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Presentacion

El siguiente informe de investigacion, presenta la necesidad que tiene Fundacion Junkabal en
contar con un Manual Gréfico Culinario para la Carrera Técnica de Formacion para Chef.

Se escogié este tema, ya que es necesario que se cuente con material grafico que provea a la
alumna de informacién técnica gastronémica (higiene y manipulacion de alimentos, materias
primas, tipos de coccion y cortes, elaboracion de salsas y fondos, entre otros temas), el mismo
debera contribuir en su formacién y capacitacion.

Con dicho manual grafico se pretende que la alumna adquiera y amplie sus conocimientos,
habilidades y destrezas con relacion a los diferentes temas que debe estudiar para ser un
profesional en el campo de la gastronomia, dichos conocimientos son de tal importancia, ya que
los mismos deben ponerse en practica tanto en el periodo de formacion, asi como en su vida
profesional.
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INtroduccion

En toda profesion siempre se ve involucrado lo practico y lo tedrico, en la cocina es exactamente
igual, pero lo practico tiene mucha importancia, esto va de la mano a los conocimientos adquiridos
durante la formacion, a la extensa preparacion y capacitacion que debe tener toda persona que
desea dedicarse a la gastronomia, indiferentemente sea su especialidad.

Ser cocinero es una de las profesiones que exige mucho esfuerzo y dedicacion, ya que tener a
cargo la preparacion de alimentos conlleva una serie de compromisos tales como: buen sabor y
coccion, la combinacion de lo nutritivo con lo sano, la salud y seguridad alimentaria, la creatividad
e innovacion, ademas de un buen precio y que sea rentable para obtener ganancias, entre otros.

Cuando el estudiante de cocina esta en el periodo de formacion, debe estar consciente que tiene
un largo camino por recorrer, entre mas técnicas, destrezas y conocimientos (competencias)
obtenga, los resultados en su desempeno laboral seran mejores.

El cocinero con su formacion y experiencia debe conseguir ser un experto en el conocimiento de
productos, administracion, nutricion, costos; ademas de buenas practicas en el manejo de
alimentos, este Ultimo encierra una gran responsabilidad ya que el cocinero tiene en sus manos la
salud del comensal. Las actividades o funciones dentro de una cocina se categorizan, esto de
acuerdo a los conocimientos y experiencia de los cocineros, es por ello que la formacion
académica es muy importante, obtener conocimientos da la oportunidad de poder ubicarse en el
area donde puede explotar sus destrezas.



Objetivos

GENERAL

e Disenar material grafico impreso y digital, para la Carrera Técnica de Formacién para Chef
de Fundacién Junkabal.

ESPECIFICOS

e Crear una herramienta grafica, que refuerce los conocimientos, habilidades y destrezas
(competencias) en las alumnas, con base en las diferentes técnicas culinarias.

e Desarrollar material de consulta y de apoyo para el Chef Instructor, el cual servira como
referencia para impartir las asignaturas de las diferentes unidades académicas.
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. Planteamiento
del Problema

Fundacion Junkabal es una Institucion con fines sociales dedicada a la capacitacion de la mujer. Al
obtener conocimientos y herramientas de diferentes temas, las mujeres estan en la capacidad de
mejorar sus condiciones de vida, para desarrollarse de forma profesional y con ética en las areas
de su preferencia. En la actualidad la Institucion ofrece formacion técnica para todas aquellas
mujeres que deseen dedicarse a ser cocinero profesional “chef”.

Los estudiantes de cocina en Guatemala y en cualquier parte del mundo, continuamente enfrentan
retos practicos, asi como académicos. Estudiar gastronomia implica un vigoroso programa de
examenes y pruebas, la terminologia es extensa, asi como la historia.

Todos los conocimientos tedricos que obtienen durante su formacién se consiguen a través de los
métodos tradicionales de ensenanza, libros de texto, informacién audiovisual, internet entre otros.
Los mismos les provee la capacidad de enfrentar el reto de poner en practica sus conocimientos
dentro de la cocina de un restaurante, hotel, o cualquier lugar donde la preparacion de alimentos
este presente, es por ello la necesidad de que Fundacion Junkabal cuente con material grafico, el
cual provea de informacion y técnicas culinarias actualizadas, temas que son importantes en esta
carrera.
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> Justificacion
del Problema

Fundacion Junkabal cuenta un promedio de 65 alumnas inscritas cada inicio de ciclo escolar en el
ler. afo de la carrera de Formacion para Chef.

