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INTRODUCCION

El presente informe final presenta los resultados del Ejercicio Profesional Supervisado,
desarrollado en la Escuela de Aldea La Ceiba, municipio de Los Amates departamento
de Izabal, ejecutando el proyecto: Guia Curricular con énfasis al Diplomado de Cocina
para las alumnas de Aldea La Ceiba.

La Guia de Cocina para las alumnas de la Escuela de Aldea La Ceiba, tiene como fin
impulsar la educacién alimentaria nutricional como un factor importante para
elmejoramiento del nivel de nutricion de la poblacion, destacando que es tanesencial
en aquellas poblaciones con situaciones precarias 0 de pobreza como enpoblaciones
con ingresos economicos adecuados, adaptandose por supuesto, alnivel de
instruccién y a la probleméatica nutricional predominante.

El informe que a continuacion se presenta se divide en cuatro capitulos.

Capitulo | Diagnéstico Institucional. En este capitulo se encuentra los datos generales
de la municipalidad de Los Amates, como institucion patrocinante y de la Escuela de
Aldea La Ceiba, del municipio de Los Amates departamento de lzabal, como
institucion patrocinada se localizan los procedimientos y técnicas utilizadas para
efectuar dicho capitulo la lista y analisis de viabilidad y factibilidad, el problema
seleccionado y la solucion propuesta como viable.

Capitulo 11 Perfil del Proyecto en este capitulo, se definen claramente el nombre del
proyecto y el problema, localizacién se realizd el cronograma de actividades a
desarrollar para darle solucion al problema seleccionado.

Capitulo Il Ejecucion del Proyecto, permite identificar las actividades detalladas con
su resultado; el producto es la Guia Curricular con énfasis al diplomado de Cocina
para las alumnas de la Escuela de Aldea La Ceiba, la creacion de 40 ejemplares de
una guia ilustrada y la capacitacion respectiva a las alumnas de la Escuela de Aldea
La Ceiba.

Capitulo 1V Presenta el desarrollo del proceso de evaluacién de cada una de las fases
desarrolladas durante la realizacion del proyecto en general y verificar si se esta
cumpliendo con lo planificado del perfil del proyecto, y finaliza con las conclusiones y
recomendaciones para que sean tomadas en cuenta para el beneficio de este
proyecto.



CAPITULO |
DIAGNOSTICO INSTITUCIONAL

1.1. Datos Generales de la instituciéon Patrocinante
1.1.1 Nombre de la Institucion

Municipalidad de Los Amates

1.1.2 Tipo de Institucién
Auténoma

1.1.3 Ubicacion Geografica
Calle 15 de Septiembre, Los Amates, Izabal

1.1.4 Vision

Ser una Municipalidad moderna en su sistema administrativo y su nivel de
organizacion y prestacion de servicios publicos municipales tomando en
cuenta el marco constitucional asi como las normas establecidas en el
Cddigo Municipal y leyes afines para lograr el desarrollo integral.

1.1.5 Misién
Brindar servicios publicos municipales y promover el desarrollo del
Municipio mediante la participacion ciudadana en los procesos de
planificacion y supervision de los proyectos de desarrollo tomando en
cuenta procesos de planificacién y priorizacion de las necesidades de las
comunidades.

1.1.6 Politicas:
Politica publica a favor de la nifiez y la adolescencia.*
Convenio de coordinaciéon inter-institucional respecto a zona catastral,
firmando entre el registro de informacién catastral y la municipalidad?
Carta de entendimiento entre la municipalidad de Los Amates, Izabal y
Plan Internacional, Inc. Fortalecimiento de la estructura del gobierno
municipal .?

1MUNICIPALIDAD, Los Amates, lzabal. Acta No.69-2004 de fecha 14-12-2004 punto segundo
2 MUNICIPALIDAD, Los Amates lzabal. Informe del 05 de septiembre de 2006
3MUNICIPALIDAD, Los Amates lIzabal. Documento firmado el 21 de mayo de 2007.



Diagnosticos municipales.*

1.1.7 Objetivos
Mejorar la calidad de vida de los ciudadanos mediante practicas de
salubridad y de proyectos alimenticios que abarquen la totalidad de su
poblacion.
Proporcionar la calidad educativa étnica y de género, coordinando con
entidades gubernamentales y no gubernamentales que impulsen
programas de interculturalidad y eco-pedagdgicos.
Aprovechar de forma eficiente y eficaz todos los recursos con los que
cuenta la municipalidad para brindar un buen servicio a la poblacién en
general.
Aplicar estrategias administrativas que impulsen la organizacion y el
desarrollo financiero que en su conjunto permitia mediante la ejecucion de
proyectos e mejora de la calidad de vida de sus habitantes.

1.1.8 Metas
Alcanzar el bienestar de todo ciudadano y ciudadana utilizando
estrategias que logren el equilibrio social y econémico del pueblo de Los
Amates.
Mediante las politicas publicas y municipales proporcionar mejorar
condiciones de vida para la poblacion del municipio
Un municipio que cuenta con organizacion capaz de generar ingresos a
través de la gestidon autogestion de procesos, productos y comercios que
en su conjunto ofrezcan fuentes de trabajo.
Aprobacién control, evaluacién y liquidacion del presupuesto de ingresos y
egresos del Municipio en concordancia con las politicas municipales.
Establecer mecanismo que aseguren a as organizaciones comunitarias la
oportunidad de comunicar y discutir con los dérganos municipales, los
proyectos que desean incluir en el presupuesto de inversion.

AMUNICIPALIDAD Los Amates Izabal. Resultados del Diagndstico por Fundacion Centroamericana de
Desarrollo- FUNCADE- Y Plan Internacional, punto segundo acta 37-2006 de fecha 08-06-2006



1.1.9. Estructura Organizacional Municipalidad de Los Amates®
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1.1.10 Recursos (Humanos, Materiales y Financieros

5MUNICIPALIDAD, Los Amates Izabal. Organizacién proporcionada por la Secretaria Municipal



1.1.10.1 Humanos

e Concejo Municipal

¢ Alcalde Municipal

e Secretaria Municipal
e Jefe de Personal

e Tesorero

e Asesor Juridico

e Técnico de campo

e Técnico Dibujante

e Oficial |
e Oficial Il
e Oficial Il

e Encargado de matricula
e Encargado del IUSI (Impuesto Unico sobre Inmuebles)

e Conserje
¢ Piloto
e Guardian

e Obreros Municipales
e Fontanero

e Policia Municipal

e Encargado de obras
e Recepcionista

1.1.10.2 Materiales

e Equipo de Computo
e Equipo de Oficina

1.1.10.3 Financiero

e Aporte Constitucional del 10%

e Utilidades de la Empresa Portuaria Santo Tomas de Castilla
e Impuesto sobre circulacién de vehiculos

¢ Impuesto sobre exportacion de petroleo

e Impuestos municipales

e Arbitrios municipales

e IVAPAZ



1.2 Técnicas utilizadas para realizar el diagndéstico
Para recopilar la informacion que requiere la etapa del diagnostico se utilizaron las
siguientes técnicas: de observacion, analitica encuestas, utilizando instrumentos
como lista de cotejo y encuestas. Tomando como base la Guia de Analisis contextual
Institucional el cual permitié recolectar una informacion amplia de cada uno de los
sectores, al final reflej6 un cuadro de carencias por cada sector y al unificarlos y
practicar el analisis critico respectivo, se facilitd la identificacion de los problemas a
los que hay que buscarle soluciones para minimizar las carencias que los generan.
1.3 Listade Carencias
1.3.1 Carencia de un juzgado municipal para solucionar problemas en la
Comunidad

1.3.2 Carencia de programas de salubridad

1.3.3 Falta de atencion nutricional en nifios del area rural

1.3.4 Carencia de un edificio municipal adecuado

1.3.5 Deficiente organizacién administrativa

1.3.6 Carencia de proyectos de conservacion ambiental

1.4 Cuadro de anélisis y priorizacién de problemas

1. Sobrecargo de 1. Inexistencia de 1. Creacion del juzgado
actividades del juzgado municipal de asuntos

alcalde y sindicos
para la solucion de
problemas

para solucionar
problemas en las
comunidades

municipales

domeésticos de las 2. Falta de presupuesto
personas del
municipio
2. Proliferacion de 1. Carencia de 1. Gestionar con el
vectores y roedores programas de Ministerio de Salud
salubridad para que
2. Presupuesto limitado proporcione
3. Falta de interés por material quirdrgico
parte de las y medicamento asi
autoridades también la
municipales capacitaciéon
constante de sus
empleados
2. Concientizar a la
poblacion del

beneficio de este
tipo de proyectos




3. Inadecuada
nutricion en los
ninos

1.

No existen ingresos
economicos que
permitan comprar
la canasta basica
Hace falta atencién
medica nutricional
para los nifos
desnutridos

Capacitar a las
personas en la
siembra de huertos
familiares,
proveyéndoles lo
necesario para iniciar
el proyecto.

Brindar atencion
meédica constante a los
nifos desnutridos,
facilitandoles
nutrientes para su
recuperacion
inmediata

4. Ambiente
inadecuado para
atencion a los

1.

Carencia de salas
adecuadas para
atencion a los

Construccion de un
Palacio Municipal
Remozamiento de las

usuarios usuarios instalaciones del actual
2. Falta de presupuesto edificio municipal
para remozamiento o
construccion de un
palacio municipal
3. Desinterés de gestion
por las autoridades
municipales
5. Faltade 1. Deficiente Modernizar la
informacion sobre organizacién organizacién municipal
los servicios administrativa Creacion de la oficina
municipales, 2. Falta de personal de servicios municipales
basicos( agua capacitado para el
drenajes alumbrado puesto
publico basura) 3. Presupuesto
insuficiente para
crear una oficina
de servicios
municipales
6. Contaminacion 1. Manejo inadecuado 1. Gestionar con
Ambiental de desechos solidos diferentes
2. Desinterés por parte institucionales para
de las autoridades implementar
municipales proyectos de esta
indole.




1.5 Datos de la Institucion beneficiada

1.5.1 Nombre de la Institucion
Escuela de Aldea La Ceiba

15.2 Tipo de Institucion
Servicios Educativos

1.5.3 Ubicacion Geografica

La Escuela de Aldea La Ceiba esta ubicada a 8 kildmetros de Los Amates Izabal.

1.5.4 Vision

"Contribuir al desarrollo integral de los habitantes de la comunidad, trabajando con
dedicacion en la gestidn local para superar la condicidn social, econémica y de
infraestructura de la comunidad,

1.5.5 Mision

Somos una institucion de la educacién en conciencia social comprometidos con el
desarrollo comunitario, sirviendonos de las nuevas corrientes pedagogicas para la
formacion de estudiantes del nivel basico impulsando principios y valores que
conduzcan a una sociedad sana.’

1.5.6 Politicas:
Enfocando las politicas como las metas establecidas por el Ministerio de
Educacion para el periodo 2008-2012, las cuales se dividen en:

1.5.6.1 Politicas Generales:

¢ Avanzar hacia la educacién de Calidad

e Ampliar la cobertura educativa incorporando especialmente a los nifios y nifias
de extrema pobreza y de segmentos vulnerables.

e Justicia social a través de equidad educativa y permanencia escolar

e Fortalecer la educacion bilingue Intercultural

¢ Implementar un modelo de gestion transparente que responda a las
necesidades de la comunidad educativa.

1.5.6.2 Politicas Transversales

6MINEDUC, Ministerio de Educacidén de Guatemala Politicas 2008-2012



e Aumento de la Inversiéon Publica
e Descentralizacion Educativa
e Fortalecimiento de la Institucion del sistema educativa

1.5.7 Objetivos:

a) Realizar actividades que coadyuven en el beneficio sociocultural comunitario

b) Aplicar estrategias didactico- pedagdgicas inmediatas que promuevan la
formacion profesional del estudiante.

c) Mejorar la calidad de vida de la poblacion estudiantil en beneficio de su
entorno familiar y comunal.

d) Contextualizar el proceso ensefianza-aprendizaje a las necesidades de los
educandos, con la aplicacion de principios tecnoldgicos.

e) Atender la demanda del nivel primario en el area rural’

1.5.8 Metas
a) Motivar a los estudiantes para que continien sus estudios en el nivel
basico.

b) Desarrollo de estrategias que favorezcan la comunicacion y relacion entre
centro educativo y comunidad para mantener la asistencia de los alumnos
durante el ciclo escolar.

c) Elaborar un perfil de los maestros del establecimiento para cubrir sus
necesidades, partiendo de los requerimientos del Ministerio de Educacion.

d) Que todos los elementos de la comunidad educativa, de la institucion,
cumplan con las normas establecidas en el Reglamento Interno y las leyes
educativas vigentes.

7Escuela Oficial Rural Mixta Aldea La Ceiba Objetivos proporcionados por la directora del establecimiento



1.5.9 Estructura organizacional de la Escuela de Aldea La Ceiba, Los Amates,

Izabal .2
DIRECCION
DEPARTAMENTAL
SUPERVISOR EDUCATIVO
COMITE DE APOYO DIRECTOR
|

8Escuela Oficial Rural Mixta Aldea La Ceiba Organigrama proporcionado por la directora del establecimiento



1.5.10 Recursos

1.5.10.1 Humano

1.5.10.2

Comité de Apoyo

Padres de Familia
Maestros

Asociacion de Estudiantes
Estudiantes

Epesista

Materiales

Edificio
Escritorios
Catedras

Sillas

Pizarron
Computadora
Proyector digital

1.5.10.3 Financieros

Donaciones a traveés de gestiones externas
Fondos propios de la epesista

1.6 Lista de Carencias

a)

b)

Se necesita educacion de cocina

No hay formacion ciudadana

Hace falta atencién nutricional para los nifios del area rural

Hacen falta nacimientos de agua.

Inexistencia de areas de recreacion

Ausencia de programas de salubridad

10



1.7 Cuadro de Analisis y priorizacion de problemas con base a las carencias

detectadas.

Problemas identificados | Factores que lo | Propuestas de Solucion
producen

1.Inadecuada nutricién | 1.Falta de interés por | 1.Crear Guia Curricular

de nifas de la Escuela | las autoridades | con énfasis al

de aldea la Ceiba educativas de la | Diplomado de cocina
Escuela Aldea La | para las alumnas de la
Ceiba Escuela Aldea La

Ceiba, municipio de los
Amates departamento
de lzabal

2. Crear instrumentos
para evitar la
desnutricion escolar de
la Escuela Aldea La
Ceiba

Deterioro ambiental en

la aldea La Ceiba
municipio de Los
Amates

Se necesita educacion
ambiental

Hace falta reforestar la
jurisdiccion de la aldea
La Ceiba

Elaborar el Diplomado
de Cocina dirigido a
las alumnas

Falta de presupuesto

No existen Ingresos
economicos que
permitan comprar la
canasta basica.

Hace falta atencion
meédica y nutricional
para los nifos

Capacitar a las
personas en la
preparacion de
alimentos

Brindar atencion
médica constante a los
ninos desnutridos,

desnutridos facilitandoles nutrientes
para su recuperacion
inmediata.
No hay servicio de agua | Hacen falta | Buscar fuentes de agua

en aldea la ceiba

nacimientos de agua.
Se necesita realizar un
pozo de agua

en comunidades
circunvecinas
Realizar un pozo de
agua

11




1.8 Analisis de Viabilidad y Factibilidad
Se elabora el siguiente instrumento para la solucién de problema priorizado mediante
los recursos.

1. Guia Curricular con énfasis al Diplomado de cocina para

las alumnas de la Escuela Aldea La Ceiba, municipio de los Amates departamento de
Izabal

2. Instrumentos para evitar la desnutricién escolar de la Escuela Aldea La Ceiba

1 2
No. INDICADORES SI [NO | SI | NO
Indicadores de solucién Financiero ¢ El proyecto es
1. | aceptado por la autoridad de la institucion? X X
Se cuenta con el recurso humano, fisico y financiero
2. | disponible? X X
3. | ¢Se cuenta con el financiamiento externo? X X
Administracién Leal
¢, Se cuenta con la autorizacién legal para ejecutar el
4. | proyecto? X X
5 ¢ Es de impacto el proyecto a la comunidad? « «
6. | ¢El proyecto tiene aceptacion en la comunidad? X X
7. | ¢La comunidad obtendra beneficio? X X
8. | ¢Los alumnos obtendran beneficios? X X
Técnico
¢, Se establece lineamientos para el disefio del
9. | proyecto? X X
10. | ¢ Se ha planificado para realizar el proyecto? X X
11. | ;Se ha definido las metas? X X
12. | ¢ Se tiene bien definida la cobertura del proyecto? X X
13. | ¢ Se tiene los insumos necesarios para el proyecto? X X
¢ El tiempo programado es suficiente para ejecutar el
14. | proyecto? X X
15. | ¢ Se tiene la tecnologia necesaria para el proyecto? X X

12



Mercado

¢ El proyecto es aceptado por la comunidad

16. | educativa? X X

17. | ¢ El proyecto es factible para la comunidad? X X
¢, Se cuenta con el personal capacitado para la ejecucion

18. | del proyecto? X X
Politico

19. | La Municipalidad de Los Amateshara responsable del
provecto? X X

20. | ¢El proyecto es de gran importancia a la institucién? « «
Social

21. | ¢El proyecto genera unidad entre los grupos? y «
¢ El proyecto beneficia a la mayoria de la comunidad?

