercialization in the domestic market.

The process of production of fried plantains today, is a process of manual processing,
this means that each banana should be sliced one by one and take out the thin slices of a
thickness that comprises between 1 - 2 mm, there are critical points in the process of
handling one of them is the peeling of the product and the slicing, in these phases of
elaboration a lot of time and manpower is used, is the case studied in this project. The
elaboration of the product is artisanal no type of machinery is used, the employed
personnel is of 4 people for the production of the fried, and the time employed is high
for its elaboration, for which it is tried to mechanize the process, by means of a slicer
semiautomatic, which will be designed based on the requirements of the area of
elaboration of the product, and subsequently built, will also perform the performance
tests and possible improvements for the prototype of the machine to be implemented and
thus expand production and improve the times of prepared of this product, in all these
processes the final product should be standardized, since at present there is no
uniformity in the final product, also the production costs of the prototype machine and

the profitability of the product will be evaluated.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

La elaboracidon de nuevos productos de consumo en nuestra sociedad, lleva a personas
particulares a elaborar productos comestibles que sean agradables al paladar de las
personas, estos pueden ser congelados, fritados, y en sus diversas variaciones.

Todos estos productos son elaborados manualmente o en maquinaria especializada para
la obtencion del producto a elaborar.

El pequefio productor al inicio de desarrollar cada producto, lo elabora manualmente en
pequefia escala de produccion, en este proceso surge el conocimiento, la experiencia y la
capacidad de mejorar la produccion.

La produccion de frituras hoy en dia se hizo méas comun en nuestra medio, y esta
presente en la economia informal de nuestra ciudad, esta actividad en la actualidad esta
siendo desarrollada artesanalmente.

En el presente trabajo el objetivo es el de mecanizar y automatizar el proceso de
produccion de un producto muy popular, como son los platanos fritos, estos tienen la
forma de disco de un espesor especificado de 1 — 2 mm que deben ser rebanados
individualmente cada platano sin la intervencion de la mano del operario para evitar
contaminacion.

El proyecto permitira mejorar la produccion del proceso de elaboracién de productos
fritados tipo chips, con un estandar en el rebanado con espesor controlado, la
alimentacion de producto a rebanar sera dosificada mediante una cinta transportadora
que sera un accesorio, con dosificador que presione al platano contra la cuchilla, la cual
sera controlada por un PLC, el cual controlara los tiempos de accionamiento de los
componentes eléctricos, con la implementacion de estos componentes a la maquina que
se construira se pretende tener un mayor rendimiento en la produccion y reducir sus

costos.



1.1. Planteamiento del problema.
La elaboracion de platanos fritos, se realiza de forma manual lo que conlleva
factores que se tomaran en cuenta para la mejora del producto elaborado, esos
factores son:
> El excesivo tiempo utilizado en la elaboracion.
El proceso de elaboracién lleva mucho tiempo de 3 a 4 horas. La elaboracion de
este producto empieza con el pelado de los platanos en una cantidad aproximada
de 60 a 50 unidades por racimo de platano, los cuales posteriormente seran
rebanados uno por uno. (Véase Figura 1).
FIGURA: 1. Racimo de platano maduro. (Fuente: El Autor)

» La variacion en el espesor en cada rodaja.
La produccion artesanal de los platanos fritados, en rodajas circulares de un
espesor de 1 a 2 mm no es homogéneo, al inicio de la actividad del picado se
puede notar una medida casi estandar, pero al pasar el tiempo y el cansancio del
personal se produce la varianza del espesor de corte en las rodajas de los platanos.

En la actualidad este proceso de produccion es enteramente manual no se utiliza



ningun tipo de maquinaria 0 mecanismo para el preparado de los mismos. (\VVéase
Figura 2)
FIGURA: 2. Rebanado manual de platano maduro. (Fuente: El Autor).

» Riesgos fisicos al personal
Las personas involucradas para el rebanado manual de platanos es de 2 a 4
personas, este personal cortar en rodajas los platanos en forma de discos
individuales, la manipulacién de cuchillos puede ocasionar cortes, para la
proteccion de las manos se utiliza cobertor de tela para los pulgares (Véase Figura
3), lo cual es antihigiénico.
FIGURA: 3. Peligros en el proceso de rebanado. (Fuente EI Autor)




Para solucionar estos problemas se realizara un prototipo de maquina rebanadora la cual

solucionara estas dificultades obteniéndose un producto listo para ser procesado.