En la actualidad existe material de consulta donde se encuentra informacion de gastronomia, los
cuales son de dificil acceso. Estos son: libros de texto, en su mayoria de editoriales internacionales
con un alto costo, manuales elaborados por otras instituciones, los que no estan de venta al
publico, diferentes sitios web, pero en algunos casos la informacion no es veridica, la que puede
presentarse en diferentes idiomas, por tales dificultades de acceso Fundacion Junkabal debe contar
son su propio material grafico que sirva de apoyo en la formacion de las alumnas, es por ello que
se ha identificado la necesidad de implementar un manual grafico de capacitacion, el cual proveera
informacion sobre gastronomia, procedimientos y técnicas en el arte de preparar alimentos. Toda
esta informacion estara plasmada de forma grafica y textual, la misma en concordancia con el
proceso de ensenanza aprendizaje que se tiene dentro del pensum de la carrera.

El manual grafico que se desarrolle debera ser distribuido de forma impresa o digital en un disco
compacto (CD en inglés), ambas opciones reproducidas en versiéon PDF, o bien impresa con una
separacion de forma digital en CMYK. En cualquiera de las opciones el formato debera ser tamano
carta, full color, con imagenes y textos que describan la informacion teodrica y practica para una
facil comprensién, en idioma espanol y en algunos casos con terminologia de origen. Asi mismo
debera ser de facil acceso fisico y monetario, tomando en cuenta que una parte de la poblacion
estudiantil es de escasos recursos. La Institucion facilitara su acceso a cualquiera de las opciones,
asi como la sala de computacion para hacer uso del CD.

La importancia de contar con una presentacién impresa, es la facilidad de que la alumna tenga el
material grafico de forma fisica, como si fuera un libro de texto. Esto permitira que las que no
cuentan con un computador, podran acceder a la informacion de forma directa fuera de la
Institucion, pero contar también con un CD, tiene como facilidad que la Institucion actualice la
informacion de forma inmediata, desde el computador donde se encuentre el archivo original,
ademas de ser elaborado en colores RGB a un bajo costo. La decision final de como se llevara a
cabo el material grafico dependera Unicamente de la Institucion, ya que deberan evaluar varios
factores, como el presupuesto para su ejecucion.

Fundacion Junkabal al contar su propio material grafico, estara garantizando que la informacién que
se provea sea veridica, como lo hacen otras escuelas de gastronomia de Guatemala y del mundo
con sus propios materiales.

Nota:
CMYK: colores cyan (cian), magenta, yellow (amarillo) y black o key (negro).
RGB: colores red (rojo), green (verde) y blue (azul).
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s Antecedentes de
Comunicacion Visual

3.1 GUIA COMPLETA DE LAS TECNICAS CULINARIAS.

3.1.1 Informacién general de la pieza de disefio grafico. B
e Presentacién: Libro. DL oot ¢ *

e Editorial: Blume. j cuis comrLETs 2p

e Idioma: Espanol. Vil TE([‘HI\]JTCAQ &s‘zz
e Autores: Jeni Wright y Eric Treuillé. CULINARIAS
e Nuamero de paginas: 351.

[}

Formato: Carta 8.5" X | " % SR g
Orientacion: Vertical. & .o d
Tipo encuadernacion: Tapa dura. <54
e Tipo de papel en portada y contraportada: M zﬁ‘ ,7 M
Couché 80. = -
¢ Tipo de impresién en portada y contraportada:

CMYK.
e Tipo de papel en interior: Couché 80.
e Tipo de impresién en interior: CMYK.
e Tipo de disefio grafico: Editorial.

3.1.2 Incidencia del Disefiador Grafico.

Diseno y diagramacion de un libro impreso sobre las mas famosas técnicas culinarias de origen
francés y de otras culturas gastronomicas. Catalogado como una pequena enciclopedia ilustrada
con mas de 2,000 imagenes y una extensa literatura sobre el tema. Cuenta con el paso a paso de
las diferentes técnicas culinarias, las mismas se muestran con imagenes y pie de pagina para una
facil comprension, lo que demuestra al grupo objetivo que no es complicado cocinar siempre y
cuando se sigan los procedimientos correctos.

Es un libro con una excelente calidad visual y de impresion, con un estilo clasico y elegante como
su lugar de origen Francia, por lo que el concepto de diseno si cumple un papel fundamental en la
forma de comunicacion visual que el disenador grafico desea transmitir al grupo objetivo. Esto se
consigue a través de la combinacion de colores empleados, tipografia usada en titulos, subtitulos y
texto, ademas de las excelentes imagenes que se encuentran en el mismo. Lo descrito con
anterioridad son caracteristicas que lo hacen unico en literatura gastronémica, ya que el mismo
inspira a cocinar sin temor, ademas de ser una herramienta basica de conocimientos y una guia
completa para la preparacion de alimentos.

3.1.3 Epoca en que se desarrollo.
A lo largo del afio 1997.

Nota:
Foto tomada de: http://www.blume.net/catalogo/445-guia-completa-de-las-tecnicas-culinarias-978849801 | [04.htm
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13.1.4 Contexto en que se llevo a cabo.
La primera edicion en espafiol se llevo a cabo en Barcelona, Espana.