22. X X
¢ El proyecto impulsa la participacion de todos los

23. | integrantes de la comunidad? X X

24. | ;El proyecto promueve la practica de una cultura de paz? X X
Totales 24 1 0 |24 ] 0

1.9 Problema seleccionado Inadecuada nutricion de ninas de la Escuela de Aldea la
Ceiba, Los Amates Izabal.

1.10 Solucion propuesta como viable y factible
Guia Curricular con énfasis al Diplomado de cocina para las alumnas de la Escuela

Aldea La Ceiba, municipio de los Amates departamento de Izabal

13



CAPITULO Il
PERFIL DEL PROYECTO

2.1 Aspectos Generales

2.1.1 Nombre del Proyecto Guia curricular, con énfasis al Diplomado de Cocina
para las alumnas de la Escuela aldea La Ceiba municipio de Los Amates,
departamento de Izabal

2.1.2 Problema:lnadecuada nutricion de nifias de la Escuela de aldea la Ceiba Los
Amates, lzabal.

2.1.3 Localizacion Aldea La Ceiba, Los Amates lzabal

2.1.4 Unidad Ejecutora Facultad de Humanidades, de la Universidad de San Carlos
de Guatemala, Programa de Ejercicio Profesional Supervisado

2.1.5 Tipo de proyecto Educativo -Producto
2.2 Descripcion del Proyecto

El proyecto educativo consiste en un disefio curricular que contiene la estructuracion
de un Diplomado de Cocina dirigido a las alumnas de la Escuela de Aldea La Ceiba
del municipio de Los Amates con el propésito de fortalecer la actividad laboral y
minimizar la desnutricion en los habitantes de la comunidad. El Diplomado de Cocina
consiste en el desarrollo de diversas actividades con componentes de capacitacion y
formacion para fortalecer el desarrollo auto sostenible y recreativo. Esta conformado
por area comun que contiene diversos cursos que se describen en unidades de
trabajo.

Para la implementacién del Diplomado de Cocina sera coordinado por el Sefor
Alcalde Municipal de Los Amates, la alumna que realiza el Ejercicio Profesional
Supervisado con la supervision periddica de la Asesor del proyecto nombrado por la
Universidad de San Carlos de Guatemala. Se establece que las actividades incluidas
en el disefio curricular pueden replicarse en otras comunidades del municipio, a
requerimiento de los interesados, con la aprobacion del Concejo Municipal

2.3 Justificacion

Segun la investigacion realizada se detectdé que cocinar es una actividad tan
completa, atractiva y divertida para los nifios que se nos brinda como un valioso
recurso educativo. Se trata de una deliciosa manera de favorecer la incorporaciéon de
habitos y conocimientos acerca de la nutricidn, la salud y la alimentacion.

14



La tematica de un Diplomado de cocina para nifas favorece la interdisciplinariedad
permitiendo asi trasvasar a la practica contenidos curriculares de algunas materias.
Se puede conocer mucho acerca del mundo y de los hombres a través de la comida
y las costumbres alimenticias.

Otro aspecto de enorme interés, es la posibilidad de ofrecer una actividad recreativa
y formativa familiar ideal para ser compartida entre nifios, padres/madres, profesores,
favoreciendo el dialogo, la participacién y la ayuda mutua. Se trata de conocer,
compartir, investigar y crear a través de los alimentos.

Por ultimo, esta actividad nos permite rentabilizar al maximo todas las posibilidades
que nos ofrece nuestra realidad se detectd que en la aldea La Ceiba del municipio de
Los Amates, es importante Ila necesidad de contar por o menos con atencidn
educativa minima para las nifos y nifas de la comunidad que por razones de
pobreza no cuenta con una nutricibn adecuada. Este proyecto se enfoca
especialmente al fortalecimiento de una buena educacién nutricional ocupacional a
través del disefo de un diplomado de Cocina que orientara el proceso de ensefanza
aprendizaje dirigido a las alumnas para aplicar satisfactorios a las carencias
descubiertas. El proyecto se desarrollara mediante el Ejercicio Profesional
Supervisado de la Facultad de Humanidades de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, proyeccién que contribuira a formar mejores ciudadanos conocedores de
su realidad y capaces de transformarla preparandose laboralmente en la comunidad.
Actualmente se desconoce la presentacion de investigaciones o proyectos que
aborden la tematica.

2.4 Objetivos del proyecto

2.4.1 Generales

Crear una Guia Curricular de Cocina en la aldea La Ceiba del municipio de Los
Amates departamento de lzabal, para brindar una solucién a desnutricidn que existe
en la comunidad

2.4.2 Especificos
Gestionar ante las autoridades municipales del municipio de los Amates.

e Socializar la Guia curricular a las autoridades municipales y a la comunidad
educativa.

2.5 Metas

e Creacion deuna Guia Curricular de Cocina en la aldea La Ceiba del
municipio de Los Amates

e Entregar 40 ejemplares dela Guia Curricular con énfasis al Diplomado de
Cocina para los alumnas de la Escuela Aldea La Ceiba, municipio de Los
Amates.
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2.6 Beneficiarios

2.6.1 Directos

Estudiantes del nivel primario de la Escuela de Aldea La Ceiba

2.6.2 Indirectos

a) Docentes

b) Padres y madres de familia
c) Autoridades educativas

2.7 Fuentes de Financiamiento y presupuesto

No NOMBRE DE LA INSTITUCIONO PERSONA MONTO
1 Municipalidad de Los Amates Q.4000.00
2 Fondos donados por personas particulares Q2,000.00
3 Fondos propios Q.1,500.00
2.7.2 Presupuesto
CLASIFICACION/RUBRO | DESCRIIPCION COSTO
Utiles de Oficina 04 Botes de tinta para Q. 1,000.00
marcador pilot
(2 negros y dos rojos)
40 reglas
1 almohadilla
1 engrapadora
1000 fotocopias
Papel Bond
25 Cartulinas
Hojas bond 1000
Material Tecnoldgicos Retroproyector Q. 5,000.00
Computadora
CD
Diplomas
Impresion de 40 Guias
Asesoria Técnica Maestra capacitada en Q.1,500.00
cocina
Total Q. 7,500.00
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2.8 Cronograma de Actividades y Ejecucién del Proyecto
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
PROYECTO: GuiaCurricular con énfasis al Diplomado de Cocina para las alumnas de
la Escuela de Aldea La Ceiba, Los Amates, Izabal
RESPONSABLE:Heidi Julissa Pineda Cordon

GRAFICA DE GANTT

Periodo comprendido del 6 de febrero al 30 de mayo de 2012
Actividades FEBRERO MARZO  |ABRIL MAYO
No. ““39
“\a“as 1(2(3(4|5|6|7|8]|9(10(11|12|13(14|15|16
S0

Diagnastico sobre P
1. |necesidades de los E
estudiantes R

Gestion para obtener el
patrocinio municipal parala | p
elaboracién del proyecto
educativo durante el

2. | Ejercicio Profesional
Supervisado de la Carrera E
de licenciatura en
Pedagogia y Planificacion
Curricular

Diagramacion de
contenidos

4. | Redaccion de texto

Revision del formato
5. |del documento por
Especialistas.

Impresion y
6. |encuadernado de la
guia.

Planificacion del
diplomado

Seleccion del lugar y
8. |horario, para realizar la
capacitacion.

Convocatoria a la
9. | capacitacion, para
docentes y estudiantes

Solicitud de la persona
10. | que impartira el curso
de cocina

XA |m|7T 0/mM70 0 MmT0AO0mMmT0 A0 Mmo A0 MmT0A0Mm0A0mMmo O
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Periodo comprendido del 6 de febrero al 30 de mayo de 2012

No.

Actividades

wes Semaﬂas

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

1

2

3

4

6

7

10

11

12

13

14

15

16

11.

Elaboracion de
material de apoyo

12.

Realizacion del
diplomado de cocina
con las alumnas

13.

Evaluacion de
exposiciones de
diferentes tipos de
comida

14.

Entrega de
Guiasmetodologia
curriculares para el
diplomado de cocina
para las alumnas de la
escuela Aldea La
Ceiba

m| | m|»7o 0| M| TV |AOMT

REFERENCIA:P=Programado (Negro)E=Ejecutado (Azul) R=Reprogramado (Rojo)

18




2.9 Recursos(Humanos, Materiales y Fisicos)

2.9.1 Humano

Estudiantes

Docentes

Padres de Familia

Personal Docente e institucional
EPS

Organizacion Comunitaria

2.9.2 Materiales

Computadora

Impresora

Tinta

Hojas de papel bond

Empastado

Material Didactico (Pizarras de térmica, marcadores
Pliegos de papel bond y otros)

Grabadora

Ingredientes Varios

Moldes de aluminio

Estufas de gas propano

Horno de lefa

Salones de clases (Escuela La Ceiba)

2.9.3 Fisicos
e Oficina de la Direccion de la Escuela de Aldea La Ceiba
e Aulas de la Escuela

2.9.4 Financieros

e Donaciones
e Autogestion
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CAPITULO 1lI

PROCESO DE EJECUCION DEL PROYECTO

3.1 Actividades y Resultados

No. Actividades Resultados

1 Gestion para obtener el patrocinio | Autorizacion del
municipal para la elaboracion del | patrocinio municipal
proyecto educativo durante el | para la elaboracion del
Ejercicio Profesional Supervisado de | proyecto educativo
la Carrera de Licenciatura en|durante el Ejercicio
Pedagogia y Planificacion Curricular. | Profesional Supervisado

mediante la suscripcion
y certificacion el Punto
9°. del Acta No. 9-2012
Libro No. 57 de Actas
del Concejo Municipal.

2 Pedir autorizacion de la Escuela para | Autorizacién de la
impartir curso de cocina  municipio | Directora de Escuela La
de Los Amates. Ceiba municipio de Los

Amates, a través del
libro de Actas No.2 Acta
No. 32-2012

3 Redaccion de la dosificacion de los | Disefio del pensum de
cursos a impartir en el Diplomado | cursos a impartir en la
del Curso de Cocina Escuela de la Ceiba de

Los Amates

4 Escuela La
Gestion para legalizar del Diplomado | CeibaAmates Los
del Curso de Cocina en Aldea La | Amates a través del
Ceiba municipio de Los Amates. Acuerdo Municipal No.

01-2010 de fecha 22 de
Marzode 2012
5 Gestion de apoyo a la persona | Se firmo de Carta de

encargada de impartir del Diplomado
de Cocina

Entendimiento con
Municipalidad y Asesor
del Ejercicio Profesional
Supervisado de la
Facultad de
Humanidades de
Universidad de San
Carlos de Guatemala,
para contar con personal
profesional en el
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desarrollo del Diplomado
de Cocina

Disefo de Diplomado de Cocina

Estructuracion del
Diplomado de Cocina
dirigido a estudiantes de
la Escuela de Aldea La
Ceiba del municipio de
Los Amates

Inicio del Diplomado de Cocina

Inauguracién del Curso
de Cocina en la Escuela
de Aldea La Ceiba

Capacitacion técnica enmarcada en
el Diplomado de Cocina dirigida a
estudiantes de la Escuela de Aldea
La Ceiba

Ejecucion del Diplomado
de Curso de Cocina de
la aldea La Ceiba del
municipio de Los
Amates.

Clausura de Diplomado Técnico de
cocina

Certificacion de los
cursos impartidos a
cargo de las
instituciones
patrocinantey
coadyuvantes.

10

Evaluacion de la Ejecucion del
Diplomado de Cocina

Elasesordel Ejercicio
Profesional Supervisado
avalé la realizacion del
disefno curricular

11

Validacién del Proyecto Educativo.

La comunidad, de las ,
autoridades municipales
e instituciones
coadyuvantes, valoraron
el impacto social,
econdmico y familiar que
el desarrollo del
Diplomado de Curso de
cocina en la Escuela de
aldea la ceiba, brindd
para disminuir la
desnutricion en las nifnas

12

Redaccion del documento que
unificado contiene la informacién
completa de todo el proceso de
investigacion realizada durante el
Ejercicio Profesional Supervisado.

Presentacion del
Informe Final del
Diplomado de Cocina al
asesordel Ejercicio
Profesional Supervisado
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3.2Productos y Logros

PRODUCTOS

LOGROS

1.

Estructuracion de un trifoliar para
promocionar el Diplomado del
Curso de Cocina de la Escuela de
la aldea La Ceiba

1. Se inform6é a la comunidad
educativa y a los vecinos de la
aldea La Ceiba en qué consiste
el proyecto educativo, cuales
son las caracteristicas,
facilidades, beneficios, vision y
mision en forma descrita y con
imagenes, la imparticion del
Diplomado del Curso de Cocina

proyecto educativo

de la aldea La Ceiba Los
Amates.
2. Legalizacion del Diplomado sobre | 2. Se Implementd la educacién
el Curso de Cocina en la Escuela técnica, ocupacional y formativa
de aldea La Ceiba, Los Amates. en los estudiantesde la Escuela
de la aldea La Ceiba, Los
Amates.
3. Disefio del Diplomado 3. Se ejecutd el Diplomado del
curso de Cocina dirigido a las
estudiantes de la Escuela de aldea
La Ceiba Los Amates desarrollando
la guia del diplomado
4. Se promocion6é la laboriosidad | 4.se contd con la visita del Sefor
sobre los beneficios obtenidos en | Alcalde quien admird el aprendizaje
el Diplomado a través de la | de las alumnas de la Escuela aldea
Municipalidad en los estudiantes | La Ceiba y se comprometié en
de la Escuela de Aldea la aldea | brindar estufas para sigan
La Ceiba, Los Amates. implementando el curso de cocina

5. Plan de Sostenibilidad del | Se le dio seguimiento al plan de

sostenibilidad del
educativo.

La Municipalidad de Los Amates,
actualmente realiza la réplica del
Diplomado de Cocina en 12
comunidades mas, con personal
profesional contratado para el efecto
y el apoyo de la alumna del Ejercicio
Profesional Supervisado en cuanto

a coordinacion se refiere

proyecto
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UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE HUMANIDADES
DEPARTAMENTO DE PEDAGOGIA

Guia Curricular con énfasis al Diplomado de Cocina para las
Alumnas de la Escuela de Aldea La Ceiba, municipio de Los Amates
Departamento de lzabal

“Cocinar, comer sano y divertirsepor un futuro mejor”

Guatemala, Mayo de 2013
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INTRODUCCION 1]
El objetivo principal de la educacion es favorecer el desarrollo de las aptitudes
de todas las personas, con el fin de que tengan un mejor nivel de vida y asi poder
enfrentarse a los problemas; por lo que se presenta como una necesidad en el area
de alimentacion y nutricion nivel de nutricién y en consecuencia los niveles de salud y
calidad de vida, mediante el proceso de reafirmacion o cambio de conocimientos,
actitudes y habilidades de la poblacion que lo recibe.

La Guia Curricular con énfasis al diplomado de Cocina, consta de Cuatro unidades
y estan estructuradas de la siguiente manera:

Unidad | Definicion de conceptos de cocina

Presenta una definicion general de Cocina y el valor que representa para los
estudiantes tener claro cada concepto e implementar al desarrollo del mismo.

Unidad Il Utensilios Terminologia Gastronémicay seguridad dentro del Area de
Cocina

Se detallan todos los instrumentos que se utilizan para cocinar asi mismo las
medidas y prevencion que se debe tener al momento de preparar los alimentos.

Unidad Ill Contenidos Programaticos en base a las areas de Comunicacion Y
Lenguaje, Matematica y Expresion Artistica

Describe los procedimientos,resefa el caracter académico con el que hemos querido
desarrollar este proyecto considerando, que la tematica de un diplomado de

cocina para nifias favorece la interdisciplinariedad, permitiendo asi transferir a la
practica contenidos curriculares con algunas ,materias. Se puede conocer mucho
acerca del mundo y de los hombres a través de la comida y las costumbres
alimenticias.a través de las areas curriculares mencionadas.

Unidad IV Préctica
Es donde las alumnas llevaron a la practica los conocimientos adquiridos en
preparar los diferentes platos de comida en base a las recetas proporcionadas.
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GUIA DE CONTENIDOS

CONCEPTOS DE COCINA

1. Definicién de Conceptos de Cocina:

Los diferentes conceptos de cocina tienencomo finalidad mostrar lo importante de
lacreatividad y la nocién Gastrondmica en los nifios y mas en aquellos que
hanempezado su etapa escolar.

Ademas de lo trascendental que es la adquisicion de conocimientos nuevos
innovadores y esto lo logramos a través de tareas artisticas que lleven consigoun
buen desarrollo didactico, sumandole a esto la creatividad propia de cadanifio, y la
pronta asimilacion de la informacion que al proporcionarles ellosprocesan en este
caso de temas gastronomicos, esto a su vez nos permitiradirigirnos a una nueva
perspectiva de lo que son los alimentos, su manipulacién y elaboracion de productos,
provocando de esta manera atraer el interés por conocer una alimentacién sana y las
riquezas de nuestro pais a través de platos tipicos , permitiendo usar asi su
imaginacion ante el arte mismo de la cocina.

1.1 Conceptos Basicos:
Accion o efecto de desarrollar o desarrollarse Dicho de una comunidadhumana:
Progresar, crecer econdémica, social, cultural o politicamente.

1Enciclopedia Encarta, Conceptos de Kilocaloria, Edicion 2000
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3

Estudio del comportamiento, nifios desde el nacimiento hasta la adolescencia,que
incluye sus caracteristicas fisicas, cognitivas, motoras, linguisticas,perceptivas,
sociales y emocionales.

Podemos decir que el desarrollo es un proceso que pasa por varias etapas llegando
a cumplir metas y expectativas.