1.2. Objetivos del Proyecto de Grado.

Los objetivos que se obtendran con el presente proyecto seran los siguientes:

1.2.1 Objetivo General:

Disefio y construccion de un prototipo de maquina rebanadora

automatizada para platanos.

1.2.2 Objetivos Especificos:
» Disefiar mecanismos del rebanado
» Calcular los componentes de los mecanismos de la maquina.
« Automatizar el sistema de rebanado de platanos.
» Realizar pruebas de funcionamiento de la maquina prototipo.

« Determinar Costos del proyecto

1.3. Justificacion del Proyecto de Grado.

El presente proyecto de grado tiene la siguiente justificacion por las cuales se

implementara la maquina prototipo.

1.3.1 Justificacion técnica.
Con la implementacion de esta maquina se pretende demostrar que la
mecanizacion del proceso de produccion mejorara y ampliara la produccion
de rodajas de platano, en este caso en especifico se lograra la reduccion de
manipulacion en los platanos, en el proceso de corte para un producto final



1.3.2

1.3.3

de calidad y estandarizado a una sola medida pre ajustada en el espesor de
cada rodaja de platano y ademas libre de contaminantes.

Para lo cual se realiza el disefio y calculo de diversas partes mecanicas,
estructurales. Que serdn mecanizadas, ensambladas y por dltimo la

automatizacion de los diversos mecanismos gque contiene la maquina.

Justificacion social.

El proceso manual de produccién de los platanos fritos es un trabajo arduo
y agotador, por lo cual exponer a los operarios a accidentes de cortadas ya
que el proceso de rebanado es manual y las personas que rebanan los
platanos solo dependen de la destreza de sus manos, un pequefio cobertor
gue se colocan en los pulgares, que les sirve de proteccion contra las
cortaduras no es suficiente para evitar accidentes.

Como el proceso de rebanado es manual esto produce irregularidades en el
espesor de cada rodaja de platano, en el producto final se puede observar
una variedad de espesores en cada rodaja midiendo desde los 1 mm hasta
los 3mm.

La implementacion de esta maquina aumenta la produccion y disminuye
los tiempos de elaborado y se logra un producto uniforme logrando la

reduccion de personal en la elaboracién de este producto.

Justificacion economica.

El disefio y construccion de la maquina prototipo rebanadora de platanos
estd orientada a mejorar la elaboracion del producto y obtener un mejor
rendimiento en la produccion y esta sea mayor para poder brindar un
producto de calidad y uniforme al consumidor final.

Al implementar maquinaria en el procesado de productos alimenticios

existen de marcas renombradas las cuales tienen a disposicion y a la venta



diversos tipos y modelos para estos fines, los cuales esté en el margen de
4800 ddlares.

Con este proyecto se pretende lograr mejorar las condiciones del producto
y bajar el costo de produccion. La construccién de la maquina no

sobrepasara los 2500 dolares.

1.4. Alcance del proyecto.

La importancia de este proyecto es poder plasmar los conocimientos adquiridos en
funcién de los requerimientos de la sociedad, y demostrar que los requerimientos
tecnoldgicos pueden ser una realidad, presentando asi una solucion a cada
situacion que se presenta en las microempresas o en las empresas grandes.

En el disefio de la maquina se lograra grandes avances, en todo el proceso de
produccion se podra estandarizar dando un producto final uniforme y con un corte
perfecto, a una determina medida pre establecida por el operario.

Con la automatizacién se lograra una produccion mas continua y la mano de obra

se reducira de 4 a 2 operarios, logrando un mayor rendimiento econémico.