3.1.5 Grupo objetivo al que se oriento el Libro.

Hombres y mujeres, alumnos de la prestigiosa Academia Culinaria "Le Cordon Bleu" en Francia y
de las diferentes sedes a nivel mundial (Londres, Paris, Tokio, Sydney y América), asi mismo
publico en general con gran interés sobre la preparacion de alimentos.

3.2 TECNOLOGIA CULINARIA.

3.2.1 informacion general de la pieza de disefio grafico.
e Presentacién: Manual tipo libro. ‘
e Editorial: Instituto Técnico de Capacitacién y T\
Productividad / INTECAP. CULINARIA
e Idioma: Espafiol. et
e Autor: Divisidon Técnica, Instituto Técnico de Capacitacion
y Productividad /INTECAP.
e Numero de paginas: 330.
Formato: Carta 85" X | 1".
Orientacion: Vertical.
Tipo encuadernacion: Tapa blanda.
Tipo de papel en portada y contraportada: Texcote |12.
Tipo de impresion en portada y contraportada: CMYK.
Tipo de papel en interior: Bond 80 gr.
Tipo de impresion en interior: escala de grises.
Tipo de disefio grafico: Editorial.

3.2.2 Incidencia del Diseiador Grafico.

Diseno y diagramacion de un manual impreso sobre tecnologia culinaria. Cuenta con literatura e
imagenes de los ingredientes, utensilios y personal de cocina, asi como los procedimientos a seguir
en la preparacién de alimentos. El mismo contiene el paso a paso de algunas técnicas culinarias,
con su imagen y pie de pagina, para una facil comprensién por el grupo objetivo.

Es importante mencionar que el manual es bastante completo en cuanto a informaciéon e
imagenes, pero debido al tipo de impresion en su interior (escala de grises), el concepto de
diseno no cumple un papel importante en la forma de comunicacion visual que el disehador grafico
desea transmitir al grupo objetivo, ya que el mismo pierde calidad visual en las imagenes, no es
posible apreciar las caracteristicas y conceptos basicos de gastronomia como: cortes, formas,
colores, organizacion, etc.

3.2.3 Epoca en que se desarrollo.
A lo largo del ano 2008.

3.2.4 Contexto en que se llevo a cabo.
La Edicion No. | se llevo a cabo en la ciudad de Guatemala, Guatemala C.A.
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3.2.5 Grupo objetivo al que se oriento el Manual.
Hombres y mujeres, alumnos de INTECAP "Instituto Técnico de Capacitacion y Productividad" de
las diferentes sedes en Guatemala.

3.3 TECNICAS CULINARIAS.

3.3.1 Informacion general de la pieza de disefio grafico.

e Presentacién: Manual digital.
Programa: Adobe Reader.
Formato digital: PDF Técnicas culinarias
Idioma: Espanol e inglés.
Autor: Chef Mauricio Armendariz .
Numero de paginas: 447.
Formato: Carta 85" X | I".
Orientacion: Horizontal.
Colores utilizados: RGB.
e Tipo de disefio grafico: Editorial.

3.3.2 Incidencia del Disefiador Grafico.

Diseno y diagramacion de un manual digital que detalla temas sobre el origen de la cocina y de
varias técnicas culinarias para la preparacion de alimentos, cuenta con una amplia literatura e
imagenes. Contiene el paso a paso de algunas técnicas culinarias, con su imagen y pie de pagina, en
algunos casos en idioma inglés. Se considera que no es de facil comprensién para algln sector del
grupo objetivo, debido a que algunas personas no hablan dos idiomas. Dicho documento fue
elaborado para un mercado de América del Sur, ademas carece de glosario, lo cual es importante
para la comprension de la terminologia culinaria.

El manual es muy completo en cuanto a informacién e imagenes, pero estas Ultimas pierden calidad
visual, ya que digitalmente no son apropiadas para este tipo de documento, por lo que el concepto
de diseno no cumple un papel importante en la forma de comunicacion visual que el disefador
grafico desea transmitir al grupo objetivo.

3.3.3 Epoca en que se desarrollo.
A lo largo del ano 2009.

3.3.4 Contexto en que se llevo a cabo.
Se llevo a cabo en Ecuador.

3.3.5 Grupo objetivo al que se oriento el Manual Digital.
Hombres y mujeres que forman parte de la Asociacién de Chefs de Ecuador, sector laboral de la
gastronomia.

Nota:
Foto tomada de: https://ingjulian files.wordpress.com/2010/04/tecnicas_culinarias.pdf
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3.4 GRAN MANUAL DE TECNICAS DEL MAESTRODE COCINA.