1.2 DESARROLLO DE HABILIDADES Y DESTREZAS QUE SEPUEDEN LOGRAR
DENTRO DE LA COCINA.

En esta edad es prioritario el grupo de amigos por lo que se convierte en una ventaja
dentro de los talleres de cocina favoreciendo asi en los nifios la unificacién de lasos
tanto de amistad como las de comparierismo.

A través de cada conocimiento adquirido en los talleres el nifio en esta edad se
siente autosuficiente y por lo tanto capaz de realizar de manera repetitiva o que
aprendido en clases en sus casas de manera responsable.

El imponer reglas dentro del los talleres permite en estos nifios seguridad y un alto
grado de responsabilidad

La forma de ensefianza se convierte aqui en algo fundamental ya que enesta edad
estan lleno de inquietudes y con necesidad de investigar todoaquello que aun no
conocen dando asi como resultado el que las clasesdeberan ser tan practicas como
tedricas para satisfacer cada una de susdudas creando en ellos expectativas de una
clase nueva todo el tiempo.Al referirse a motricidad esta edad adquiere mayor
facilidad al seguir elorden de las recetas asi como la preparaciéon de las mismas.

Los talleres de cocina se convierten en una ayuda para su formacion en el area de su
desarrollo social ya que la interaccién del grupo le permite socializar y explotar en
ellos sus habilidades creativas.

La forma mas facil para que en esta edad adquieran y absorban todos los
conocimientos es realizar los talleres mas dinamicos para explotar todas sus ideas
con respecto a lo aprendido.

La necesidad de una propuesta curricular especifica para los estudiantes por la
necesidad de superar las rupturas y disfunciones que generan los sistemas
educativos.

La relacion maestro alumno se convierte en esencial sobre todo en el momento de
opinar con los resultados ya que son mas sensibles a las criticas ya sean del
maestro como de sus companieros. Este es el momento en el que como instructores
podemos estimular su creatividad y brindarles seguridad de lo que estan realizando.
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Los talleres de cocinan buscan la manera de distraer y relajar su comportamiento ya
que esta edad esta llena de confusiones cediéndonos a que esto sea un estimulante
y no algo que les tensione.

1.3 CONCEPTOS DE UNA BUENA ALIMENTACION

La nutricion es tan importante para poder crecer
bien, para tener energiamantener una buena
salud. Los nifios estan en una etapa de la vida en
queestan creciendo rapido y sus cuerpos
necesitan suficiente cantidad y variedadde
alimentos para obtener un crecimiento vy
desarrollo normal. También, unadieta variada nos
da energia y asi nos ayuda en casi todos los
aspectos de lavida. Un nifio bien nutrido va a
tener mas energia tanto mental como fisica queun nifio desnutrido. Ademas, el
comer bien es la mejor proteccion contra lasenfermedades. Un nifio bien nutrido tiene
mas fuerza, resistencia y defensascontra toda clase de enfermedades.

Durante esta etapa de la vida, nifios y nifias crecen entre 5 y 7 cm. y aumentanentre
2,5y 3,5 Kg. por afo respectivamente. Si subes menos de 2 kilos ocreces menos de
4 cm. por ano, debes ser controlado por un pediatra. Si estas

subiendo m s de 5 kg por afo, debes revisar tu alimentacién y hacer masactividad
fisica.
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1.4 EVALUACION DEL ESTADO
NUTRICIONAL.

La evaluacién del estado nutricional se lo
realiza a través de la Masa Corporal

(IMC) que se calcula dividiendo el peso en Kg.
por la estatura en metros al cuadrado.

IMC= kg/m2

Ej.: Calculo del IMC de una nifia de 8 afios
que mide 1,30 m y pesa 28 Kg.

1,30 x 1,30 = 1,69 m2

IMC= 28/1,69 = 16,6

Esta nifa tiene 16,6 Kg. por cada metro cuadrado de estatura, por lo tanto se
ubica en el rango de peso normal )

1.5 LA DESNUTRICION

Un niflo que no come la cantidad y variedad de alimentos
que su cuerporequiere, se va a desnutrir. La desnutricion
constituye un problema de saludserio en el pais,
especialmente entre los nifios pequenos.

1.6 ¢POR QUE DEBEMOS PREOCUPARNOS POR UN NINO
DESNUTRIDO?

Un nifio desnutrido va a estar pequefio y flaco por falta de un crecimiento normal. Va
a carecer de energia, lo cual tiene implicaciones para susactividades fisicas y
mentales. La vida de un nifio es muy activa, especialmente

en el campo, donde los pequenos tienen que trabajar y caminar bastante. Alnifio
desnutrido, le va a faltar la energia para este trabajo fisico. Este nifiotambién va a
sufrir de fatiga y cansancio en sus clases. No va a tener ganas ni

la capacidad para prestar atencidén y aprender tan rapido como suscomparieros bien
nutridos.

Otra razon por la que debemos preocuparnos por este problema es porque

lasenfermedades son mas fuertes y se dan con mas frecuencia en los nifios queno
comen bien. Un nifio desnutrido se enferma mas por su falta de defensas.
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Ademas, si este nifio tiene una enfermedad como sarampién o tuberculosis, esmas

probable que tienda a morir,
enfermedad.’
1.7

Los nutrientes se clasifican en cinco
grupos principales: proteinas, hidratos
decarbono, grasas, vitaminas vy
minerales. Estos grupos comprenden un
totalaproximado de entre 45 y 50
sustancias que los cientificos
consideran, sobretodo por las
investigaciones realizadas con animales,
esenciales para mantenerla salud y un
crecimiento normal. Aparte del agua y el

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

no asi un nifo bien alimentado y con lamisma
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oxigeno, incluyentambién unos ocho aminoacidos constituyentes de las proteinas,

cuatrovitaminas

liposolubles y diez hidrosolubles,

unos

diez minerales vy

treselectrolitos. Aunque los hidratos de carbono son una fuente de energia, no se
consideran esenciales, ya que para este fin se pueden transformar proteinas.

1.8ENERGIA

El cuerpo utiliza energia para realizar
actividades vitales y para mantenerse
auna temperatura constante. Mediante el
empleo del calorimetro, los cientificoshan
podido determinar las cantidades de
energia de los combustibles del los
hidratos de carbono son el tipo de
alimento mas abundante en el

mundo,mientras que las grasas son el combustible mas concentrado y mas facil
dealmacenar. Si el cuerpo agota sus reservas de grasas e hidratos de carbono,
puede utilizar directamente las proteinas de la dieta o descomponer su propiotejido
proteico para generar combustible. El alcohol es también una fuente deenergia que
produce 7 calorias por gramo. Las células del cuerpo no puede oxidar el alcohol, por
lo que el higado tiene que procesarlo para convertirlo engrasa, que luego se
almacena en el mismo higado o en el tejido adiposo

Comer bien significa comer una cantidad suficiente de una variedad dealimentos.
Para crecer y mantenerse sano, el cuerpo humano necesita unacombinacion de los

distintos grupos de comidas.

’Molina de Palma, V. 2003. Guatemala, Instituto de Nutricion de Centro América y Panama.

Organizaciéon Panamericana de la Salud
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Hay varias maneras de clasificar a los alimentos comunes para ensefar elconcepto
de "Grupos de Comida". Una manera simple y facil de entender esclasificarlos segun
su funcidn en el cuerpo. Asi los eres grupos de comidas son

los siguientes:

e Los Alimentos que nos Forman (Las proteinas)

e Los Alimentos que nos dan Fuerza (Los hidratos de carbono, grasas yazucar)

e Los Alimentos que nos Protegen (Las frutas vy
legumbresEsta clasificacion es buena particularmente
para la ensefianza de los nifos. Envez de usar palabras
complicadas que los estudiantes no entiendan,
(comoproteinas e hidratos de carbono) se usan nombres
simples que describen lafuncion de cada grupo de
alimentos. Asi, los nifios pueden relacionar y aplicarla
idea de "grupos de comida" a sus propias vidas. Por ejemplo, al tomar Ieche en
vez de pensar "estoy tomando una proteina" (que no le significa nada), elnifio va
a pensar "estoy tomando algo para formar y reparar mis musculos".

1.8.1 PROTEINAS

e Los Alimentos que Nos Forman

Los alimentos en este grupo contienen mucha
proteina. Las proteinas sirven para el crecimiento,
formacién y reparacion de los musculos, el
cerebro, lasangre, los huesos y todos los 6rganos
y tejidos del cuerpo. Son los materiales de
construccion.

Muchas enfermedades e infecciones producen una pérdida continuada de nitrégeno
en el cuerpo. Este problema debe ser compensado con un mayorconsumo de
proteina dietética. Asimismo, los niflos también precisan mas proteina por kilogramo
de peso corporal. Una deficiencia de proteinas acompafada de falta de energia da
origen a una forma de malnutricion proteico-energética conocida con el nombre de
marasmo, que se caracteriza por pérdida de grasa corporal y desgaste de musculos.
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e Alimentos de Construccion
Los alimentos que nos forman" son de dos clases.

Los de origen animal: carne, leche, gallina,
pescado, huevos, queso -generalmente son los mas
ricos en proteinas.

Los alimentos de origen vegetal: como
frijol y lentejas también contienenproteina,
pero para aprovechar mejor de la proteina
que tienen, se debecomerlos en combinacién
con otro grano - por ejemplo, con arroz,
maiz, avenatrigo o cebada. Un grano
particularmente rico en proteina es la quinoa.

1.8.2 HIDRATOS DE CARBONO

e Los Alimentos que Nos Dan Fuerza

Los alimentos que nos dan fuerza son los
hidratos de carbono, grasos y azucares.
Sirven como lefha para un fuego. Dan
energia al cuerpo para poder trabajar,
caminar y hacer coda clase de actividad y
ejercicio. Pero una diera que consiste
solamente de comidas de este grupo no es
suficiente para el cuerpo.

1.8.3 LIPIDOS O GRASAS

Aunque mas escasas que los hidratos de carbono, las
grasas producen masdel doble de energia. Por ser un
combustible compacto, las grasas sealmacenan muy bien
para ser utilizadas después en caso de que se reduzca
elaporte de hidratos de carbono. Resulta evidente que los
animales necesitanalmacenar grasa para abastecerse en
las estaciones frias o secas, lo mismoque los seres
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humanos en épocas de escasez de alimentos. Sin embargo, en los paises donde
siempre hay abundancia de alimentos y las maquinas hanreemplazado a la mano de
obra humana, la acumulacion de grasa en el cuerpo se ha convertido en verdadero
motivo de preocupacion por la salud.

Las grasas de la dieta se descomponen en acidos grasos que pasan a la sangre para
formar los triglicéridos propios del organismo. Los acidos grasosque contienen el
mayor numero posible de atomos de hidrégeno en la cadenadel carbono se llaman
acidos grasos saturados, que proceden sobre todo delos animales. Los acidos
grasos saturados son aquellos que han perdidoalgunos

atomos de hidrégeno.

1.8.4 Fibra

Los alimentos que constituyen este grupo
contienen muchas vitaminas yminerales. Son las
frutas y las legumbres. Cada vitamina y mineral
tiene unafuncion distinta, pero en general, los
alimentos de esta clase trabajan para queel
cuerpo funcione bien. Las frutas y las legumbres
también nos ayudan aresistir las enfermedades.

Para mantenernos fuertes y sanos, debemos
comer algo de las clases de alimentos que
hemos visto en cada comida todos los dias. Ninguno de los grupos es mejor que los
otros. Lo importante es comer una mezcla. Hay una cantidad infinita de "comidas
variadas" que tienen algo de cada grupo de losalimentos.

Para mantenernos fuertes y sanos, debemos comer algo de las clases de alimentos
que hemos visto en cada comida todos los dias. Ninguno de los grupos es mejor que
los otros. Lo importante es comer una mezcla. Hay unacantidad infinita de "comidas
variadas" que tienen algo de cada grupo de losalimentos.

Aqui hay algunos ejemplos:
“Cada nifio debe pensar en ejemplos de lo que podrian
comer diariamente en su casa’.

- Arroz con carne; ensalada de lechuga y tomate.
- Pan y huevo; jugo de naranja
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1.8.5 VITAMINAS Y MINERALES

Es importante que comamos una cantidad
adecuada de las vitaminas minerales todos los
dias. Estas se encuentran en las comidas
nutritivas. Si unocome una dieta variada de los
tres grupos de alimentos, va a obtener todas
lasvitaminas y minerales que necesita. Siempre
es mejor comer bien quecomprarpastillas o
inyecciones de vitaminas.

Los minerales inorganicos son necesarios para la
reconstruccién estructural delos tejidos corporales
ademas de que participan en procesos

tales como laaccion de los sistemas enzimaticos,

contraccion muscular, reaccionesnerviosas y coagulacion

de la sangre.

1.8.6 CANTIDAD DE NUTRIENTES RECOMENDADA

La cantidad de nutrientes recomendada viene establecida
competentes nacionales 'y algunas

10

por las autoridades

internacionales, para indicar las

cantidadesmaximas de nutrientes necesarias para llevar una dieta sana y

equilibrada.

Estas cantidades, sin embargo, varian de persona a persona.’

1.9 Piramide de alimentos mas
saludables

La piramide de alimentos mas
saludables es una guia visual util para
seguir una dieta equilibrada. En el
apice estan los alimentos que deben
consumirse enmenos cantidad.

La ciencia de la nutricion aun esta
lejos de explicar en qué modo los

Consumir
lo mininmo

y aceites
rina, mantequilla, aceite, dulees)

) Proteinas (carne, pescado,
Consumir huewos, lequmbres, frutes secos)
moderadamente Productos lacteos

(leche, queso, yogur)

Frutas y verduras

Consumir

principalmente i e carbons

(pan, cereales,
pasta, arroz)

Beber en Agua
abundancia

21 Microsoft Corporation. Reservados todos los derechos.

3 CONGA. (Comisién Nacional de las Guias Alimentarias para Guatemala Gt).
2000. Guias Alimentarias para Guatemala: Los Siete pasos para una
Alimentacion sana. Guatemala, INCAP MDE/112. pp.1-43.
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alimentos afectan a ciertos individuos. El porqué algunas personas pueden dejar de
comer en un momento determinado mientras otras viven obsesionadas con la
comida, por ejemplo, es algo que todavia sigue siendo un misterio. Los
investigadores han descubierto recientemente que poco después de la ingestién los
alimentos influyen en la liberacion de importantes sustanciasquimicas cerebrales, y
que los alimentos ricos en hidratos de carbono disparanla liberacion de serotonina, la
gue a su vez suprime el deseo de ingerir hidratos

de carbono. Es posible que este tipo de mecanismo se haya desarrollado paraevitar
que las personas se saturen de hidratos de carbono en lugar deprocurarse proteinas,
que son mas dificiles de encontrar.

1.9.1 LA IMPORTANCIA DEL DESAYUNO

Ensefie a los nifios y padres de familia sobre la
importancia del desayuno. Unbuen desayuno es
necesario para que los nifios tengan energia para
aprenderen la clase y jugar con sus companieros,
una razén por la que un nifo puedesentirse
cansado y sin energia en la mafana es por falta
del desayunocompleto. Los nifios han dormido la
noche y a veces sin comer empiezan el dia

con estdbmagos vacios. Tienen que caminar a la
escuela - en el campo, muchoscaminan mas de
una hora. Tienen que prestar atenciéon toda la
mafana en laclase y jugar con sus amigos durante
el recreo. Luego caminan de vuelta a la casa,
llegando a la una de la tarde, sin haber comido

nada desde la nocheanterior.

¢ Qué se debe comer para el desayuno?

ﬁo ideal es comer una comid)

nutritiva

y variada, con alimentos de los
tres grupos. Por ejemplo, jugo,
café en leche, y Pan o arroz
con un huevo y una naranja

. Pero lo mas importante es que
coman algo una fruta o un
pancito con café en leche es

eror que nada. /
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UNA DIETA SANA
NECESITAS CONSUMIR ACEITES Y GRASAS?

Si, 4 a 6 cucharaditas de aceite te aportan los acidos grasos esenciales para tusalud.

Prefiere los aceites vegetales (oliva, soya, maiz) crudos. Consume frituras soloen
forma ocasional.Come maximo 2 cucharaditas de mantequilla, margarina o
mayonesa en formaocasional.

DISMINUYE TU CONSUMO DE AZUCAR.

Recuerda que muchos alimentos contienen azucar en su preparaciéon (bebidas,jugos,
mermeladas, galletas, helados, tortas y pasteles).
Consumelos en poca cantidad y en forma ocasional.

DISMINUYE TU CONSUMO DE SAL.
Recuerda que las papas fritas, galletas saladas y otros contienen mucha sal.
Come menos de estos alimentos para crecer sano

CONSEJOS PARA ESTAR MAS SANO

» Consume diferentes
alimentos durante el dia.

* Aumenta el consumo de
verduras, frutas y legumbres.
» Usa de preferencia aceites
vegetales en tus comidas.

* Prefiere las carnes como
pescado, pavo Yy pollo.

* Aumenta tu consumo de
leche, ojala de bajo
contenido graso.

» Consume menos sal.

» Consume menos azucares

- /

13

¢POR QUE ES IMPORTANTE HACER ACTIVIDAD FiSICA?
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Por que aprendes a conocer tu cuerpo y a saber lo que
puedes y no puedeshacer.

» Gastas mas energia y evitas engordar.

* Ayuda a tu desarrollo y crecimiento, mejora tu salud.

* Mejora tu capacidad de movimiento y aprendizaje de
nuevas actividades.

* Desarrolla tu capacidad para resolver problemas, ayuda

a tu inteligencia.

* Te permite compartir, lo que te ayuda a tener mas

amigas.

» Te permite disfrutar de la naturaleza y de la vida al aire libre.