CAPITULO 2

MARCO TEORICO REFERENCIAL

2.1. Generalidades del producto platanos fritos
Los aperitivos para consumir son de diferentes clases pueden ser dulces, salados,
productos de frituras, estos se hicieron mas comdn en nuestro medio, un ejemplo
de ello son las papas fritas, y las frituras hojuelas de chicharron que son productos
fritados en aceite, que suelen ser crujientes y agradables al paladar, a estos
productos ya mencionados se incorporé otro producto llamado “platano frito”, que
en nuestro medio lo denominan: Postre frito, Platano para freir o también llamado
chipilos en el oriente del pais como Santa Cruz.(Véase Figura 4)
La elaboracion de este producto en la actualidad se realiza de forma manual, para
lo cual se utiliza cuchillos de cocina y ralladores de madera, también de 2 a 4
personas para su elaboracion, el tiempo del proceso de elaboracion del cortado y
fritado es alrededor de 4 horas por racimo de platano.
Los platanos vienen en, “cabezas” 0 llamados también racimos, las cuales llevan
alrededor de 60 a 50 unidades de platanos en cada cabeza, los cuales son pelados
de su cascara uno por uno, Yy posteriormente son picados individualmente uno por
uno en laminas de discos delgados de aproximadamente de 1a 1.5 mm de espesor,
los cuales posteriormente son fritados en aceite vegetal.
Estos platanitos fritos son crujientes de sabor dulzor y muy agradables al paladar
del pablico en general, otra variacion de este, es el platano verde que es salado,

pero que tiene poca aceptacion, por que el consumidor prefiere los platanos dulces.



FIGURA: 4. Platanos fritos. (Fuente: El autor)

2.1.1 Referencias general del manejo cultivo y cosecha del

platano.

El origen del platano se remonta al continente Asiatico especificamente en su
parte meridional en los paises de Malacia y Indonesia desde milenios, los
cuales se propagaron en Hawai y la polinesia, posteriormente en los siglos
venideros especificamente en el siglo X fue introducido a Europa, lo cual
causo su introduccion a las Américas por colonias portuguesas durante el siglo
XVI, de ahi en adelante se plantaria y se tomaria como fruto nativo de zonas
tropicales facil adaptacion al terreno de los valles hiumedos del norte del
departamento de La Paz y Cochabamba.

El platano es una de las frutas mas consumidas y cultivadas, en los yungas de
La Paz es consumida por sus habitantes diariamente, el platano es un alimento
rico en minerales y carbohidratos, es un producto que forma parte de la
economia campesina de la region, y ademas el platano es considerado un
producto basico y de exportacion, la cual constituye una fuente de ingresos y
empleo a los habitantes de esa region.



Tabla 1. Contenido de nutrientes del fruto del Platano en 100g. (Fuente: Platano manual

de escuelas del campo. Barrientos. USAID-Bolivia)

NUTRIENTE VALOR NUTRIENTE VALOR
APROXIMADO APROXIMADO

Agua 75 % Calorias 89 Kcal
Proteina 119 Grasa 0,33¢g
Colesterol 00g Carbohidratos 22,8 ¢
Fibra 2,6 g Calcio 5mg
Hierro 0,26 mg Magnesio 27 mg

Fosforo 22 mg Potasio 358 mg
Vitamina C 8,7 mg Vitamina A 64 1U

Entre las variedades existentes de platano con diferentes caracteristicas en relacion al
tamafio y el racimo de la planta, su forma, color, numero de frutos, estas influyen en el
rendimiento y productividad de los platanos.

Un ejemplo de cultivos es en la region de la asunta del departamento de La Paz se
manejan dos variedades:

Platano Turco: variedad tradicional cultivada desde varios afios en esta region.

Platano Dominico Francés: de sabor dulce introducida a esta region desde el Chapare
Cochabambino. (Véase Figura 5)

Las condiciones adecuadas para el cultivo del platano son; un clima célido con una
constante humedad del aire, una temperatura que este entre los 20 a 27°C, la irrigacion
de agua es muy importante en el cultivo de los platanos ya que la carencia de agua afecta
al tamafo de frutos ya que se reducen notablemente, porque esta planta es muy sensible
a los cambios de humedad y a la sequia, estos se ven reflejados en sus frutos que pueden
dar racimos con diferencias morfoldgicas en su forma como ser; torcidos y menudos en

su longitud.



FIGURA: 5. Imagen del fruto del platano verde en su arbol. (Fuente: introduccién
metodologia de escuelas del campo para agricultores. USAID-BOLIVIA 2007)

La altura recomendada para el cultivo de platanos es a los 200 a 600 m.s.n.m. Como
indicamos anteriormente en llanuras hiumedas son las propicias para su cultivo, a alturas
mas altas el ciclo de crecimiento vegetativo de la planta se alarga més.

Es importante la radiacion solar en la planta cuando esta en la floracion y maduracion de
los frutos, otro factor importante es los cientos en los cultivos que evitan la transpiracion
en las hojas, pero estos no deben ser muy fuertes ya que pueden provocar la rotura de las
mismas Y esto ocasionaria la pérdida de un 20% en la produccién.