3.4.1 informacion general de la pieza de disefio grafico.
e Tipo de documento: Libro
e Editorial: Atlantida.
¢ Ildioma: Espanol.
Autor: Ariel Rodriguez Palacios.
Numero de paginas: 448
Formato: Carta 8.5" X | |".
Orientacion: Vertical.
Tipo encuadernacion: Tapa dura.
Tipo de papel en portada y contraportada: Couché 80.
Tipo de impresién en portada y contraportada: CMYK.
Tipo de papel en interior: Couché 80.
Tipo de impresion en interior: CMYK.
e Tipo de disefio grafico: Editorial

3.4.2 Incidencia del Disefiador Grafico.

Disefio y diagramacion de un libro impreso sobre técnicas basicas para la preparacion de
alimentos. El mismo presenta una amplia literatura e imagenes de los diferentes temas. Cuenta
con el paso a paso para la preparacion y manipulacion de los alimentos, asi como del montaje de
platillos. Todos estos con su imagen y pie de pagina, para una facil comprensién por el grupo
objetivo.

Es un libro con una excelente calidad visual y de impresion. Moderno y vanguardista, por lo que
el concepto de diseno si cumple un papel fundamental en la forma de comunicacién visual que el
disehador grafico desea transmitir al grupo objetivo. Esto se consigue a través de la combinacion
de colores empleados, tipografia usada en titulos, subtitulos y texto, ademas del conjunto de
imagenes que los expertos en el tema catalogan como espectaculares, por lo que este libro se
convierte en una herramienta completa de conocimientos y una excelente guia para la preparacion
de alimentos.

3.4.3 Epoca en que se desarrollo.
A lo largo del ano 2000.

3.4.4 Contexto en que se llevo a cabo.
Se llevo a cabo en Buenos Aires, Argentina.

3.4.5 Grupo objetivo al que se oriento el Libro.
Hombres y mujeres de profesiéon Cocinero Profesional, estudiantes de gastronomia del "Centro
de Estudios Culinarios Ariel Rodriguez Palacios" y aficionados al arte culinario.

Nota:
Imagen tomada de: http://www.atlantidalibros.com.ar/gran-manual-de-tecnicas-del-maestro-de-
cocinalsearch=ariel%20rodriguez%20palacios&page
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4. Perfil de las
INstituciones Relacionadas

4.1 CERCAP | CENTRO DE ESTUDIOS
CULINARIOS "ARIEL RODRIGUEZ o

S
PALACIOS". 5 . éz .
La oficina central y centro de capacitacion estan = ; W
ubicadas en Sarmiento 854, Moron, Pcia. de M%w%

Buenos Aires, Argentina. %
08

4.1.1 Sitio web.
www.cecarp.com.ar

4.1.2 Propésito y actividades.

Institucion educativa a nivel internacional, de caracter privado. El Centro de Estudios ofrece un
programa de estudios gastronomicos a través de cursos libres y carreras técnicas para formarse
como Gastronémico Profesional, lo que permite integrar al alumno en el mercado laboral
argentino o bien internacional, asi mismo poder estar preparados para emprender sus propios
negocios.

4.1.3 Descripcion de los manuales realizados.

Su Director General y propietario el Chef Ariel Lopez Rodriguez, conocido como el "Maestro de
Cocina" a lo largo de su trayectoria ha desarrollado una gama de libros y manuales impresos en
colores CMYK, en diferentes formatos y tipos de papel, con un excelente concepto de diseno por
la tipografia empleada en los titulos, subtitulos y texto, la calidad visual de las imagenes, asi como
los colores apropiados al tema, por lo que se consideran que son excelentes materiales graficos
para transmitir conocimientos sobre el arte culinario. Los mismos son utilizados para la formacion
y capacitacion de los alumnos en el Centro de Estudios. Son vendidos a nivel local e internacional
en reconocidas editoriales y librerias, también es posible adquirirlos a través de compras por
internet.

4.1.4 Caracteristicas generales de la poblacién que atiende.
Hombres y mujeres de |8 aios en adelante que deseen formarse en el area culinaria de Argentina,
asi mismo atiende a personas del extranjero.

4.2 ESCUELA SUPERIOR DE GASTRONOMIA Y
HOSTELERIA "LAS MARGARITAS".

Cuenta con dos sedes de capacitacion, la oficina central
y primera sede estan ubicadas en la I5 calle 7-37 y la
segunda sede se encuentra en la 4ta. calle 2-51, ambas
en la zona 10 de la ciudad de Guatemala, Guatemala C.A.

escuczh superior de
gastronomia g hosteleria

orgorltos

educondo pora un fuluro mejor

4.2.1 Sitio web.
www.academiaculinarialasmargaritas.com.gt
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4.2.2 Proposito y actividades.

Institucion educativa nacional, de caracter privado que tiene como misién la formacion de
profesionales en el arte culinario a través de cursos libres y carreras técnicas. Los alumnos al
terminar su formacion estan en la capacidad de crear sus propias empresas o bien integrarse al
mercado laboral de la hosteleria, restaurantes y/o cualquier empresa vinculada a la preparacion de
alimentos. También ofrece intercambios internacionales a escuelas de gastronomia del extranjero.