1.9.2 CONCEPTOS DE SEGURIDAD

A los nifios les fascinan las actividades de "los
mayores", entre ellas, la preparacién de las comidas
y los alimentos. La mayoria de los padres y maestros
sienten que deben mantener a sus nifios lejos de la
cocina, pues lesresulta un sitio peligroso donde los
pequefos pueden hacerse dano.

Sin embargo, con el suficiente control por parte de los profesores dentro de
losestablecimientos y de de los padres dentro de su hogar permite que la cocina no
sea, un lugar prohibido para los nifios; pueden pasar alli momentos muy divertidos,
mientras aprenden y participan de su ensenanza. Ademas, ésta esuna forma de
concienciarlos sobre la preparacion de los alimentos que les resultara muy
estimulante a la hora de comer, pues sabran que ellos han participado en la
elaboracion de los platos asi como del conocimiento basico de las propiedades
nutritivas.

14
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1.9.3 PRECAUCIONES A TOMARSE DENTRO DEL AREA DE COCINA CON
NINOS

La cocina a los nifios debe parecerles un juego pero
deben tener en cuenta los peligros, es por esto que en
cada receta se reiteran las advertencias para prevenir
posibles heridas o quemaduras. Es importante el
establecer reglas las cuales deben prestar los nifios la
debida importancia asi como los profesores darle la
debida seriedad para que las mismas sean seguidas de .
maneracorrecta y precisa.

Es importante afirmar que los primeros auxilios no soélo se refieren al
manejoinmediato de un accidente, sino también deben considerar la prevencién
deaccidentes que realmente es lo mas importante.

Se debe hacer énfasis en prevenir mas que en lamentar el accidente con la finalidad
de evitar muertes o incapacidades fisicas de por vida las cuales muchas de ellas se
encuentran en nuestras manos prevenirlas.

1.9.4 ELEMENTOS DE ACCIDENTE Y SU DESARROLLO

Es importante mencionar que se necesitad de elementos para que un accidentese
desarrolle esto son:

e El nifo.

e El agente. Puede ser un objeto punzo-cortante, y todos aquellos elementosque
dentro del area de cocina pueda provocar, cortaduras,
quemaduras,intoxicaciones, fracturas etc.

e El medio ambiente. En él participan los responsables en cuidar a los nifios,los
maestros o cualquier persona relacionada con ellos.

Una vez que se tienen estos elementos puede suceder un accidente.Segun muchas
investigaciones se ha demostrado que los accidentes ocurrenen presencia de un
adulto o persona que se encuentra a cargo tanto de un nifiocomo de un grupo de
ellos.

15
En la evolucidon de un accidente debemos considerar tres etapas:
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Antes del accidente. Probablemente esta es la etapa mas importante
delaccidente ya que es en donde debemos practicar la prevencion.

El accidente todavia no sucede y uno identifica un factor de riesgo como
losdiferentes materiales corto punzantes que se encuentran en nuestra area
detrabajo y que se hallan de forma accesible para el nifio; los materiales
pesadoque estan en la cocina y que se encuentran al alcance de los nifios.
Silogramos eliminar ese factor de riesgo, el accidente no sucedera o por
lomenos lograremos bajar la incidencia del peligro que puede causar.

Durante el accidente. Desgraciadamente no tuvimos prevencion y elaccidente
ya sucedid. Aqui es el momento en el que se practican las técnicas de los
primeros auxilios con la finalidad de limitar el dano, evitar dafiosposteriores y lo
que es mas importante salvar la vida.

Después del accidente. Se refiere al traslado y manejo definitivo (curativo)del
accidente, en ella participan exclusivamente paramédicos y médicos y enayuda
de informacion la persona que se encuentra a cargo.

QUE SE CONSIDERA IMPORTANTE TANTO APRENDER ASi COMO
POSEER DENTRO DEL AREA DE COCINA PARA EVITAR ACCIDENTES?

Aprenda Resucitacion Cardiopulmonar (CardiopulmonaryResucitacionCPR) y
la Maniobra de Heimlich.

Primero mantener un medio de comunicacion que permita la facilidad depedir
ayuda sin dejar de atender al el afectado.

Mantenga los siguientes datos cerca de su teléfono (para uso de los padreso
de la persona a cargo del cuidado de los nifios (as):

Numero de teléfono del médico de la Institucion
Numero de teléfono del lugar donde trabajan la madre y el padre
Numeros de emergencia

Tenga un botiquin de primeros auxilios y mantenga las instrucciones
dentrodel mismo.

En lo posible instale un detector de humo.

Debe poseer un extintor.
16
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1. Utensilios, Terminologia Gastronémicay Seguridad dentro del Area de
Cocina

2.1 Utensilios

Para los nifios la cocina puede ser algo tan divertido como un experimento de arte o
de ciencias.

"Hay muchos nifios que tienen talento para la cocina y ésta es una oportunidad para
expresar su creatividad.

"Para los nifios cocinar es como un experimento, disfrutan el mezclar y transformar
sabores, colores y texturas".

"Por lo general a las nifas les gusta la cocina y sus madres las mandan paraque
aprendan a preparar diferentes platos; pero, cuando se trata de los
ninosadolescentes, que deciden venir a las clases, es porque tienen un mayorinterés
en la cocina como profesion”,

De acuerdo con sus edades, aprenden a hacer uso de los diferentes utensiliosde
cocina y a explorar recetas simples o mas elaboradas.

2.2 Conceptos

Debemos preocupar que la cocina tenga los utensilios necesarios parafacilitar su
labor y que sus platos deleiten el paladar. Desde cucharas demadera y tazas de
medir, hasta espatulas y coladores, para satisfacer todassus necesidades.

Tazas de medir: o pre=
“?—\\7 Ay

"1'-—-._ :
Se utilizan para medir ingredientes secos, como harina, w@m:a::@
azucar y arroz. SO0
——0
Normalmente la indicacion de medida esta en uno de los o= =
lados expresada enonzas. Este tipo de tazas tienen un asa y e

una boquilla o pico que hace muchomas facil verter el

ingrediente luego de medido. Las hay en acero inoxidable
yen vidrio.

18

43



Cucharas de medir:
Estas son utilizadas para medir pequefas cantidades de ingredientes liquidos,como
aceite de oliva y vainilla. Normalmente son hechas de plastico o aceroinoxidable.

Espatulas plésticas:

Las espatulas plasticas son de gran ayuda para retirar

totalmente mezclas,salsas y condimentos de ollas,

sartenes o bowls. Las plasticas son muybuena opcion

porque resisten el calor y no rayan los otros utensilios. \ /\

Batidor de mano:
Vienen en diferentes tamanos y formas. Son excelentes
para la preparacion desalsas, cremas y huevos.

Tablas para cortar:
Son sumamente practicas para cortar alimentos. Existen

diferentes variedades,siendo las mas populares las
de madera y las de plastico resistente al calor.

Para una mejor preparacion de sus alimentos le
recomendamos tener en sucocina tres tablas: una
para carnes, una para frutas y vegetales y otra
parapan. Las tablas de madera son una buena
opcién

porque son resistentes alcalor, mientras que las de
plastico pueden derretirse al entrar en contacto con
altas temperaturas.

Sin embargo, las plasticas son mas resistentes a
manchas y olores.

Recomendamos que ambos tipos se laven bien, antes y
después de cada usocon jabon anti-bacterial, para remover
cualquier residuo que haya quedado deuso anterior.

19

Otros articulos importantes:

44



Para mover sopas, voltear cualquier alimento, cocinar pastas y preparar todotipo de
platos tenemos una gran variedad de utensilios como: tenedor parapasta, cucharas
de mango largo, tenedores trinchantes, set para parrilladas,espatulas, pinzas para
ensaladas y coladores.

Para reposteria:

Existen desde moldes, cernidor para harina,
rodillos, brochas de aplicacién,hasta
batidoras y graciosos moldes para galletas y
panecillos.

Piezas especiales:

También tenemos utensilios especiales como pica hielo,
rebanador de queso,reloj, termdmetro, pelador de vegetales,
cuchara para servir helado, cortador de

pizza, abrelatas manual, destapador de botellas y muchas otras
opciones parafacilitar el arte culinario.

Toallas y pafios:

En diferentes tamafios y formas son una parte muy visible
de su cocina y le dan

un toque personal. Procure tener entre 10y 12, ya que
normalmente estan enconstante uso.

Agarradores de calientes:

Protegen sus manos del calor y de posibles
quemaduras. Existen variadosestilos y disefios, siendo
mejores los que estan hechos de materiales
aislantesdel calor.

Porta calientes:

45




Deben ser lo suficientemente fuertes para que resistan las altas temperaturasde los
refractarios, ollas, moldes y cacerolas, luego que son retirados del fuego

2.3 REGLAS QUE SE DEBEN SEGUIR Y
ESTABLECER CON LOSNINOS DENTRO DEL AREA DE COCINA

P Imh__ |

¢ Un adulto debera siempre estar en la cocina cuando un pequeno esta
cocinando.

e Siempre lavese las manos antes de empezar a cocinar.

e Reuna todos los ingredientes y utensilios que va a utilizar antes de
comenzar a cocinar.

e Sea muy cuidadoso con los cuchillos afilados. Sosténgalos con la parte afilada
apuntando hacia abajo y siempre use una tabla para cortar.

e Cuando esté cocinando en la estufa, voltee las agarraderas de los
sarteneshacia un lado, asi usted no los golpea.

21

e Tenga un espacio disponible para las cosas calientes. Pongalos sobre un
mantel o una pieza de madera, no las ponga directamente sobre la mesa.

e Siempre utilice los guantes para el horno cuando saque algo caliente, o
cuando ponga algo adentro del horno.
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e Mantenga una toalla cerca, asi cualquier derrame se puede limpiar
inmediatamente.

e Al derramar alguna sustancia limpie in mediante sobre todo si es en pisospara
evitar cualquier caida o resbaldn por causa del mismo.

e Limpie a medida que va preparando todo. Cuando termine de cocinar
ponga todo en su lugar y arregle cualquier desorden.

e Un adulto debe encender la estufa y asegurarse que esté apagada
cuandose ha terminado de cocinar.

e Procure que esté en la cocina unicamente el tiempo estrictamente necesario
e Evite los cables eléctricos demasiado largos o colgantes.

e Mantenga cerrados los armarios, gavetas y puertas, si es posible con
cierres de seguridad.

Usando estas reglas puede hacer que el cocinar sea divertido y sin ningunpeligro
para las persona a cargo pero sobre todo los nifios ya que ellos no seencuentran en
total conciencia de todos lo peligros que les rodea.

En el momento en que un nifio pueda valerse por si mismo, su aventurafavorita
consistira en explorar hasta el ultimo rincén, siendo capaz de alcanzarlos lugares
mas dificiles, ingerir lo que encuentre y manipular objetospeligrosos.

Las estadisticas muestran que mas de dos tercios de las muertes de nifios menores
se producen por accidente.

QUEMADURAS:

e Enfriese inmediatamente toda la quemadura, enjuagandola con agua limpia
ymoderadamente tibia.

¢ No reviente las ampollas para no tener infeccion.
e Si esta consciente, dele muchos liquidos, para que no se deshidrate.

e Coléquese un vendaje protector. Para pequefias quemaduras, pongale 22
directamente sobre la herida una compresa estéril.

e Para quemaduras mas grandes, laven con agua limpia. Despueés, esterilizar
unpoco de vaselina, calentandola hasta que hierva, espere que se enfriara,
untelocon cuidado en secciones sin friccibn en una gasa estéril y cubra la
gquemaduracon la gasa. No le unte grasa de ninguna clase, ni manteca, ni otras
sustanciasque no conoce su reaccion.
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e Prevenir el "shock" traumatico.
e Sila quemadura es profunda y destruye la piel, busque ayuda médica

pronto.Mientras tanto, envuelva la quemadura con un trapo muy limpio.

2.4 COMO ENSENAR A LOS NINOS SOBRE SEGURIDAD

Es importante la ensefianza de este tema ya que se necesita concienciar a losnifios
sobre los peligros que puede haber dentro del area de cocina y loimportante de
prevenirlos.

2.5 PROGRAMAS DE PREVENCION:
Cuando la clase ha contado los accidentes mas frecuentes, pueden planificarsobre
como prevenirlos. Permitiendo que cada grupo de alumnos cree unaforma de

prevenir todo tipo de accidentes.

Los alumnos pueden planificar maneras para ensefiar sus parientes mascercanos lo
trascendental de la precaucién dentro de la cocina.

Los alumnos pueden organizarse en grupos y discutir la forma de ensefiarcomo
enfrentar los accidentes o cual es la manera correcta de reaccionar anteellos.

Dibujos relacionados con la prevencién de accidentes ayuda a que estotraigan de

manera visual y puedan llamar la atencidn. Provocando en losnifios un mayor
. . 4
interés.

23

“Gufas para la Educacion Alimentario Nutricional.
Guatemala, INCAP. MDE/031. pp. 1-12, 25-33, 35-41, 49-54.
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[ UNIDAD

Contenidos Programaticos en base a las Areas de Comunicacion y
Lenguaje, Matematica, Expresion Artistica.

3. Area de Comunicacion y Lenguaje

3.1 La Receta y sus partes

e Uso del lenguaje oral y escrito como medio para
transmitir una receta utilizando soportes diversos

e Lectura colectiva de la receta que vamos a
elaborar

e Vocabulario de términos culinarios: engrasar,
aderezar, punto de nieve, al dente, adobar,
macerar, amasar, picar, trocear.”

3.2 Area de matematicas.

e “Medicién del tiempo con materiales adaptados visuales: tiempos medios de
coccion, uso de avisadores de cocina, programacion de electrodomeésticos.
¢ Relaciones de las partes entre si para formar un todo.

e _Calculo aproximado de los ingredientes por comparacion: peso y volumen

3.3Area de Expresion artistica.

e Cualidades plasticas de los alimentos: colores, formas, texturas...
e Sentido estético. Presentacién de platos.

e Desarrollo de la motricidad fina: amasar, remover, partir, rallar ...
e Decoracion de platos

e Muestra y degustacion de lo aprendido

*http://www.guiamiguelin.com/recetas/ninos/bibliografia.html
http://www.elplacerdecomer.com
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IV UNIDAD
Area Préctica:

4.1 Cocina Variada®

¢ Cocina GuatemaltecaRice and
beans
Tapado
Chao mein
Caldo de gallina
Caldo de res
Pollo en crema
Pollo rostizado
Carne a la plancha
Carne asada

4.2 Ensaladas

Ensalada de Lechuga
Ensalada de tomate
Ensalada rusa
Ensalada al escabechi

4.3 Reposteria y Antojitos

Empanadas de chicharrén
Empandas de frijol

Empanadas de requeson y loroco
Chuchitos

Tamales de elote

Enchiladas

Garnachas

Pastel frio

Pastel de leche

®Secretos de Comida Tipica Lidia Salguero de Gémez
Segunda Edicién 2008
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5 Bebida

Ponche de frutas
Ponche de Leche
Refresco de pifia y melén

55
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RECETA: Carne Adobada

CANTIDAD: 20 Personas

UTENSILIOS: Licuadora, cuchillo, tabla

RECETARIO DE COMIDAS

31

Carne de Marrano 5 Ibs.
tomates 5 Ibs.
Cebollas grandes 6

Chile pasa 1

Chile guaque 1

Nuez moscada 1
achiote 1 bolita
Sal 1 cucharada
aceite botella
Pimienta castilla 2 sobres
Benzoato de sodio Ya

La carne se ralea en
pedazos delgados como
para bistec, se le pone
achiote, sal vinagre y se

deja escurrir por dos
horas.

PARA EL ADOBO

Se licuan todos los
ingredientes por pocos
con dos tazas de

vinagre, dos sobrecitos
de pimienta molida, sal
al gusto, 74 cucharadita
de Benzoato de sodio,
achiote y se pone al
fuego con el aceite, se
menea con paleta
frecuentemente, el punto
lo da cuando esta
espeso, tiene que
cocerse por término de 3
horas. Al enfriarse se
adoba la carne por
ambos lados.
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CARNE GUISADA

RECETA: CARNE GUISADA
CANTIDAD: 16Personas

UTENSILIOS: cuchillo, tabla, sartén

Carne 3 Libras

Tomates 6 Se parte la carne en
Cebollas 2 trozos, se lava y se
Chile dulce 2 pone a sofreir con el
Consomé de pollo 2 .