Las condiciones del terreno de cultivo de los platanos son: suelos arcillosos y arenosos
calizos o siliceos, los cuales deben ser ricos en minerales y fértiles estos deben ser bien

drenados en caso de lluvias constantes, estos suelos deben ser laminosos de playa, ricos
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en potasio, la acidez del suelo debe ser con un pH de 4.5 hasta 8 siendo el 6ptimo de 6.5
de pH.

El manejo de los racimos debe ser de manera adecuada y oportuna para poder lograr una
buena produccion de buenos frutos para la comercializacion. En esta fase denominada
manejo de racimos es muy importante la poda controlada de las hojas que crecen en esta
planta, para que puedan los nutrientes concentrarse en el fruto del racimo.

El embolsado es una parte muy importante en el cuidado del racimo de platano, la
finalidad de este es el evitar dafios de caracter; de bajas temperaturas, también el de
proteger de plagas y enfermedades. En esta practica se crea un micro clima que
favorecera al fruto dandole un rapido crecimiento, una apariencia mas brillosa a los
platanos. Esta fase de embolsado se realiza a la segunda semana o tercera despues de la
floracion, con bolsas plasticas perforadas de nylon, las cuales pueden medir entre 1.60m.
De largo por 0.80m. Ancho.

El manejo es integral después de la fase del embolsado ya se debe manejar con cuidado
el racimo para que este no contenga ningln tipo de plagas por eso se hace el desflore,
que consiste en la eliminacion de flores del racimo para que este no contenga ningln
tipo de albergue para estas plagas, dandole mas espacio al racimo dentro de la bolsa.
También es importante la eliminacion de los frutos de la punta del racimo que no
llegaron a adquirir el tamafio adecuado de un fruto entero de platano, los cuales no
lograran adquirir mayor tamafio, porque los demas frutos ya llegaron a su madures en
crecimiento y es por eso que se eliminan esa parte.

Otro meétodo para poder realizar un control del crecimiento del fruto y poder
homogenizar es con el encinte de los frutos de platanos, el cual es una técnica que utiliza
cintas de colores con las cuales se van marcando los racimos de los platanos que van
madurando, segun su fase de maduracion los cuales en la cosecha se podra detectar
mediante sus cintas las cuales podran dar un fruto homogéneo de toda la produccién.
Cabe recalcar que la fase de maduracion de los platanos es de 12 semanas en las cuales

el racimo del fruto de los platanos ya ha madurado para su corte de la planta.
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La cosecha es la operacion donde los productos del cultivo son sacados de las
plantaciones en donde se ve la produccion del platano: textura, tamafio, calidad,
cantidad. Este proceso se realiza en la misma planta cuando se hace el corte del racimo
de platano, por lo general se realiza entre dos personas las cuales sacan el producto de la
parcela, en esta fase de la cosecha, se debe tomar en cuenta el transporte a utilizar para
sacar el producto al mercado, desde el corte hasta el mercado de consumo existen varias
fases por las que pasa los racimos de platanos, una de ellas es el transporte manual que
se hace de los mismos, porque cada racimo es llevado en carretilla a la espalda o en
cables que cuelgan los platanos y posteriormente son empaquetados en “chipas” o
también llamadas cajas de madera, en cajas plasticas las cuales son llevados al camion
de transporte, para luego ser trasladados a los mercados de la zona o de las ciudades. Los
cuales son posteriormente distribuidos a la poblacién, de ahi comienza el proceso de
transformacion del platano en este proyecto denominado; chipilo, o llamados rodajas de
platano, en lo cual se centra este proyecto. (Fuente: Introduccion metodologia de
escuelas del campo para agricultores. USAID-BOLIVIA 2007)

2.2. Maquina rebanadora.

En el mercado actual internacional se puede apreciar los diferentes tipos y formas que
existentes de maquinarias para el rebanado de alimentos para el consumo humano, estos
alimentos pueden ser; vegetales, legumbres, frutas, los cuales pueden ser procesados y
manipulados por estas tipo de maquinaria.