4.2.3 Descripcion de los materiales graficos para capacitacion.

Las Margaritas elabora sus propios documentos de capacitacion en formato hoja tamano carta y/o
oficio en escala de grises. Estos documentos no estan bien desarrollados en cuanto a concepto
creativo se refiere, pues solo se aprecia el encabezado (informacion de la Institucidn), titulo,
subtitulo y texto, carecen de colores, tipografia e imagenes relacionados al tema. El sistema de
distribucion de dichos documentos es a través de la pagina web de la Escuela, el alumno tiene
acceso a la misma con una clave que al inicio del curso y/o carrera se le otorga.

4.2.4 Caracteristicas generales de la poblacién que atiende.
Hombres y mujeres de 18 afos en adelante que deseen formarse en el area culinaria.

4.3 CHEF'S CENTER ESCUELA DE ALTA COCINA. *ALTA COCINA.
La oficina y centro de capacitacion se encuentra
ubicada en la 3ra. calle 6-28 zonal, Ciudad de
Guatemala, Guatemala C.A.

4.3.1 Sitio web.
www.chefscenter.net

4.3.2 Propésito y actividades .
Institucion educativa nacional, de caracter privado que capacita en el area culinaria a través de
cursos y carreras técnicas. Al concluir los estudios en esta Escuela, los alumnos estan en
capacidad de formar su propia empresa o bien integrarse al mercado laboral de la hosteleria,
restaurantes y/o cualquier empresa vinculada a la elaboracion de alimentos.

4.3.3 Descripcion de los materiales graficos para capacitacion.

Chef’s Center elabora sus propios documentos de capacitacion en formato hoja tamano carta y/o
oficio, impresa en escala de grises, regularmente fotocopia. Estos documentos no estan bien
desarrollados en cuanto a concepto creativo se refiere, pues solo se aprecia el encabezado
(informacion de la Institucion), titulo, subtitulo y texto, carecen de colores, tipografia e imagenes
relacionados al tema. Los mismos son entregados a los alumnos al comienzo de cada clase.

4.3.4 Caracteristicas generales de la poblacién que atiende.
Hombres y mujeres de 18 anos en adelante que deseen formarse en el area culinaria.

4.4 INSTITUTO TECNICO DE CAPACITACION
Y PRODUCTIVIDAD "INTECAP".

La sede central se encuentra ubicada en la Calle

del Estadio Mateo Flores 7-51 zona 5, Ciudad de ntecaP

Guatemala, Guatemala C.A,, asi mismo cuenta
con sedes en diferentes zonas de la ciudad y en
el interior del pais.
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4.4.1Sitio web.
www.intecap.edu.gt

4.4.2 Proposito y actividades.

Institucion nacional, de caracter semiestatal que tiene como misidn capacitar y formar a través de
cursos, diplomados y carreras técnicas, siendo de las mas reconocidas la del area culinaria. Los
alumnos al adquirir conocimientos puedan integrarse al mercado laboral, o bien formar su propia
empresa. Asi mismo ofrece asistencia técnica y tecnolégica en las diferentes actividades
economicas del pais.

4.4.3 Descripcion de los materiales graficos para capacitacion.

El INTECAP elabora sus propios documentos de capacitacién. En los cursos libres se utiliza una
hoja formato tamano carta y/o oficio impresa en escala de grises, regularmente una fotocopia.
Estos documentos no estan bien desarrollados en cuanto a concepto creativo se refiere, pues
solo se aprecia el encabezado (informacion de la Institucion, curso y/o carrera e instructor), titulo,
subtitulo y texto, carecen de colores, tipografia e imagenes relacionados al tema. Queda a
discrecion del instructor de cada sede la forma de elaborar sus documentos, es decir que cada
instructor tiene libertad de diagramar su documento, por lo que no existe un disefio establecido a
seguir. Estos documentos son entregados al comienzo de cada clase o bien transmitidos por
correo electrénico al alumno.

En el caso de los diplomados y carreras técnicas si elaboran manuales y libros en formato tamano
carta, la portada y contraportada impresa en cartulina texcote 12, en colores CMYK y su interior
impreso en papel bond 80 a escala de grises, ademas si cuenta con imagenes para ampliar la
informacion del tema. Debido al tipo de impresion en su interior, muchas veces no es
posible apreciar las imagenes con claridad, aspecto importante en los materiales graficos
del arte culinario. Dichos documentos cuentan con la informacion general del la
Institucion, asi como el logotipo impreso en cada hoja. Estos documentos son adquiridos
Unicamente por los alumnos. En ocasiones estan a la venta del publico, pero esto sucede cuando
quedan algunos ejemplares rezagados en inventario o porque deciden elaborar una nueva version.