Saborin 5 aceite, . tomate,
Pimienta molida 1 cebolla, chile dulce,
Achiote consomeé saborin
Papas 4. libras pimienta sal, ajo,
Zanahorias 2 tomillo,  laurel 'y
Ajo 2 dientes achiote, luego se le
Panes franceses 4

aceite 1/4 agrega el agua y se

pone a cocer 40
minutos si es en olla
de presion, una hora
si es con lefa,
cuando ya esta
suave la carne se le
agregan las papas,
las zanahorias y los
cuatro panes que se
lictan en el mismo
recado
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CARNE PRENSADA

RECETA: Carne Prensada

CANTIDAD: 40Personas

UTENSILIOS: cuchillo, tabla, sartén

carne de res Se muelen en el
carne de marrano molino  todos los
salchichas ingredientes, se le
salami libra agrega consome
saborin, pimienta,
tocino libra huevos, gelatina sin
tomates 6 sabor, cornflakes
cebollas 6 granulados,  salsa
chiles dulces maduro | 6 inglesa y se hacen
Consomé 2 las maletas y se
saborin 3 colocan en papel
pimienta molida 2 aluminio, a cada
miga de pan libra maleta se le pone
huevos trocitos de
margarina, se pone
caja de cornflakes 1 un recipiente con
granulado agua, sal tomillo y
: : laurel al fuego y alli
bar.ras de margarina | libra se pone a cocer, se
tocino deja enfriar mejor si
gelatinas sin sabor | 2 se hace un dia antes
salsa inglesa 1 para  sacar las
aceituna semilla rodajas.

alcaparra yogui

Rollo de papel
aluminio

59



RECETA: Carne Asada
CANTIDAD:20 Personas

UTENSILIOS: cuchillo, tabla, sartén

carne de res 6 libras Ya rodajada la carne se
Consomé de pollo 2 le revuelven todos los
saborin 2 ingredientes y por ultimo
Pimienta de castilla 2 se le pone chimichurri y
luego se asa en carbdn
Sal de ajo libra o la plancha, al gusto
Sal de cebolla 2 de la persona
chimichurri 2
Sal magica 3

60
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Receta: Bistec de Carne
CANTIDAD: 20 personas
Utensilios: Cuchillo, sartén

35

Carne de res 5
Consomé de pollo 2
Saborin 2
pimienta 1

Sal de ajo 2 dientes
Sal de cebolla 2 sobres
tomate 15
cebolla 6 sobres
Aceite ideal 1 botella
Salsa inglesa sharp 1 bote

Se lava la carne y se
escurre, se le agregan
los ingredientes, se le
agregan los tomates,
cebolla en rodajas, salsa
inglesa, se deja reposar
por 1 hora.

Luego se pone un sartén
con aceite al fuego, al
estar caliente el aceite
se colocan las rodajas
de carne, se le da
vuelta, se le agrega el
tomate la cebolla y una
taza de agua para que
quede jugoso, se tapa
15 minutos y listo para
servir
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RECETA: Tortitas de Carne
CANTIDAD: 15 Personas

UTENSILIOS: cuchillo licuadora batidora

Carne de res 4 libras
Consomé de pollo 2
saborin 2
Pimienta molida 1

ajo 2 dientes
tomate )

cebolla 3

Chiles pimientos 2

harina 4 onzas
Migas de pan Vo
huevos 2

Aceite ideal Y2 botella

Se pica la cebolla, el
tomate, el chile pimiento,
los ajos y se sofrien en
aceite con consomé,
saborin pimienta y sal, y
se le agrega a la carne
molida, se pone la
harina, la miga de pan y
huevos, se revuelve todo
y se hacen las tortitas

62
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RECETA: Carne Molida con verduras

CANTIDAD: 15 Porciones

UTENSILIOS: cuchillo licuadora batidora

castilla

Carne Molida 3 libras
zanahorias 2
papas 2

Ejote tierno V2
arveja V2
Consomé de pollo 2
saborin 2
Pimienta molida de 1

Salsa inglesa

2 cucharadas

tomate 3
cebolla 2
Chile pimiento 1
Aceite ideal 1 taza

Picar la zanahoria,
papa, ejote y ponerla
a cocer con agua con
sal juntamente con la
arveja .

Aparte freir el
tomate, cebolla, chile
pimiento, tomillo y
laurel, revolverle la
carne y agregarle las
verduras cocidas vy
escurridas freirlo
todo junto, sazonar
con el resto de
ingredientes

63
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RECETA: Salpicén

CANTIDAD: 12 Porciones

UTENSILIOS: cuchillo, tabla olla de presién

Carne (Bolovique) 3 libras
Rabano 3 manojos
cebollas 2
hierbabuena 1 ramita
sal Al gusto
limon 3

Ponga el bolovique
en una olla de
presion por 40
minutos o bien en
olla corriente hasta
que este suave, ya
frio se parte en
pedazos pequefos y
se coloca en el
procesador de
alimentos, se le
agregan los rabanos
partidos la
hierbabuena, las
cebollas partidas y se
procesa la sal y el
limoén, se les pone
hasta que se va a
servir, si  no hay
procesador se hace
todo finamente
picado con un
cuchillo adecuado

64
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RECETA: Gallinas rellenas
CANTIDAD: 15 Porciones

UTENSILIOS:

Gallinas 2 Picar la zanahoria,
Aceite 1/2 papa, ejote y ponerla
Papas 3 libras a cocer con agua con
Ejote 1libra sal juntamente con la
Arverja 1/2 arveja.

Zanahorias 3 Aparte freir el
Alcaparras 2 tomate, cebolla, chile
aceitunas 2 pimiento, tomillo vy
tomates 5 laurel, revolverle la
Mil tomate 1/2 carne y agregarle las
Chile pasa 1 verduras cocidas vy
Chile guaque 1 escurr!das freirlo
Chile de garbanzo 1 todo junto, sazonar
Carne de marrano | 3 libras con el resto de

ingredientes
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RECETA: Gallinas en mole

CANTIDAD: 5 porciones

UTENSILIOS: molde cuchillo, tabla

sarten,licuadora

41

Gallina 1 Cocinar la gallina con
Pan franceés 6 pedazos y tostar los
Canela 1 raja ingredientes, luego
Saborin 2 licuarlos y sofreirlos,
Tomates 8 después echarlos al
Ajo 2 Dientes de ajo caldo espesar con
Cebolla 2 los panes franceses
Consomé de pollo 2 remojados y licuarlos
Chile pasa 2 sazonar con
Chile guaque 2 consomeé, saborin y
Pimienta de castilla | 4 onzas sal _ luego  echarle
pepitoria 4 onzas achiote.

ajonjoli 4 onzas

clavos 4 onzas

chocolate 2 pedazos

azucar 1 cuchara

achiote 1 pedazo

sal Al gusto
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RECETA: Gallina en caldo
CANTIDAD: 8 porciones

UTENSILIOS: molde cuchillo, tabla
sarten,licuadora

Gallina criolla 1 Limpiar y partir la
tomates 4 gallina, luego ponerla
cebolla 2 al fuego con agua y
Chiles pimiento 2 sal agregar el
Consomé de pollo 2 tomate, cebolla, chile
saborin 2 pimiento, consomé
Papas 2 libras saborin sal y las
Zanahorias 2 ramitas de cilantro, al
Cilantro 1 manojo estar ya suave si se

desea se puede
dorar en margarina y
luego servirla.
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RECETA: Pollo Horneado
CANTIDAD: 10 porciones

UTENSILIOS: molde cuchillo, tabla
sarten,licuadora

Pollo blanco 5 libras Cocinar la gallina con
Consomé de pollo 2 pedazos y tostar los
Saborin 2 ingredientes, luego
Sal de ajo 1 licuarlos y sofreirlos,
Sal de cebolla 1 después echarlos al
Pimienta molida 1 caldo espesar con
Taza de ketchup 1 los panes franceses
mostaza 3 cucharadas remojados vy licuarlos
mayonesa 3 cucharadas Sazonar con
Vino blanco 1 vaso consome, saborin y
Salsa china 1 taza sal luego echarle
margarina 2 barras achiote.

Coca cola 2
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RECETA: Pollo en Crema
CANTIDAD: 5 porciones

UTENSILIOS:
sarten,licuadora

molde

cuchillo,

tabla

44

Pollo 6 libras
Tomates )
Cebolla 2

Chile pimientos 2

loroco Yo
crema 1 litro
Aceite 1 taza
Tomillo y laurel 1 manojo
Ajo 1 diente
Sal Al gusto
Consomé de pollo 2
Saborin 2
Papas 3 libras

Pimienta molida

1

Achiote

1

Después de lavar el
pollo, se sofrie con
tomate, cebolla chile
dulce, consomé
saborinpimienta, sal
al gusto, achiote, 1
ajo los lorocos, la
crema tomillo laurel,
después se le agrega
agua y se sazona,
luego se pone a
cocer, al estar suave
se le agregan las
papas si lo desea
espeso licuar 2
franceses en el
mismo recado
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RECETA: Pollo rostizado

CANTIDAD: 30 porciones

UTENSILIOS: molde cuchillo, tabla sartén ,licuadora

Pollo 15 piezas
Consomé de pollo | 3
Saborin 3
pimienta 1

aceite Y2 galon
Rostizador 1 libra

Se lava el pollo, se
escurre, se soba en
consome, saborin y
pimienta se pone al
fuego el 72 galon de
aceite en un traste
hondo, al estar bien
caliente cada pieza
de pollo ya
condimentado se le
pone el rostizador a
que quede
completamente
cubierto y se ponen
las piezas al
recipiente con el
aceite caliente, de
vez en cuando se le
da vuelta, cuando ya
estan doradas las
piezas se sacany
escurren

71
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RECETA: Arroz

CANTIDAD: 30 porciones

UTENSILIOS: sartén, cuchillo

Arroz gallo dorado 3 libras
Margarina 3 barras
Consomé de pollo 2
Saborin 2

sal Al gusto
Chile pimiento 2
Cebolla en rodajas 2

Agua 4 tazas

Se lava el arroz y se
deja en remojo %
hora.

Se pone el agua en
el cazo que se va
hacer, se le ponen
todos los
ingredientes al hervir
se le agrega el arroz
se revuelven , se
tapan y no se menea
mas, al secarse
completamente el
agua y si esta suave
esta listo para comer

73
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RECETA: RICE AND BEANS

CANTIDAD:10 Porciones

UTENSILIOS: Raspador cuchillo, tabla

48

Arroz Gallo Dorado 3 libras
consome 3
saborin 2

Frijol colorado 21/2
Chiles pimientos 2

cebolla 2

Cocos secos 2
tomatillo 1 Manojo
laurel 8 ramitas
ajo 2 dientes
margarina 2 barras

Se limpia y se lava el
frijol, luego se pone a
cocer con los ajos,
tomillo y laurel, un
poco de leche de
coco y sal.

Aparte se lava el
arroz, se sofrie en
margarina con tiras
de chile pimiento
rodajas de cebolla 'y
se echan los frijoles
con el agua que se
cocieron, se le
agrega tomillo y
laurel, leche de coco
consomeé y saborin.
El coco puede
rayarlo o llevarlo al
motor en trocitos o
licuarlo
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RECETA: Macarrones o espaguetti

CANTIDAD: 5 Porciones

UTENSILIOS: Sarten cuchillo, tabla

49

Macarrones 2 libras
Salsa naturas 3
ranchera o queso

Crema Y2 litro
cebolla 1
Margarina 2 barras
Queso seco Y, libra

Poner al fuego agua,
sal y aceite al hervir
echar los macarrones
0 espaguetis. Al
cocerlos sacarlos
escurrirlos y ponerle
agua fria para que no
se peguen.

En un sartén grande
poner la margarina
con la salsa natura
rodajas de cebolla y
crema y luego
revuelve la pasta.

Se sirve con queso
seco espolvoreado .
Puede ponerles
carne molida
condimentada y
sofrita.
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RECETA: Chao min

CANTIDAD: 8 Porciones

UTENSILIOS: Sarten, cuchillo, tabla,

Chaomin

N
=
=
Q
()

Guisquiles

Zanahorias grandes

Chiles pimientos

Apio

puerro

cebolla

brocoli

Salsa china

vaso

Saborin

D= ININININIEAININ

Aceite

1 botella

Pollo

2 libras

Carne de res

1 libra

Carne de marrano

1 libra

Se pone en una olla con
agua, sal y un poco de
aceite, al hervir se echan los
fideos, se calculan que estén
cocidos se sacan a escurrir y
les ponen agua fria suficiente
para que no se peguen,
después se pica la verdura
en tiras en un recipiente con
aceite, se sofrien dos
cebollas en gajos, y la
verdura con sal saborin y
salsa china, se tapan y al
estar cocidas se sacan del
fuego, la carne se parte en
trozos, se frien en un poco
de aceite con saborin sal y
salsa china , al estar cocidas
y fritas se retiran del fuego.
El ultimo paso revolver los
fideos con las veduras y la
carne, se sirve el fideo y
encima se colocan las
verduras y carne o revuelve
todo.
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RECETA: Tapado
UTENSILIOS: Olla, cuchillo tabla

Poner leche de
Jaibas 6 coco y agua al
camaron 1 libra fuego con sal,
Pescados 6 consomé de pollo,
Jutes 2 libras chile pimiento,
ca’racol 1 libra CONSOME de
Platanos maduros 3 ,
Bananos verdes 3 F;amaron, Cebo,”a
COCOS SEcoSs 6 jutes 'y saborin.
achiote 1 Limpiar y lavar las
saborin 3 jaibas, el pescado
cilantro 1 manojo freirlo, agregar los
Chile pimiento 1 platanos y por
Sal . Al gusto altimo los
aceite 1 taza camarones y

achiote.

Se sirve caliente
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RECETA: Ceviche de Camardn

CANTIDAD: 5 Porciones

UTENSILIOS: Sarten tabla cuchillo

Camaroén 1 libra Limpie y pele bien
Tomates 2 libras el Camarén y
Sgls_a inglesa 1bote sancochelo.
Pimienta 1 sobre Partalos en trozos
Cebollas 2 .

Cilantro 2 ramitas pique tomate,
Jugo v8 de vegetales | 2 Cgbolla,

3al Al gusto hierbabuena
Hierbabuena 2 ramitas cilantro, y revuelva
Jugo de limén Al gusto todo con salsa
Chile chiltepe 5 inglesa, jugo de

limén pimienta, sal
jugo de vegetales
y chile (opcional)
se sirve con
galleta de soda

79






RECETA: Ensalada Rusa

CANTIDAD: 25 Porciones

UTENSILIOS: Sarten, tabla, cuchillo

1)

Salsa ketchup

Pechuga de pollo 2 libras
Papa 5 libras
Zanahoria 4
Cebolla 1

Ejote 3 libras
Arveja 1 libra
Apio 1
Chiles pimientos

rojos

mayonesa Y2 bolsa
Mostaza

Se pica la verdura y
se pone a cocer, se
escurre y se pica el
apio, chile pimiento,
la cebolla en rodaja
fina, se revuelve con
la verdura, se le
agrega la pechuga
cocida y
desmenuzada, por
ultimo se hecha la
mayonesa, mostaza,
kétchup, sal, se
revuelve todo lista
para servir.
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RECETA: Ensalada de Coditos
CANTIDAD: 25 Porciones

56

UTENSILIOS: recipiente cuchillo, tabla escurridor

Coditos 3 libras En una olla con agua
Chile pimientos 2 sal y aceite al estar
Apio 1 hirviendo eche los
Cebolla 2 coditos, al estar
Mayonesa 2 tazas cocidos escurralos vy
Mostaza 2 cucharadas pongale  suficiente
Kétchup 2 cucharadas agua fria, picar el
Jamon 2 paquetes chile pimiento, el
Aceite 2 cucharadas de apio, la cebolla y el

aceite jamon, revolverlo
Sal Al gusto todo y agregar la
Agua mayonesa, mostaza

y sal
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RECETA: Ensalda de brocoi, zanahoria y coliflor

UTENSILIOS: recipiente cuchillo Tabla

brocoli

zanahorias

coliflor

cebollas

NINBAIN

vinagre

sal

Se separan los gajos
de la coliflor y el
brocoli, la zanahoria en
tiras gruesas se ponen
a cocer en agua de sal,
sSe escurre en un poco
de aceite se cristaliza
la cebolla, se le agrega
el vinagre y después
se le hecha la verdura
se sazona con sal y se
le agrega un poco de
aceite de oliva
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RECETA: Tamales de carne colorados

CANTIDAD: 100 tamales

UTENSILIOS: Tina, cuharas cuchillo,

Maiz

Manteca 1 galén
Consomé de pollo 6
Saborin 6
Carne costilla 10 libras
marrano o pollo

Tomate

miltomate Y2 libra
Cebollas 5
Chiles pimientos 4
Chiles guaque 6

Chile pasa 6
Ajonjoli 1 libra
Pepitoria 1 libra
Pepita de ayote 1 libra
achiote

Arroz 2 libras

Cocer el maiz y llevarlo al
motor, deshacer la masa
en agua a que no quede ni
muy espesa ni muy ralo,
ponerlo al fuego en una
tina y agregarle el medio
galon de manteca,
consomeé saborin, y sal 3
cebollas enteras y
menearlo constantemente
para que no se pegue, al
hevir se retira del fuego ,
para el recado azar y cocer
todos los ingredientes
revolverlo y llevarlo al
motor, agregarle el agua
donde se cocio el
tomate,la cebolla,
miltomate el chile guaque y
pasa a cocerlo con la
manteca sal consomeé y
saborin

Luego se envuelven en
hojas de platano.
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RECETA: Paches

CANTIDAD: 50paches

UTENSILIOS: olla cuchillo, licuadora

60

Papa 4 libras
Masa 1 libra
Carne de marrano o | 3 libras
gallina

Galén de manteca Y2 galén
Tomates 7
Miltomate 4 onzas
Pimienta de castilla 1 onza
Pimienta gorda 4 sobres
Pepitoria 4 onzas
Chile guaque 2

Chile pasa 2

Panes francés 4
Ajonjoli 1/2libra
achiote

sal Al gusto
saborin 3 sobres

Hojas de maschan

Cocinar la cascara, pelarla
y machucarla, agregar la
masa la manteca, la sal,
consomé y saborin, asar el
tomate Ila cebolla el
miltomate, tueste la
pepitoria, el ajonjoli el chile
guaque chile pasa y el pan
francés luego licue todos
los ingredientes, agregue
el achiote y fria el recado
en manteca mézclelo a la
masa, corte en pedazos la
carne y pongale sal.