Estas maquinaria son de diversa formas y tamafios, producidas en diferentes partes del
mundo, mediante un medio de comunicacion que es el internet se puede recabar
informacion de las diversas maquinarias existentes para la venta al pablico en general
existen desde: Alemanas, Espafiolas; Chinas, Mexicanas, etc. Pero el principio de
cortado es el mismo en todas esta maquinas, solo varian la pocion y forma en las cuales
estan empleadas, los cuales utilizan una o varias hojas de acero inoxidable para el corte
de los productos alimenticios, la cual es impulsada por un motor de diversa capacidad o

potencia, que hace girar mediante un eje a la cuchilla rebanadora la cual por el impulso
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de giro corta el material que esta siendo procesado, dando como producto final un corte
uniforme con un espesor pre establecido por el operario antes del rebanado, y lo mas
relevante es la rapidez con la cual se puede trabajar en dicha maquinaria.

En esta seccion se dard a conocer los diferentes tipos de maquinaria existentes en la
actualidad en el mercado para su venta, esta maquinaria se clasifica; en manuales y
automaticas, cabe mencionar que en esta variedad de maquinas solo se tomo en cuenta
las maquinas que se asemejaran al trabajo de corte que se busca en este proyecto, estas

maquinarias son las siguientes:

2.2.1 Maquinas rebanadoras manuales impulsadas a mano.
Este tipo de maquinaria es accionada manualmente por el operario con un
brazo y con el otro empuja el producto a cortar contra las cuchillas, este tipo
de accionamiento se hace por medio de la manivela la cual hace girar la
cuchilla, este tipo de corte produce unas rebanadas que pueden usarse en

producto como; verduras y hortalizas frescas.

2.2.2 Maquinas procesadoras de alimentos.

Este tipo de maquinas son las utilizadas para el cortado de vegetales en las
cocinas con su alta revoluciones son ideales para el corte de hortalizas, son
compactas se asemejan a un electrodoméstico como ser una zumidora o
licuadora por el tamafio y sus caracteristicas de funcionamiento.

El funcionamiento de esta maquina consta de un motor vertical ademas de
mecanismos de reduccion de velocidades para el giro de sus cuchillas
rebafiadoras, el costo aproximado de esta maquina en internet es de 579
Euros.

Como ejemplo se muestra la procesadora de alimentos: RCGS 550 de Royal
Catering y la cortadora de verduras CA-301. Fabricadas en aluminio y acero
inoxidable cuenta con dos clases de llenado para diferentes tipos y tamafios

de verduras que sean blandas, cuenta con discos intercambiables para el
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rayado de diversas formas; largas, cuadradas, redondas. Con un voltaje de
230 voltios y una potencia de 550 vatios (Véase Figura 6)

FIGURA: 6. Cortadora de verduras. (Fuente: http:// www.sammic.es-
www.solostocks.com)

2.2.3 Maquinas rebanadoras automaticas.

Las maquinas con estas caracteristicas son de indole industrial para hoteleria,
restaurantes grandes para una produccion masiva y de grandes cantidades,
compuesta generalmente por una hoja de chuchilla para el corte y una cinta
transportadora para la alimentacion de producto a ser rebanado.

Cuenta con un controlador electronico con control numérico que gobierna el
funcionamiento de la maquina tanto en el accionamiento de la maquina y el
avance de la cinta transportadora, con un avance controlado por la misma, la
cual se programa por el operario dando un rebanado fino o grueso,
dependiendo de las necesidades del restaurante. Se toma como un ejemplo el
modelo de JY-909G Multifuncion cortador de verduras, de fabricacion
china, estd construida en acero inoxidable, su voltaje que utiliza es de 220
voltios, su uso va dirigido a cortar todo tipo de vegetales largos y uniformes
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tiene una capacidad de 300-800 kg/h, el costo aproximado del mismo es de
4800 délares (Véase Figura 7)

FIGURA: 7. Maquina rebanadora de control automatico. (Fuente:
https://spanish.alibaba.com/product-detail/fully-automatic-spherical-industrial-
vegetable-slicer)

2.3. El filo de las cuchillas.

El uso de una herramienta de corte para el rebanado de un alimento se realiza desde
mucho tiempo atras, los cuchillos de cocina que se utiliza en la vida diaria son elementos
de gran importancia en que muchas veces no se da la importancia que merece al angulo
de filo, al espesor de la hoja, la forma que fue elaboradora la hoja. Estos factores
influyen de forma directa, al filo de corte que se le va a dar al cuchillo, estos &ngulos de
filo suelen ser dados por el fabricante el cual mediante maquinas y dispositivos da los
siguientes angulos (Véase Figura 9-10).