4.4.4 Caracteristicas generales de la poblacién que atiende.

Trabajadores y personas en general que deseen obtener y ampliar sus conocimientos en areas
especificas, también presta el servicio de capacitacion técnica a instituciones gubernamentales,
empresas privadas, ONGS y Fundaciones.
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s Grupo Objetivo

Las estudiantes de Fundacion Junkabal son mujeres que se caracterizan por ser emprendedoras y
productivas, que buscan contribuir al bienestar de sus familias con su trabajo. A continuacién se
detallan los diferentes perfiles, nivel socioeconémico, cultura visual y medios de comunicacion a
los que acceden, para poder conocer el entorno en que viven, cOmo piensan y sus gustos.

5.1 PERFIL GEOGRAFICO.
e Area: Area Metropolitana, Ciudad de Guatemala.
e Region: Republica de Guatemala.
e Extension Territorial: 108, 890 km?

5. 2 PERFIL DEMOGRAFICO.
e Género: Femenino.
e Edad: 18 a 45 anos.
e Idioma: Espanol.
e Estado civil: indiferente.
¢ Nacionalidad: Guatemalteca.

5. 3 NIVEL SOCIOECONOMICO.

5. 3.1 Clase Medio-Bajo C2.

Las personas poseen muebles y aparatos electrodomésticos populares, comprados en algunas
ocasiones a plazos, como computadora, refrigeradora, radio, television y otros. Viven en casas
modestas, pero no de lujo, en colonias donde las casas son todas de un mismo disefio, propias o
alquiladas, de dos a tres habitaciones.!

¢ Nivel de Educacion: Diversificado.
e Ocupacion: Estudiantes, comerciantes y ama de casa.
e Transporte: Vehiculo propio de modelo no reciente o transporte urbano.

5.4 PERFIL PSICOLOGICO.

Segin mismo informe citado por la empresa de investigacion de mercados Multivex Sigma Dos
Guatemala, indica que son personas que viajan al interior de la republica con frecuencia y en algin
momento pueden realizar viajes al exterior, lo cuales son circunstanciales. La educacion de sus
hijos son en colegios que no necesariamente son de renombre, asi mismo en la universidad publica
del pais. Les gusta salir de paseo con su familia y amigos a lugares publicos de moda. Utilizan
teléfono celular y computadora, en la mayoria de los casos con internet para su comunicacion. Se
sienten atraidas por las redes sociales, en especial por Facebook. Regularmente hablan solo un
idioma.

5.5 CULTURA VISUAL.

Este grupo se ve influenciado principalmente por los siguientes medios de comunicacion:

! Multivex Sigma Dos Guatemala (2009)
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5.6 MEDIOS VISUALES A LOS QUE SE ACCEDE.

5.6.1 Periddico.

Prensa Libre es el periodico de mayor interés, de preferencia los dias miércoles y jueves

por los suplementos Mujer, Vamos de Compras y Jueves de Ofertas. Se siente atraido por los
diferentes articulos o secciones relacionados a la cocina y gastronomia, ya que muestran el
procedimiento de como elaborar platillos, productos alimenticios o ingredientes, consejos para
cocinar, promocion de restaurantes, todos estos con imagenes reales a color, asi mismo dibujos o
graficas relacionados al tema. La informacion que obtienen visualmente es utilizada para el
desarrollo de recetas y montaje de platillos.

5.6.2 Revistas.

En este caso la revista Amiga u otra revista que el tema principal sea la gastronomia. Los articulos
o secciones de mayor interés son todos aquellos que hablan de la administracion en la cocina,
elaboracion platillos, consejos de productos o alimentos para el cuidado de la salud, todos estos
con imagenes reales a color, asi mismo dibujos o graficos relacionados con el tema.

La seccién de mayor interés es el de recetas de cocina, ya que presentan el listado de ingredientes,
el procedimiento e imagen del platillo final (montaje), lo cual es de mucho enriquecimiento para la
puesta en practica.

5.6.3 Television.

Este medio de comunicacién es importante para el grupo, ya que es utilizado como medio de
distraccion y de informacion, debido a la variedad de series y programas en diferentes horarios.
Sienten especial interés por los canales internacionales que ofrecen programas relacionados a la
gastronomia, aquellos que son de competencia como Master Chef, asi mismo por temas como la
administracion de restaurantes y la elaboracién de platillos salados y dulces.

Su interés es basado en programas donde el cocinero elabora platillos con un acercamiento de la
camara en los diferentes procedimientos. A través de estos programas observan y escuchan sobre
el manejo de utensilios, combinacion de ingredientes, formas de coccién, montaje del platillo, etc.
Toda esta informacién visual y auditiva les provee de conocimientos para innovar su propia forma
de cocinar, asi mismo para informarse sobre las nuevas tendencias de la gastronomia a nivel
internacional.