Tome una hoja de
maschan, un cucharén de
masa y agregue un pedazo
de carne pongale a cada
pache 1 chile chocolate,
envuélvalo y amarrelos
con un cibaque poga una
olla, hojas al fondo coloque
los paches
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RECETA: Chuchitos de Carne

CANTIDAD: 100 chuchitos

UTENSILIOS: tina, cuchillo, motor, licuadora

Carne de marrano 5 libras Cocer el maiz y llevar al motor
Maiz 18libra a hace rla masa, ocer en agua
Cal 1 libra el tomate, Ig cebolla, el ch!le
Manteca de marrano | %2 galén gf:ﬁg:ﬁ(’) chile pasa 'y chile
consome 6 Dorar el ajonjoli, la pepitoria, el
saborin 6 arroz luego todo junto se lleva
PARA EL RECADO al motor o se licua y se pone al
Tomate 5 libras fuego con manteca de
Chil 2 marrano, se agrega el consomeé
! € pasa y saborin pimienta achiote y sal
Chile guaque 2 al gusto la masa se coloca en
ajonjoli V2 un recipiente amplio se le
pepitoria A agrega la  manteca sal
Pepita de ayote 1 consomeé saborin y se mejan
Pimient lid 1 b las tusas, se le pone a la masa
'm'en_a _mo' a sobre en el centro un pedazo de
Chile pimiento 1 carne  condimentada, una
Arroz quebrado Y2 cucharada de recado se

envuelven y se amarran con
tusas y se cocinan por dos
horas.
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RECETA: Tamalitos de chipilin y loroco

CANTIDAD: 75 tamalitos

UTENSILIOS: tina, cuchillo, licuadora

62

Maiz 6 libras
Manteca Y2 galén
Consomé de pollo 2

Saborin 2

Chipilin 2 manojo
Loroco 1 libra

Sal Al gusto
Tusas 4 manojos

Deshace la masa con
agua agregar el chipilin
desmenuzado y lavado
lavar el loroco y agregarle.
Agregar consome, saborin
y manteca, sal al gusto se
revuelve bien todo hasta
dar una consistencia suave
se hacen los tamalitos, se
envuelven en tusa y se
cocinan por 2 horas se
sirven con crema o sal sa
de tomate
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RECETA: Tamalitos de elote
CANTIDAD: 40 tamalitos

UTENSILIOS: olla tabla licuadora

Elotes 12

Crema 1 taza
Margarina 1 barrita

Sal 1 pizca

Soda 1 cucharadita

Azucar 1 libra

elotes

Pelar los
cortarlos o rebanarlos

con un cuchillo vy
llevarlos al motor o
molino, agregarle Ia
crema, la sal, azucar al
gusto o royal vy
envolverlos en tusas
tiernas de elote, en una
ola en el fondo poner
tusas de elote y colocar
los tamalitos parados,
echarle agua hirviendo
con sal poco a poco a
manera de n cubrirlos
porque se lavan,
cocinelos por 45
minutos Yy sirvalos con
crema y queso.
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RECETA: Tortilla de Harina

CANTIDAD: 30 tortillas

UTENSILIOS: batidora, cuchara, olla

Harina 3libras En un bafo pequefio o un
Manteca vegetal 1 libra cazo de peltre eche la

Sal Y2 cucharada harina, la manteca, el
Soda 1 cucharada huevo la soda y la sal.
Levadura 1 cucharada Aparte en una soperita con
Huevo 1 un poco de agua se echa
Agua la levadura y se deja

reposar por 20 minutos, se
le agrega la mezcla, se le
va poniendo agua poco a
poco hasta dejar una
mezcla consistente se
pone en una batea o

puede usar una parte plana
donde se pueda amasar. Se
empieza a amasar la mezcla
para enfrente solo para el
mismo lado hasta que este bien
fina se amasa mas o menos
media hora, luego se parten las
bolitas, si quiere pequenas le
pone 4 onzas y si las desea
grandes 2 libra, se bolean con
la mano. Se colocan en orden y
se les pone una manta encima,
luego un pedazo de nylon a
manera que se cubran
perfectamente.

Se dejan reposar por 1 hora y
se calienta la plancha o el
comal con fuego moderado, se
estiran al principio, puede
tortearla luego las estira con los
dedos y las pone a cocer.
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RECETA: Dobladas de carne

CANTIDAD: 24 dobladas

UTENSILIOS: tabla, olla de presion tenedor

Se pone a cocer el agua y
Tortillas para tacos 24 sal la carne en olla de
Cebolla presion por 40 minutos, si
Chiles dulces es con lefa 1 hora hasta
pimientos que este suave, al

NN

Tomates 2 enfriarse deshilacharla,
Consomé de pollo 1 freila en aceite con
Saborin 1 cebolla, tomate, chile
Pimienta 1 pimiento bien picado vy
Repollo 1 c_on_dimentar con sal
Aceite Y, galon pimienta consomé y
Tomillo 1 rama saborin luego se coloca la
Laurel 2 hojas carne en la tortilla, se le
Agua pone repollo y salsa se

dobla y se frien en aceite
por ambos lados
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RECETA: Tacos Mexicanos

CANTIDAD: 15 tacos

UTENSILIOS: tabla cuchillo

Carne adobada 2 libras
Aceite 1 botella
Tortillas delgadas 20
Cebolla 1 manojo
Cilantro Y2 manojo
Rabanos 2 manojos
Repollo pequeno 1

Limones 6

Chile en escabeche

Salsa verde

Salsa roja

Sal

la carne a

Se pone
asar en la plancha con
rodajas de cebolla, se
pican o0 se hacen en

tiritas, luego se
calientan las tortillas en
la plancha, cada taco
comprende dos tortillas
una sobre otra, luego
se coloca la carne, el
cilantro con cebolla los
rabanos y el repollo,
chile, salsa limon sal.
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RECETA: Enchiladas

CANTIDAD: 50 enchiladas

UTENSILIOS: cuchillo sartén tabla

Papas

5 libras

Ejote

2 libras

Zanahorias

4

Alverja

1 libra

Carne de marrano

2 libras

Tomate

Cebolla

Chile dulce

Consomé de pollo

Saborin

Achiote

Pimienta molida

Huevos

Remolachas

tortillas

o

lechugas

N |IO=|=INDNINDNW

Se pica la verdura y se
pone a cocer con agua y
sal, la carne se cose y se
pica  opasa por el
procesador, aparte se
pone en un sartén con
aceite al fuego se frie el
tomate, cebolla y chile
dulce picado tomillo vy
laurel se agrega la carne y
se pone consomeé saborin
y pimienta después la
verdura, el achiote todo
frito se tuestan las tortillas,
se le pone una hoja de
lechuga al picado, el
curtido se le agrega las
remolachas rodajas de
cebolla, vinagre y sal
después del curtido se le
ponen rodajas grandes de
cebolla queso seco salsa
huevo duro y perejil y se
sirve.
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RECETA: Garnachas

CANTIDAD: 12 garnachas

UTENSILIOS: tabla, cuchillo sartén

Carne molida 2 libras Se frie la carne con
Cebolla 2 consomé, saborin cebolla
Consomé de pollo 2 picada, pimienta y aparte
Saborin 2 se frie la tortilla no muy
Pimienta molida 1 tostada se le pone
Mayonesa 1 bolsa mayonesa, la carne,las
Aceite ', galon rodajas de cebolla y el
Tortilla de maiz 12 queso seco
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RECETA: Ponche de Leche

UTENSILIOS: Cucharas olla

Leche de vaca 2 litros Hervir la leche, la canela
Huevos 3 en raja y la maicena diluida
Maicena 4 cucharadas en agua menear

Canela 1 raja constantemente y batir las
Azucar 1% libra claras a punto de nieve,
Agua 3 tazas agregar la yema azucar
Canela en polvo una pizca de sal y verter
Sal 1 pizca las claras con las yemas
Licor batidas no deje de mover.

Sirvalo en un vaso de
vidrio, agregue canela
molida y licor al gusto si
desea
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RECETA: Ponche de Frutas
UTENSILIOS: olla, cuchillo
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Frutas secas 1 bolsa
Pifas grandes 2
Manzana 1 libra
Naranjas 4

Uvas 1 libra
Canela 1 raja
pasa Vo
Ciruela 4 onzas
Ron 1 copita

Se pone al fuego una olla
con agua y canela, se
agrega la bolsa de frutas
seca, se licua una piia vy
se le agrega la otra pifa,
se le echa en trocitos, se
pela la manzana y se
agrega en trocitos, se
agregan las pasas,
ciruelas y azucar al gusto
para servirlo bien calientito
se le pone un poquito de
ron si lo desea
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RECETA: Refresco de Horchata de Arroz

CANTIDAD: 40 vasos

UTENSILIOS: pichel licuadora

73

Arroz 2 libras
Canela 4 rajas
Azucar 5 libras

Agua salvavidas

Se lava y se pone en
remojo 1 hora el arroz, se
tuesta la canela, se licua y
después se cuela.

Al agua se le agrega
azucar, se revuelve bien y
se le agrega el arroz con la
canela ya licuada se le
agrega suficiente hielo.
Opcional leche
condensada
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RECETA: Refresco de meldn con pina

UTENSILIOS: licuadora cuchillo, tabla

Melones 2

Pifa 1
Azucar 2 libras
Hielo

Agua salvavidas

Pelar los melones y la pifia
hacerla trocitos para
licuarlos, en una olla
mediana echar el agua
juntamente con el azucar
menearlo bien con un
cucharon, agregar la fruta
licuada y servirlo con
suficiente hielo.
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RECETA: Pastel de tres Leche

CANTIDAD 15 porciones

UTENSILIOS: Molde cuchillos batidora licuadora

Harina 4 tazas Se parar las claras de las
Azucar 4 tazas yemas batir las claras, a
Huevos 24 punto de nieve, después
Leche condensada 3 botes agregar azucar por pocos,
Leche evaporada 3 latas aparte batir las yemas
Leche dos pinos 3 vasos hasta que estén palidas y
Crema 1 vaso mezclarlas en forma
Guisqui o ron 2 cucharaditas | envolvente en el turrdn,

luego agregar la harina en
forma de llovizna en forma
envolvente engrasar dos
moldes rectangulares
desechables y ponerla al
horno a 350 grados mas o
menos 30 minutos al picar
y salir limpio el cuchillo ya
estan al esta frio se pican
con un tenedor o palillo.
Luego banarlos con la
leche condensada,
evaporada y dos pinos,
decorar con manjar espeso
o chantilly y se adorna con
melocotones en almibar y
guindas o canelas molidas
pasas.
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RECETA: Pie de Queso

UTENSILIOS: procesador cuchillo molde

Galletas Maria 1 paquete
Queso crema 1 paquete
Leche condensada 1 lata
Margarina 1 barra
Canela molida 2 sobres
Clara de huevo 1

Limon 1

Nuez moscada 1 bolita

77

Se trituran las galletas en
el procesador de
alimentos, se derrite la
margarina y se mezclan
para formar la base. Se
licua el queso crema, la
leche condensada, la clara
de huevo, una pizca de
nuez moscada y unas
gotitas de limoén

Engrasar con margarina un
molde para el pie y se
pone la base de la galleta,
se estira levemente con los
dedos mojados, luego se
echa todo lo que se licuo y
encima se echa el resto de
la galleta triturada,
precalentar el horno a
350° Y hornear por 40
minutos. Sacarlo y dejar
que se enfrie.
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RECETA: Pan de banano

UTENSILIOS: tenedor, sartén

78

Bananos maduros 20
Azucar 1 libra
Margarina 2 barras
Canela molida 2 sobres
Huevos 6

Sal 1 pizca
Harina 1%

Polvo de hornear

2 cucharadas

los

Pele
machuquelos 0
deshagalos con un tenedor
, la margarina la pone a

bananos vy

derretir y se le agrega
azucar poco a poco y siga
revolviendo, agregue los
huevos uno por uno
incorporando la harina vy
echa la mezcla batida, se
pone al horno 1 hora la va
probando cuando ya sale
limpio el cuchillo esta
cocido.
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RECETA: Molletes

CANTIDAD: 50 molletes

UTENSILIOS: licuadora olla, cuchillo

79

Panes para molletes | 50
Panela de dulce 2

Clavo de olor 2 onzas
Canela 2 rajas
Esencia de anis 1 bote
Ron 1 copita
Agua 3 litros
Aceite 1 botella
Huevos 18

A los panitos se les quita
un cuadrito de encima y
luego se le saca con un
tenedor el pan y se deja el
cascaron, aparte en 3 litros
de agua se pone al fuego
el dulce partido en trozos y
se le pone dos rodajas de
canela, el clavo y el resto
de canela se hacen polvo
machucandolo  en un
pedazo de tela o]
pasandola por la licuadora
en seco, luego el pan que
se le escarbd se le agrega
el clavo y la canela colada
se le pone el ron Ila
esencia de anis y un poco
de miel del dulce que no
quede ni duro ni muy
aguado, se rellena cada
panito, se le pone pasas y
se le colocan las tapaderas
se bate el huevo, se forran,
se pasan por una manta
para quitarle la grasa y se
van poniendo en la miel,
se deja hervir y se van
aplastando con una
espatula hasta que se
conserven
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CAPITULO IV )
PROCESO DE EVALUACION

4.1 Evaluacién del diagndstico

Se aplicé una lista de cotejo con una serie de preguntas indirectas, las que se
realizaron con base a los objetivos y actividades disefiadas en el plan general del
diagndstico.

La Lista de Cotejo fue enfocada a estudiantes y personal docente de la Escuela
de Aldea La Ceiba, municipio de Los Amates, departamento de Izabal. Con ella se
pudo detectar las necesidades existentes dentro de la institucion, en donde, se
enlistaron las carencias Yy se dio prioridad a la mas necesaria.

La carencia detectada de mayor importancia fue la desnutricion escolar de la Escuela
Aldea La Ceiba. Se practicdé el analisis de viabilidad y factibilidad y se acordd
minimizar los efectos de la necesidad descubierta a través de realizar la Guia
Curricular de cocina a realizarse en la Escuela de Aldea La Ceiba.

4.2Evaluacion del perfil

Se verificd que los objetivos se pueden alcanzar y que la solucién seleccionada fue
acorde, se elaboré un presupuesto holgado para cubrir el financiamiento de las
actividades planificadas, revisando cuidadosamente la pertinencia de cada una en
relacion a la solucion planteada, se diseiid un cronograma de actividades estipulando
el tiempo necesario para la realizacion de cada actividad. El perfil fue evaluado a
través de una lista de cotejo, luego se procedié a elaborar la Guia Curricular con
énfasis al diplomado de cocina para las alumnas de la escuela de Aldea La Ceiba.

4.3Evaluacion de la Ejecucion

La Programacion de actividades de ejecucion del proyecto se llevd a cabo de
acuerdo al tiempo establecido en el cronograma de la fase perfil del proyecto, se
logré entregar en la fecha programada el proyecto, en la Escuela de Aldea La Ceiba,
Los Amates, Izabal, quienes mostraron agradecimiento por la entrega de la Guia
Curricular  con énfasis al diplomado de cocina, el cual se empleara en el
establecimiento educativo como una herramienta para el desempefio de las labores
educativas.
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4.4 Evaluacion Final

En esta etapa se cumplié con lo planificado, las actividades fueron acordes para el
logro de objetivos, se cumplid con lo establecido en el cronograma, los recursos
fueron suficientes para el desarrollo de las diversas actividades. El proyecto
denominado Guia Curricular con énfasis al Diplomado de Cocina fue dirigido a
cincuenta alumnas, el cudl se les entregd una guia con la informacion ilustrada
sobre el arte culinario, para que lo lleven a la practica.

Para la Implementacion de la Guia Curricular,estuvo coordinado por el Senor
Alcalde Municipal de Los Amates, la alumna que realiza el Ejercicio Profesional
Supervisado con la supervisién periddica del Asesor del proyecto nombrada por la
Universidad de San Carlos de Guatemala. Se incentivd a las alumnas a poner en
practica el arte culinario, el cual aprendieron los diferentes procedimientos para tener
una alimentacién saludable, para evitar enfermedades.
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CONCLUSIONES

La ensefianza Gastrondmica en la formacion de laetapa Escolar de los nifios
influye de manera positiva ya que no soloforma la habilidad de los mismos si
no que ayuda a su personalidad y al desarrollo de sus destrezas.

A través del conocimiento de los alimentos, los nifios tienen una mayornocion
de la importancia del saber nutrirse y de la manera en como ellospueden
involucrarse en la preparacion para que el alimentarse no seauna rutina sino
que se convierta en su diversion.

Se elabord una Guia Curricular para fortalecer el arte culinario en las alumnas
de la Escuela Aldea La Ceiba, Los Amates, |zabal.

Se ejecuto el Diplomado de Cocina a 50 alumnas de la Escuela de Aldea La
Ceiba del municipio de Los Amates, departamento de Izabal, capacitandoles
Los términos gastrondmicos expuestos en este trabajo permitira que elnifio
tenga una mayor comprension ante el arte de la cocina
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RECOMENDACIONES

. La Municipalidad, debe promover la réplica del Diplomado de Cocina en los
estudiantes en las demas comunidades del municipio de Los Amates, para
inculcarle el arte culinario.

. Las Autoridades Municipales deben velar por brindar diplomado en las
comunidades interesadas, para satisfacer las necesidades detectadas.