Estos &ngulos vienen en dos formas: cuchillos occidentales el cual tiene ambos lados de
filo en forma de una V que distribuye equitativamente a ambos lados de la hoja, esta
caracteristica lo hace mas versatil y manejable en la cocina para realizar cualquier tipo

de plato. En cambio los cuchillos japoneses de un solo lado de filo o bisel, generalmente
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los cuchillos de origen y fabricacion Japonesa son los que lleva un solo angulo. Este tipo
de filo que es recto es como la de las tijeras, con este se consigue cortes limpios y muy
preciso por tener la cara plana y tener angulo muy fino, este tipo de filo también son
utilizados en los bisturis quirdrgicos, este tipo de filo limita las posibilidades de uso en
la cocina es por eso que se utiliza un diferente cuchillo para cada corte, también
mencionar que esto implica que el uso de estos cuchillos son diferentes para diestros y
zurdos.

La capacidad de corte dependera del angulo de filo, los filos con mayor angulo suelen
ser mas penetrantes, por lo cual cortaran mas, pero el filo suele durar menos. En el caso
para los angulos mas cortos son finos y duran mas tiempo para volver a ser afilados.

Con los cuchillos japoneses se debe ser mas cuidadosos que con los occidentales debido
principalmente a que al tener un solo lado de la hoja con filo debemos respetar siempre
ese angulo de 90° entre el lado que contiene el filo y el que no lo tiene. Este aspecto es
fundamental en estas hojas ya que su Unico lado de filo, es el que cortara los alimentos
en la forma en que sea manipulado el cuchillo, y por eso la importancia de manipularlo
perpendicular al alimento a cortar. (\Véase Figura 8).

FIGURA: 8. Formas de hojas de los cuchillos. (Fuente: http://www.lecuine.com/
blog/cuchillos-occidentales y japoneses/)

Composicic’m dela hoja

ACERO BLANDO

ACERO DURO

LADO DE CORTE LADO DE CORTE LADO DE CORTE

DOBLE FILO FILO SIMPLE

Cuchillo Chef occidental Cuchillo Yanagiba japonés
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FIGURA: 9. Los diversos tipos de angulos existentes para el afilado de un cuchillo.
(Fuente: http://www.umami-madrid.com/)

Angulos de afilado para distintos tipos de cuchillo

S67%

“*Cuchillos occidentales

w= Cuchillos japoneses
de dos filos

FIGURA: 10. Diferentes tipos de angulos. (Fuente: http//www.foro.salvatuvida.com)
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El mantenimiento del filo de este tipo de cuchillas se realiza mediante la utilizacion de
piedras con distinta numeracién, la cual puede empezar desde los 200 al 400 de grano
grueso, de 800 al 1500 para el grano fino y de 2000 a 5000 en el grano extrafino. Con
los cuales se devuelve el filo de corte de las cuchillas. Otro utensilio que se utiliza es la

conocida chairas es un cilindro macizo metalico tiene la forma de una lima redonda pero

17



su superficie es casi lisa utilizado para el mantenimiento del filo del cuchillo, solo para
cuchillos de acero blanco no para cuchillos de acero al carbono los cuales solo deben ser

afilados con piedra y agua.

2.4. La cinematica del movimiento.

Se define a la cinematica como el estudio del movimiento relativo de cuerpos sin tomar
en cuenta los motivos o causas por las cuales son originadas. Al igual que el
Movimiento es relativo, con relacion a un sistema de referencias respecto a un punto
fijo, describe la posicién y movimiento de dicho objeto. También hay que referirse al
desplazamiento que es las distintas posiciones que ocupa un Cuerpo que Se mueve en un
tiempo determinado.

El desplazamiento no es generalmente igual a la trayectoria solamente cuando el
movimiento es rectilinea la trayectoria y el desplazamiento son iguales.

Una de las formulas que se utiliza en la cinematica es:

A= % Ecuacion (1)

Donde:
(V) es velocidad. ( %)

(X) es la distancia recorrida. (m)

(t) el tiempo. (s)

La cinematica se divides en varias ramas de estudio del movimiento estas pueden ser:
lineales, uniformes, variados, de caida libre, parabdlica, circular.

La definicion de c