5.6.4 Internet.

El uso del internet es utilizado como medio de comunicacion para consultar algunas paginas y en
especial la red social Facebook. Estan unidos a sitios web relacionados en su mayoria a temas de
gastronomia como la elaboracion platillos, canales de television, chefs locales e internacionales,
fabricantes de productos alimenticios etc.

Continuamente buscan informacion con imagenes para la creacién de sus propios platillos,
combinacion de ingredientes, montaje, asi como diferentes procesos dentro de la cocina. Se
sienten visualmente atraidos por las imagenes reales, dibujos o graficos a color relacionados con el
tema, con mensajes de facil comprension para el seguimiento de procedimientos.
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5.7 MEDIOS VISUALES COMPLEMENTARIOS A LOS QUE SE ACCEDE.

5.7.1 Medios exteriores.

En este caso las vallas publicitarias y mupis, son de mucho interés cuando muestran imagenes
reales a color de algun servicio, en especial si esta relacionado con la promocién de productos
alimenticios y de restaurantes. Este medio despierta en el grupo objetivo sentimientos Yy
sensaciones al observar las imagenes, ya que es una invitacién a comer platillos llamativos e
innovadores.

La psicologia del color indica que existen colores que inciden en la apreciacion del sabor y de esta
manera influyen en el deseo de comer. Los colores mas utilizados son el rojo, naranja, amarillo,
verde y turquesa, por tal razéon ahora se comprende el porqué la combinacion de estos colores
esta presente en las publicaciones o anuncios de los medios de comunicacion mencionados. Es
importante mencionar que de no estar presente todos, por lo menos aparecen de uno a dos
colores, siendo los mas frecuentes el rojo y amarillo.

La tipografia utilizada en estas publicaciones o anuncios en su mayoria son de la familia San Serif o
Palo Seco, en titulos, subtitulos y los textos interiores en Serif. Lo importante para el grupo
objetivo es que la gama de tipos sean de facil comprensién y de un tamano adecuado para que el
mensaje se comprenda facilmente.
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. Marco Teodrico
vy Conceptual

Ejecutivos del sector de alimentos y restaurantes de Guatemala afirman que el estudiar cocina esta
de moda y que la mayor poblacion interesada en esta carrera son los jovenes. En la actualidad ya
no es moda, es una alternativa de estudio que da la oportunidad de obtener un titulo y laborar de
forma profesional. La economia de este sector se ha vuelto muy dindmica, en la actualidad se ha
visto en crecimiento debido a que continuamente se aperturan restaurantes.

Cada ano se gradlan un promedio 500 jovenes de las diferentes escuelas culinarias de
Guatemala.2 Estos estudiantes durante su formacién se someten a un programa de estudio
intenso, donde la teoria y la practica van de la mano.

6.1 ESCUELAS DE COCINA EN GUATEMALA.
En Guatemala existen varias opciones donde las personas pueden formarse como cocinero
profesional. Actualmente se cuenta con cinco universidades, veinte escuelas culinarias privadas,

una fundacién, asi como un instituto técnico. Cada uno con su programa de estudios avalado por
el Ministerio de Educacion (MINEDUC).

Los estudiantes egresados de las universidades obtienen el grado de Licenciado o Técnico
Universitario, en el caso de las escuelas culinarias privadas y la fundacién unicamente se obtiene el
grado de Técnico, a diferencia del instituto técnico que ofrece el grado de Técnico con una
certificacion.

Los programas de estudio del arte culinario son similares al de otras areas educativas en cuanto a
herramientas usadas para la capacitacion de los estudiantes, asi como en el proceso de ensenanza-
aprendizaje, por lo tanto una persona que desea desarrollarse en este campo debe enfrentar los
mismos retos y dificultades que cualquier persona que esté estudiando otra carrera.

6. 2 HERRAMIENTAS PARA ENSENAR A COCINAR.
No es posible introducir a los estudiantes dentro de una cocina, sin una previa capacitacion. Las
herramientas utilizadas por las escuelas culinarias son: 3

6. 2.1 Clases teoricas.

Al igual que en otras carreras, los estudiantes de cocina deben tomar clases teéricas, por lo que
este proceso es una herramienta de ensenanza indispensable para obtener conocimientos. La
teoria esta presente todo el tiempo que dure la formacion académica, por lo que continuamente
hay una rigurosa capacitacion segun el tema que se desarrolle. Esto permite ampliar y afianzar los
conocimientos, los cuales son aplicados en la practica. Esta informacidn tedrica es proporcionada
a través de manuales, presentaciones digitales, libros de texto, audiovisuales o cualquier otra
opcion que a criterio del instructor sirva como apoyo. La obtencion y comprension de esta
informacion es evaluado por medio de examenes tedricos.