. Que la institucién patrocinante y las instituciones coadyuvantes cumplan con lo
enmarcado en la Guia de Cocina

. Que el personal docente y los instructores que nombre la institucién patrocinante,
ejecuten el Diplomado de Cocina con pertinencia y certifiquen los aprendizajes
asimilados, para evitar la desnutricion en los nifios al consumir los alimentos
adecuados
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APENDIGE



PLAN GENERAL DEL DIAGNOSTICO
1.IDENTIFICACION
1.1 Instituciéon: Escuela Oficial Rural Mixta

1.2 Direccion:
Aldea La Ceiba, Los Amates, lzabal

1.3 Nombre de la Directora
Profa. Silvia Leiticia Madrid

1.4 Epesista:
Heidi Julissa Pineda Cordén

1.5 Asesor:
Lic. Eddie Shack

2. Objetivo General:

Clasificar la informacién de todos los aspectos y necesidades de la institucion
aplicando la Guia de Analisis Contextual e Institucional, para lograr el
conocimiento de todas las areas

2.1 Objetivos Especificos:
¢ Identificar las carencias que existen dentro de la institucion.
e Detallar y conocer el entorno geografico social de la comunidad y de la
institucion para la aplicacion del proyecto
e Conocer la estructura organizacional administrativa de la institucion
e Elegir el problema al que se le dara solucién

3. Actividades a realizar

3.1 Visita a la Institucion y entrega de la solicitud del EPS

3.2 Elaboracion del Plan de accion

3.3 Entrevistar al Personal Técnico-Administrativo y docente de la Institucion
3.4 Seleccionar carencias segun informacion recopilada

3.5 Conclusiones del diagnéstico

4. Métodos
¢ |nductivo
e Deductivo
e Analitico
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5. Técnicas:
e Observacion
e Entrevista
e Encuesta

6. Recursos

6.1 Humanos
e Director
e Docentes
e Estudiante

6.2 Materiales

e Hojas
e Instrumentos de evaluacién
e Lapiceros

6.3 Financieros
e Gestiodn
e Donaciones

6.4 Técnicos
e Computadora
e Impresora
e USB

6.5 Institucional
Municipalidad de Los Amates, |zabal
Escuela Oficial Rural Mixta Aldea La Ceiba

7. Evaluacion
e Entrevistas
e Observacion
¢ Analisis documental
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8. Cronograma

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
PROYECTO: “Guia Curricular con énfasis al diplomado de Cocina

Cronograma de la Etapa Diagnostica Institucional

Actividades

Febrero

Marzo 2012

solicitud del EPS

Visita a la Institucion y entrega de la

2 |3 |4

1

2

3

4

Elaboracion del plan de accién

Entrevistar al Personal Técnico-
Administrativo y docente de la institucion

Disefiar instrumentos

entrevistas

Aplicar instrumentos, fichas de observacién

recopilada

Seleccionar carencias segun informacion

Conclusiones del diagnéstico

Presentacion del diagnéstico

9. Ficha de Observacion de la Institucion

Areas de Observacion de la Bueno Regular Mala Otros
Infraestructura

Aréa Perimetral X

Institucion adecuada X

[luminacion X

Ventilacion X

Adecuada X

Espacio X

Paredes en buen estado X

Ambiente de la institucion X
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10.CROQUIS DE ALDEA LA CEIBA
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11.PLANO DE ALDEA LA CEIBA
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. Liwingston
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. Los Amates

- Morales

- Puerto Barrios

. Lago de Izabal

Historia Aldea La Ceiba

La Ceiba nombre dado por los habitantes de la comunidad, se deriva asi porque
segun los primeros habitantes existian muchos arboles de ceiba, esta ubicada a 8
kilbmetros de Los Amates lzabal. Fue fundada aproximadamente en 1925 siendo
las primeras familias fundadoras Agustin Justo, Guadalupe Casasola. Poco
después se fue poblando la aldea y se construyo la carretera para el acceso de los
pobladores. Hoy por hoy la aldea La Ceiba es una comunidad que lucha dia con
dia por alcanzar su desarrollo, ya que cuenta con una escuela primaria completa,
sistema de agua potable servicio de energia eléctrica.

Comunidades vecinas:

No. | Nombre de la comunidad |Distancia en Km. | Tiempo de | Tiempo de traslado
traslado a pie en vehiculo

1 |Aldea La Loma 2 km 20 10

2 |Aldea Natalia 3 km 45 20

3 |Aldea Nueva Natalia 3.5 60 30
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12.INSTRUMENTOS PARA EVALUACION DEL DIAGNOSTICO

INSTRUCCIONES: A continuacidn se presentan una serie de preguntas que
permiten conocer la evaluacién diagnédstica por lo que se te pide responder Sl o
NO.

1. Se realizo el Diagnaostico institucional y/o de la dependencia, unidad?
S X NO

Porque

2. Fueron elaborados instrumentos para obtener informacion
Sl X NO

Porque

3. Se recibio participacion necesaria en recopilacién de la informacion

SI [ NO

Porque
4. Se contd con el apoyo necesario en la contraparte para recabar la informacién
Sl NO

Porque

5. EIl diagnéstico realizado sirvid para conocer la necesidad de la escuela de
Aldea La Ceiba.

SI | x NO
Porque

6. Se elaboro un plan de trabajo.
SI | NO
Porque

7. Hubo aceptacion por parte de la institucion, del problema detectado después
de haber realizado el analisis

Si X NO

Porque:
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8. La institucion cuenta con fuentes de informacion accesible que permitan
obtener el conocimiento situacional real de la misma
Sl X NO

Porque

9. El problema detectado corresponde a las politicas a nivel de la institucién local
y de la universidad.

S| NO

Porque:

10.La técnica de investigaciéon permitié determinar con claridad la causa y la
posible solucidn del problema.

SI Ty NO

Porque:
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13 EVALUACION DEL PERFIL

INSTRUCCIONES: A continuacion se presenta una serie de preguntas por lo que
se le pide a responder SI o NO

1.

El proyecto beneficio a las nifias de la Escuela de Aldea La Ceiba
Sl X NO

Porque

Existe financiamiento econdmico suficiente para ejecutar el proyecto.
Sl X NO

Porque:

El problema seleccionado es primordial en las necesidades del diagndstico
Sl | x NO

Porque:

Se alcanzaron las metas sin obstaculos de acuerdo a las debilidades que se
encontraron en el diagndstico
Sl | x NO

Porque:

Se plantearon los objetivos generales y adecuados para la formulacién del
proyecto.

Sl | x NO
Porque:
Se elabord un cronograma con actividades a realizar en el momento adecuado
Sl NO
X
Porque:

Se planifico el tiempo necesario en la ejecucion del proyecto.

Sl X NO

Porque:

122



14. EVALUACION DE EJECUCION

INSTRUCCIONES: A continuacion se presenta una serie de preguntas por lo
que se pide responder Sl o NO

1.

El edificio escolar llena los requisitos deseados de los beneficiarios

st [ ] NO [ ]

Existieron inconvenientes durante la ejecucion del proyecto

sl [] NO [ ]

Fue acorde la asignacién presupuestada para la implementacién del
Diplomado de Cocina

sl [] NO []

. Existié comunicacion entre los involucrados del proyecto.

SI [ ] NO [ ]

Se superviso las actividades diarias para verificar el avance del proyecto

st [] NO [ ]

Se cumplio con las actividades establecidas en el cronograma.

Sl [] NO [ ]
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15. EVALUACION FINAL

INSTRUCCIONES: A continuacion se presenta una serie de preguntas que
permite determinar la evolucion de las diferentes etapas del proyecto por lo que se
te pide responder SI o NO

1.

Se siguieron los lineamientos correspondientes para la realizacion del
diagndstico.
Sl X NO

Porque:

Se elabord instrumentos para evaluar cada etapa del proyecto
Sl X NO

Porque:

El proyecto ha cumplido con sus objetivos y metas establecidas
Sl X NO

Porque:

El proyecto goza de la aceptacion de la comunidad
Sl X NO

Porque:

Las actividades planificadas en el proyecto permitieron cumplir con lo mismo.
Sl NO

X

Porque:

El proyecto esta de acorde a la necesidad de lugar
Sl X NO

Porque:
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ENCUESTA DIRIGIDA A DOCENTES
1¢ Considera que el aprender el arte culinario estimularia la motricidad y lograra
mejorar la atencion en las alumnas

a. Sl b. NO c. Posiblemente
a. b. © Total % a. %b. Total
8 0 0 8 100% 0% 100%

Pregunta No. 1

Lo que nos permite conocer este resultado que corresponde al 100% es confirmar
que el arte culinario en los niflos no solo seria una forma de diversion
Si no que también se convertiria en una ayuda asi como en un medio para mejorar

su entorno Educativo
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Pregunta No. 2 ;Cree usted que el aprender el arte culinario aportaria al nifio con
su autosuficiencia, seguridad y el desarrollo de su personalidad?

a. Sl b. No c. Un poco
a b. C. Total % a. % b. % c. Total
8 0 0 8 16% 80% 4%  100%

Pregunta No. 2

La grafica muestra que el 100%de los maestros dicen que si aprenderian no
tienen conocimiento.
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Pregunta 3 ¢ Le parece posible que los nifios aprendan asi como aporten a los
conocimientos adquiridos en clase dentro de un diplomado de cocina.

a.Si b.No
a. b. C. Total % a. % b. Total
8 0 0 08 100% 0% 100%

Pregunta No. 3

En la gréafica se aprecia que el 100% de los maestros estan de acuerdo a
que los nifos a través del diplomado adquirirdn conocimientos.
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Pregunta 4 ;Considera importante que para la ensefanza culinaria de forma
correcta exista la suficiente investigacién para lograr explotar no solo la parte
creativa en los alumnos

a. Si b. No c. Sin Opinar

a. b. C Total %a. %b. c Total
8 0 0 8 100% O 0 100%

Pregunta No. 4

El 100% de los Educadores confirman lo importante de poseer el conocimiento de
la gastronomia para su ensefianza al obtener con los nifios en cada etapa de su
desarrollo
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Pregunta 5 ¢, Si hubiese la posibilidad de que la Escuela en la que usted se
Desempefa existiese un taller de cocina para nifos lo aprobaria?

a. Si  b.No.

a. b. Total % a. % b. Total
0 8 100% 0% 100%

Pregunta No. 5

La grafica muestra que el 100% de los maestros estan de acuerdo en que los
alumnos reciban el diplomado de Cocina en la Escuela de Aldea La Ceiba.
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CUESTIONARIO DIRIGIDO A LAS ALUMNAS

PREGUNTA No. 1 ;Qué alimentos consumen a diario?

a. Golosinas b. Frutas c. Verduras

a. b. c. Total % a. % b. % c. Total2
33 6 11 50 80% 5% 80% 100%

Pregunta No. 1

ma
mb

Hc

La grafica muestra que el 80% de los alumnos no consumen alimentos saludables
en su vida diaria.
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Pregunta 2 ¢, Qué alimentos se consumen por lo menos dos veces por semana

a. Carne Rojas b. carnes blancas c. pescado
a. b. c. Total % a. % b. % c. Total
8 36 6 50 16% 72% 12% 100%

Pregunta No. 2

ma
mb

Ec

La grafica muestra que el 72% de las nifias consumen carnes blancas, el
12% consumen pescado, el 16% carnes blancas.
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Pregunta 3¢ Le gustaria que se implementara un Diplomado de Cocina en la

Escuela donde estudia.
a. Si b.No c. Posiblemente

a. b. c. Total % a. % b. % C. Total
50 0 0 50 100% 0% 0% 100%

Pregunta No. 3

La grafica muestra que el 100% de los entrevistados, estan
interesados en el Diplomado de Cocina
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Pregunta 4; Esta de acuerdo con cumplir las normas que requiere en la

Implementacion del diplomada en la escuela de la Ceiba.
a. Sib.Noc. Posiblemente

a. b. c. Total % a. % b. % c. Total
50 0 0 50 100% 0% 0% 100%

Pregunta No. 4

La Grafica muestra que el 100% de los entrevistados estan de acuerdo a cumplir
las normas que establezca el Diplomado de Cocina.
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Pregunta 5 ;Qué oficio le gustaria aprender?

a. Deporte b. Cocina c. Manualidades
a. b. c. Total % a. % b. %c. Total
16 18 16 50 32% 36% 32%  100%

Pregunta No. 5

ma
mb

Ec

La grafica muestra que el 32% de nifios se interesa por el curso de Deporte, el
36% por Cocina y el 32% por el curso de Manualidades

Los nifios de la aldea La Ceiba al informarse de la oportunidad de superacion que

se les presentd optaron por interesarse en aprender un oficio para superarse e
incluirse en la vida saludable de la comunidad y del municipio.
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17 Marco Legal y Administrativo
17.1 Base Legal

17.2 Constitucién Politica de la Republica de Guatemala

Articulo 72. Constitucién Politica de la Republica "Fines de la Educacion" La
educacion tiene como fin primordial el desarrollo integral de la persona humana, el
conocimiento de la realidad y cultura nacional y universal. Se declara de interés
nacional la educacion, la instruccién, formacion social y la ensefianza sistematica
de la Constitucion Politica de la Republica y de los Derechos Humanos.

Ley de Educacion Nacional Titulo I, Capitulo IX. Subsistema de Educacion
Extraescolar o Paralela. Ley de Educacion Nacional Articulo 30. Definicion. El
Subsistema de Educacion Extraescolar o

Paralela, es una forma de realizacion del proceso educativo, que el Estado y las
instituciones proporcionan a la poblacion que ha estado excluida o no ha tenido
acceso a la educacion escolar y a las que habiéndola tenido desean ampliarlas

Ley de Desarrollo Social Articulo 7 de la Ley de Desarrollo Social. Las personas
constituyen el objetivo fundamental de las acciones relacionadas con el desarrollo
integral y sostenible. El acceso al desarrollo es un derecho inalienable de la
persona.

Titulo V. Administracion Municipal Capitulo | Competencias Municipales
Articulo 67 Gestion de intereses del municipio. El Municipio para la gestion de sus
diferentes intereses y en el ambito de sus competencias puede promover toda
clase de actividades, economicas, sociales, culturales ambientales, y prestar
cuantos servicios contribuyan a mejorar la calidad de vida, a satisfacer las
necesidades y aspiraciones de la poblacion del municipio.

Codigo Municipal Capitulo

IV Cddigo Municipal Articulo 58 Atribuciones del Alcalde Comunitario o Alcalde
Auxiliar a) Colaborar en la identificacion de las necesidades locales y en la
formulacion de propuestas de solucion de las mismas b) Proponer lineamientos e
instrumentos de coordinacion en la comunidad para la ejecucion de

18. Marco Filosofico
18.1 Politicas

18.1.1 Contribuir a mediano plazo de manera cientifica a fomentar el desarrollo
integral de los nifios (as) en el arte culinario de la Escuela de Aldea La Ceiba, a
través del desarrollo del Diplomado de Cocina que orientara en los estudiantes la
importancia de transmitir y difundir dichos conceptos desde muy temprana edad a
los individuos, para que puedan aplicar sus conocimientos de alimentacion y
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nutricion a su vida diaria a través del tiempo y asi lograr una vida saludable,
ademés poder disminuir los trastornos de alimentacién y nutricion, apoyando la
realizacion de planes de trabajo orientados a la solucidn pertinente de los
problemas jerarquizados, promoviendo la participacion comunitaria.

e Gestionar apoyo interinstitucional para fortalecer el proceso educativo
disefiado

e Mejorar el nivel de vida alimenticia en las alumnas para generar el
desarrollo auto sostenible.

18.2 Visiodn

Promover habitos de comida mas Sana y Saludable, y que aprendan a llevar una
relacion de Amistad con los Alimentos de forma que sepan que las comidas nos
ayudan a Crecer, Desarrollarnos, y Nos proveen de Vitaminas y Minerales que el
cuerpo necesita para su buen funcionamiento. Ademas Es dar a entender a los
demas que Los Nifios son capaces de desarrollar El Arte Culinario, de acuerdo a
sus Aptitudes y Actitudes frente al tema, estas van acorde a las Nuevas
Tendencias donde el punto de partida es Fomentar e Incentivar a Futuros Lideres
Responsables, integros y Eticos. Principio basico en Orden y Disciplina de la
Cocina Moderna.

18.3 Misién

Trabajar en forma ludica, divertida y educativa para los mas pequefios, donde
ademas de entretenerse, los nifios puedan participar de la cocina y se familiaricen
con los alimentos que en general no quieren comer, pero al ver el proceso y
resultado de la comida antes de ser servida en la mesa, se animan a probarlos.
Este proceso Integral consta de Formar, y educar al nifio como Principio
fundamental en la Cocina, de manera que aprenda lo que se hace para que
pueda volcar lo aprendido en forma facil, rapida y Saludable. Cumpliendo con las
Necesidades y requisitos de la Gastronomia.

18.4 Enfoque y Modelo Curricular

Este disefio curricular es una Guia de Cocina que orientd a las alumnas de la
aldea La Ceiba, del municipio de Los Amates, con el propésito de fortalecer La
Educacién es un conjunto de medios puestos en practica para garantizarel
desarrollo o la formacién de un ser humano, principalmente a las alumnas ya que,
su finalidad es llevar al individuo a tomar posesion de simismo, y ayudarle a
desenvolverse para que use y organice sus propios recursosen el sentido social,
individual y trascendental la pobreza de los habitantes de la comunidad,
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enfocandose especificamente la formacion para promover el desarrollo auto
sostenible

18.5 Modelo Curricular

Se enmarca en una transformacion curricular que se fundamentdé en una nueva
concepcion que abrid espacios para realizar cambios profundos en la forma de
vivir de los estudiantes, se optd por utilizar el disefio curricular porque es la forma
que proporciona la orientacion general que termina por influir en la conformacion
del plan de estudios, y todo el conjunto de sujetos, elementos y procesos
curriculares. La parte académica se trabajé a través un diseno curricular
denominado Guia Curricular de Cocina para fortalecer en los alumnos y alumnas
de la aldea La Ceiba del municipio de Los Amates. El conocimiento impartido se
organiz6 en Cuatro Unidades.

19 .Ejes Curriculares

Son las actividades formativas que dan soporte al plan de estudios.
20.Equidad

La equidad de género se refiere fundamentalmente a la relacion de justicia entre
hombre y mujer y de los diferentes Pueblos que conforman el pais, requiere por lo
tanto del reconocimiento, aceptacidon y valoracion justa y ponderada de todos y
todas en sus interacciones sociales y culturales. La equidad significa reconocer a
todos por igual, independientemente de sus particulares caracteristicas y
necesidades, reconocer sus valores, sus derechos y responsabilidades y dar a
todos y a todas las mismas oportunidades para su desarrollo.

La equidad de género permite que hombres y mujeres participen en forma
conjunta y equitativa en la orientacion y definicion de objetivos de desarrollo que
atiendan las necesidades comunes y diferenciadas. Permite comprender las
relaciones de género y evidenciar la potencialidad que favorezca procesos de
desarrollo personal y familiar en forma equitativa y solidaria.

Saber vivir en la diversidad y con tolerancia es uno de los mayores retos de la
sociedad. Las culturas y grupos sociales entran en conflicto y se interrelacionan
cada vez mas. La vida en comunicacion exige de todos y todas actitudes positivas,
altruistas y de sacrificio para el bienestar general. Todas las personas deben
comprometerse a rechazar la violencia y adoptar modos pacificos para resolver los
desacuerdos y conflictos.

21.Derechos Humanos
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Los Derechos Humanos son las condiciones, libertades y beneficios que adquiere
una persona desde que nace. Los derechos humanos, no deben ser incumplidos,
por ello los Estados y las leyes que los rigen tienen la obligacién de reconocerlos,
difundirlos, protegerlos y garantizarlos. Todas las personas Sin importar su edad,
religion sexo o condicion social gozan de los mismos derechos que son
indispensables para el desarrollo integral del individuo. Los derechos humanos
deben ser defendidos por todas las personas pues son necesarios para vivir con
dignidad. El respeto a los derechos humanos es vital para la vida en democracia.
El respeto a la dignidad de cada individuo da a éste un lugar importante dentro de
la sociedad, pues tiene derecho a ser tomado en cuenta. En la actualidad se
considera que todos los seres humanos tienen el mismo valor y por lo tanto los
mismos derechos y al defenderlos se genera una vida con equidad y se cultiva
una cultura de paz. Los derechos humanos son:

Universales
Inviolables
Irrenunciables
Incondicionales

Inalienables

N N N R

Innatos

La Declaracion Universal de los Derechos humanos fue proclamada 1,948 por la
Asamblea General de las Naciones Unidas, esta declaracién se basa en los
principios de libertad, justicia y paz que deben existir en todo el mundo.

Saber vivir en la diversidad y con tolerancia es uno de los mayores retos de la
sociedad. Las culturas y grupos sociales entran en conflicto y se interrelacionan
cada vez mas. La vida en comunicacion exige de todos y todas actitudes positivas,
altruistas y de sacrificio para el bienestar general. Todas las personas deben
comprometerse a rechazar la violencia y adoptar modos pacificos para resolver los
desacuerdos y conflictos.

23. Guia de Contenidos del Diplomado de Curso de Cocina Escuela de Aldea La
Ceiba Los Amates con relacion a las areas de comunicacion y lenguaje,
Matematica y Expresion Artistica
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Unidad Descripcién
Conceptos basicos

Desarrollo de habilidades y destrezas que se
puedelograr dentro del area de cocina
Clasificacion de los alimentos

Energia

Vitaminas y minerales

Piramide de alimentos saludables

| Conceptos de Seguridad

Precauciones a tomarse dentro del area de
cocina

Utensilios Terminologia, Gastronémica y
seguridad dentro del area de cocina
Reglas que se deben seguir dentro de la
cocina

Programacién de prevencion

Cualidades plasticos de los alimentos

La Higiene en la preparacion de alimentos

I La Importancia del Desayuno

Descripcion
Unidad Area Técnica

[l La Receta y sus partes
Medicion del tiempo con materiales visuales
Cualidades en los alimentos

Cocina Variada

v Cocina Guatemalteca

Reposteria Basica

Exposiciones de comidas ensaladas y bebidas

Los contenidos impartidos en el Diplomado de Cocina fueron desarrollados en
forma alterna de dos 8 horas semanales de 7:30 a 9:00 los dias lunes, miércoles
viernes dos horas diarias en la primera y segunda unidad en donde se conocieron
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los diferentes conceptos materiales de cocina. En la tercera y cuarta Unidad se
llevo a la practica al elaborar diferentes platillos tradicionales

24.Horario de Clases.

Es distribuir y llevar un control minucioso del tiempo en el que se imparten las
areas, asignaturas o cursos en forma coherente dentro del establecimiento
respetando la hora de entrada y salida de los alumnos y del personal docente.

Horario de clase Diplomado de Cocina | UNIDAD

Horario de Clases

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
7:30 a Clasificacion
8:30 Conceptos Desarrollo de los
Basicos de alimentos
Habilidades
8:30 a R E C E S @)
8:45
8:45 a Energiay Piramide de Precauciones
10:00 Vitaminas los a tomarse
alimentos dentro del
area de
cocina
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Horario de clases || UNIDAD

Horario de Clases

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
7:30 a Reglas que Programacion
8:30 Utensilios se deben de prevencion
Terminologia seguir
Gastronémica dentro de la
cocina
8:30 a R E C E S 0]
8:45
8:45 a Cualidades La higiene La Importancia
10:00 plasticos de en la del Desayuno
los alimentos preparacion
de los
alimentos
Horario de Clases Il UNIDAD
Horario de Clases
Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
7:30 a La Recetay Medicion del Cualidades
8:30 sus partes tiempo con en los
materiales alimentos
visuales
8:30 a R E C E S @)
8:45
8:45 a Medios de Desarrollo d Emplatado y
10:00 coccion la motricidad decoracion
fina
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Horario de clases IV UNIDAD Practica

Horario de Clases

Horario Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
7:30 a | Elaboracion de Preparacion Refacciones
8:30 Platillos de Ensaladas

Guatemaltecos

8:30 a R E C E S O
8:45
8:45 a Preparacion de Preparacion Exposicion
10:00 postres de Bebidas de platillos de
Comida
26. Modalidad

La modalidad de la ensefianza a través de la guia de Cocina es enmarcada en la
educacion no formal. La ensefianza se impartido en cuatro meses desarrollando
Cuatro Unidades.

27. Metodologia:

Se utilizéd con la aplicacién del METODODEDUCTIVO — TEORIA

Método Analitico Sintético.- El analisis y la sintesis son métodos que permiten
mediante procesos mentales llegar al conocimiento del objeto.

Asi el analisis descompone el todo en sus partes y las relaciona; en tanto
lasintesis logra la integracion de las partes constitutivas.

Método Inductivo Deductivo.- La induccion se refiere al movimiento
delpensamiento que va de los hechos particulares a los hechos generales.

La educacion es el método que permite pasar de afirmaciones de caractergeneral
a hechos particulares.

Método Historico Logico.- En la investigacion es necesaria conocer cuales son los

momentos mas importantes de la investigacion. De manera tal que permita
mediante explicacidn légica conocer su desarrollo y estado actual
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28. Crédito

El Desarrollo del Diplomado de Cocina sera certificado por la Municipalidad de
Los Amates y llevara el Visto Bueno de la Supervision el cudl se le impartira a
cada alumna por su participacion en el diplomado de cocina.

29. Calendario

La duracién del Diplomado de Cocina es de cuatro meses 3 dias a la semana
haciendo un total de 6 horas semanales Los contenidos que contiene el pensum
de estudios se distribuyen de la siguiente manera: la Primera segunda y tercera
unidad contiene Conocimientos Basicos de cocina, en la Cuarta Unidad
realizaran la practica a preparar los diferentes platos de comida en base a las
recetas proporcionadas.

30.Evaluacién

Se evaluara a los alumnos en funcidon de los trabajos realizados, nivelde
participacion, interés, y observacion a lo largo del desarrollo delproyecto.

Se evaluara la opinibn de los alumnos acerca del proyecto
realizado.Asimismo la opinion de los padres y familiares acerca del proyecto y el
nivel de repercusion que este ha tenido en el ambitofamiliar (el deseo y
motivacion que muestran sus hijos por colaborar en las tareas de cocina en sus
hogares).

.,Como se va a conocer esta opinion? Mediante encuestas previamente
disefiadas por los maestros. Los resultados aportados por la encuestaserviran
para introducir las modificaciones oportunas en aquellos aspectos del proyecto
que lo precisen.

32. Perfil de Ingreso

El perfil de ingreso al curso de cocina de la Escuela de Aldea La ceiba agrupa las

capacidades cognoscitivas actitudinales y procedimentales que los alumnos y

alumnas deben poseer al iniciar el curso.

» Manifiesta habilidades para iniciarse en el aprendizaje de temas relacionados a
su entorno

» ldentifica elementos de su entorno social, natural y cultural.

» Expresa espontaneamente y a solicitud, su capacidad creadora.
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Actua con base a la razén y no en los impulsos, dentro de las posibilidades de
su edad

Manifiesta habilidades para iniciarse en el pensamiento critico

Controla y maneja sus criterios con libertad y respeto.

Evidencia actitudes y habitos que le ayudaran a mantener su disposicion de

aprender a ser, saber y hacer.

Dispone del tiempo requerido para incorporarse a realizar el estudio que

genera el pensum de estudios, con el afan de superarse para la vida.

33. Perfil de Egreso

El perfil del egresado del curso de cocina , agrupa las capacidades cognoscitivas,
actitudinales y procedimentales que las y los estudiantes deben poseer al egresar
del Diplomado de cocina tomando en cuenta los ambitos de conocer, ser, hacer,
convivir, y emprender en su contexto natural, social el desarrollo auto sostenible.
Refleja actitudes de solidaridad, tolerancia, y respeto a los derechos humanos.

v

Demuestra un estado emocional positivo, sentimientos de seguridad y
confianza en si mismo y un estado emocional positivo.

Reconoce su propio yo, sus potencialidades, diferencias y limitaciones y valora
a las demas personas por gozar de los mismos deberes y derechos.

Manifiesta interés por su autonomia y fortalece su personalidad.

Valora la importancia de la autoformaciéon permanente como proceso de
mejoramiento de sus semejantes.

Manifiesta su interés légico y creativo por usar el pensamiento reflexivo.

Manifiesta habilidad para el trabajo en equipo ejercicio del liderazgo
democratico y participativo.

Respeta, tolera y convive con las personas de otras culturas.

Ha desarrollado capacidades y actitudes para el trabajo.
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UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS
DE GUATEMALA

Facultad de Humanidades
“Id y ensefiad a todos”
Guatemala, Centroamérica
Ciudad Universitaria, Zona 12

Los Amates, 23 de enero de 2012.

Profa. Silvia Leticia Madrid Guerra
Directora Escuela Oficial Rural Mixta
Aldea La Ceiba, Los Amates |zabal.
Presente

Atentamente le saludo y a la vez le informo que la Facultad de
Humanidades de la Universidad de San Carlos de Guatemala, con el objeto de
participar en la solucién de los problemas educativos a nivel nacional realiza el
Ejercicio Profesional Supervisado (EPS) con los estudiantes de la carrera
Licenciatura en Pedagogia y Planificacién Curricular.

Por lo anterior solicito se autorice el Ejercicio Profesional Supervisado
ala estudiante Heidi Julissa Pineda Cordén carné 200451343 en la
institucion que usted dirige.

Este Ejercicio Profesional Supervisado se realizara durante 400 horas
dividida en las Etapas: Diagnostico, Disefio del Proyecto, Ejecucion del
Proyecto y Evaluacion del Proyecto.

El Asesor Supervisor asignado realizara visitas constantes durante el
desarrollo de las etapas antes mencionadas.
Esperamos contribuir con su institucién de manera efectiva y eficaz.

Atentamente,

f)

Lic. Eddie Shack
Asesor EPS
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Los Amates Izabal, 16 de marzo de 2012

Profesora:

Lidia Salguero Morales de Gomez
Orientadora en Cocina

Los Amates Izabal.

Reciba un cordial y respetuoso deseandole éxitos en sus labores diarias.

El motivo de la presente es para informarle que como estudiante dela
Universidad de San Carlos de Guatemala , Facultad de Humanidades, previo a
obtener el titulo de Licenciada en Pedagogia y Planificacion Curricular, estoy
realizando el ejercicic profesional supervisado (EPS)en la Escuela de Aldea La
Ceiba”, municipio de los Amates departamento de Izabal, por lo que SOLICITO
su valiosa colaboracion para qué brinde asesoraria técnica a las alumnas del
establecimiento en mencién sobre el arte culinario de Cocina.

Los dias programados para las capacitaciones son 12 y 13 de abril de
2012, de las dos de la tarde en adelante en las instalaciones que ocupa la
Escuela Oficial Rural Mixta. :

Sin otro particular y esperando contar con su apoyo, me suscribo,

Atentamente,

Carné 200451343
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UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS
DE GUATEMALA

Facultad de Humanidades
“Id y ensefiad a todos”
Guatemala, Centroamérica
Ciudad Universitaria, Zona 12

P.C. Marco Tulio Ramirez
Alcalde Municipal

Los Amates, lzabal

Su despacho.

Los Amates, 08 de febrero de 2012.

Le saludo cordialmente deseando se encuentren cosechando éxitos en

tan ardua labor.

El motivo de la presente, es para reiterar su valiosa contribuciéon de dos
mil quetzales (Q 4,000.00), la cual verbalmente habiamos acordado, para la
ejecucion del proyecto “Guia Curricular con énfasis al Diplomado de Cocina,
para cubrir todos los insumos que se necesiten para los materiales necesarios
y reproduccién de ejemplares de la guia. Dicho proyecto se realizara con la
participacion de los docentes y estudiantes de la Escuela de Aldea La Ceiba,

Los Amates |zabal.

No dudando de su contribucién, me es grato suscribirme,

Atentamente,

Carné 200451343
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Educacidn Supexior, Jncluyente y Puwgectiva

Editivio 54, ciudad universitaria zona 12

IO Univewsidad de San Carles de Guatemala
Facultad de Humanidades

Guatemala, 9 de Mayo 2012

Licenciada

Maria Teresa Gatica

Directora del Departamento de Extensidn
Facultad de Humanidades

Hago de su conocimiento que la estudiante : Heidi Julissa Pineda Cordon

Con carné: 200451343y Direccidn para recibir notificaciones: Los Amates lzabal

No. de Teléfono 53726429 Estudiante de Licenciatura en: Pedagogia Y Planificacion
Curricular

Ha realizado informe final de EPS, titulado: GUIA CURRICULAR CON ENFASIS AL DIPLOMADO DE
COCINA PARA LAS ALUMMNAS DE LA ESCUELA ALDEA LA CEIBA MUNICIPIO DE LOS AMATES
DEPARTAMENTO DE IZABAL

Por lo que se dictamina favorablemente para gque le sea nombrada COMISION REVISORA.

Felefonos: 2418 8607 24188602 24188620

2418 K000 ext. 83301-85302 Fax: 85320 B
‘Facultad deg
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USAC

SRCINTNARS Universidad de San Carles de Quatemala
Facultad de Fumanidades

Guatemala, 22 Marzo 2013

Licenciada
Maria Teresa Gatica Secaida
Directora del Departamento de Extension

Sefiora Directora:

Hacemos de su conocimiento que (el) la estudiante: HEIDI JULISSA PINEDA CORDON

Con Carné: 200451343 ha realizado las correcciones sugeridas al trabajo de EPS (X ) Tesis ()
Titulado: Guia Curricular con énfasis al Diplomado de Cocina para las alumnas de la Escuela Aldea
La Ceiba, municipio de Los Amates, departamento de |zabal.

Por lo anterior, se dictamina favorablemente para que se le asigne fecha de EXAMEN PRIVADO

Atentamente,
LIC. OSCAR CERNA LIC. JOSE ANTONIO MARTINEZ ORDONEZ
Miembro Comisién Revisora Miembro Comisién Revisora

Nombre y Firma Nombre y Firma

I
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La Infrascrita Directora de la Escuela Oficial Rural Mixta de aldea La Ceiba,
municipio de Los Amates, departamento de Izabal, HACE CONSTAR QUE: La
estudiante Heidi Julissa Pineda Cordén quién se identifica con su Carne No.
200451343 de la Universidad de San Carlos de Guatemala, realizé su EPS
previo optar el grado de Licenciatura en Pedagogia y Planificacion Curricular,
en esta institucién, en las fechas comprendidas del 06 de febrero al 30 de Mayo
de 2012 y ademas de las tres etapas obligatorias realizé el proyecto que se
detalla a continuacion.

PROYECTO EDUCATIVO

Guia Curricular con énfasis al Diplomado de Cocina para las alumnas de la
Escuela de Aldea La Ceiba municipio de Los Amates, departamento de Izabal

A nombre de esta institucién se agradece a la estudiante Heidi Julissa Pineda
Cordén por la colaboracién prestada esperando haber podido contribuir a su
formacién asi como haberle apoyado en la realizacion de su EPS (Ejercicio
Profesional Supervisado)

Y PARA LOS USOS LEGALES QUE AL INTERESADO CONVENGA,
EXTIENDO SELLO Y FIRMO LA PRESENTE A LOS TREINTA DIAS DEL MES
DE MAYO DEL ANO DOS MIL DOCE.

150



151



152



153