2 Larios, R. (2014) Pagina 37
® Jassen, C. (2014)
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6.2.2 Clases practicas.

La cocina es el aula y lugar de entrenamiento para todo cocinero, es donde se pasa la mayor parte
del tiempo para poner en practica los conocimientos adquiridos en técnicas culinarias, higiene y
seguridad, asi mismo los estudiantes aprenden a utilizar los utensilios y equipo, ademas de llevar a
la practica la forma correcta de desengrasar, limpiar y desinfectar una cocina. La obtencién y
comprension de esta informacién es evaluado por medio de examenes teodricos y practicos.

6.2.3 Recursos en linea.

Este tipo de recurso es una herramienta de apoyo que el instructor utiliza para que los estudiantes
obtengan conocimientos a través de videos que pueden consultar por internet. Continuamente es
posible chequear los procesos de las técnicas culinarias, asi como la elaboracion de recetas.

6.2.4 Uniforme y presentacion personal.

El Instructor capacita al estudiante sobre los codigos de vestimenta, esto quiere decir que el
uniforme debe de estar en buenas condiciones: sin manchas, sin agujeros y planchado. Estos
codigos sirven para ensenar al estudiante sobre la importancia de la etiqueta y la presentacion
personal. Continuamente se evalia al estudiante sobre este tema.

6.2.5 Recursos didacticos o medios de ensefianza aplicados en el arte culinario.

Se entiende por todos aquellos canales que facilitan el aprendizaje, por tal razén es importante que
al momento de su elaboracion y planificacion se debe tomar en cuenta el tema, las caracteristicas
del curso y el grupo objetivo, para asi lograr con mayor eficiencia que se adquieran los
conocimientos necesarios.*

Los recursos que se usan con mas frecuencia son: libros de texto, diagramas, pizarrones,
ilustraciones etc., asi como los recursos tecnolégicos que han venido a marcar una nueva
tendencia en el proceso de ensehanza, estos son: presentaciones audiovisuales, manuales digitales
e interactivos, videos por internet etc., estos permiten que el alumno obtenga de una forma mas
rapida los conocimientos, ademas de ser medios mas atractivos y de mucho interés para ellos.

Por lo anterior escrito, es importante indicar que el uso adecuado de los recursos didacticos o
medios de ensenanza estimulan toda la actividad cognoscitiva de los estudiantes, quienes ademas
de comprender mejor los contenidos también piensan de forma correcta.

6.3 MATERIAL GRAFICO EN EL ARTE CULINARIO.

Cuando se elabora este tipo de material debe estudiarse muy bien la composicién visual (colores,
texturas, formas, contrastes, tipografia, etc.) hasta aspectos que van relacionados con el sentido
del gusto y olfato, asi mismo se debe analizar los diferentes conceptos que den soporte a la
calidad visual, muchas veces esto se fundamenta con el uso de la psicologia del color y conceptos
basicos diseno. EI papel del disefiador grdafico es fundamental en el desarrollo de estos
recursos, ya que el concepto creativo que utilice debe despertar sensaciones como el
apetito, sentimientos, inspiracion e interés en los estudiantes para que consulten una, dos
y varias veces el documento.*

«El proceso de disefar equivale al de cocinar. Un chef prueba cortes de carne, combinaciones de verduras,
y métodos de preparacién diversos para generar una obra culinaria unica... El disefiador probando

* Cafiedo Iglesias, M. (2008) Paginas 78-80
® Cifuentes Montalvo, A. (2014)
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modelos de estructura de pdgina, distintas reticulas y opciones de ilustracion, logra conceptualizar el
contenido que desea transmitir, y sigue mediante una experimentacién insistente, con la técnica de dibujo
precisa, una paleta de colores mds cdlida o mds fria... Un buen disefiador como un buen chef, no solo
conoce las diferencias o semejanzas entre los distintos tipos de ingredientes, sino también cudles de ellos
transmiten determinado mensaje a diferencia de otros y cudles se combinardn para dar lugar a
experiencias que pueden ser armoniosas o discordantes, neutras o metaféricas, financieras o médicasy. ¢

6.4 LA TECNOLOGIA APLICADA A LOS METODOS DE ENSENANZA Y
APRENDIZA]JE.

Con la llegada de la Era Digital los recursos tecnologicos han tomado fuerza como apoyo en el
proceso de ensenanza y aprendizaje, ademas de favorecer la comunicacion entre las personas.

El propdsito de la tecnologia en la educacion es mejorar la formacion de los estudiantes y la
creaciéon de recursos didacticos que sean de interés y motivacion, los que utilizados de forma
adecuada potencialicen los conocimientos de le estudiantes. 7

La intervencién de la tecnologia en el proceso de ensenanza beneficia a los estudiantes en los
siguientes aspectos:
e Mejor comprension y acumulacion de conocimientos.
e Capacidad y habilidad de usar la tecnologia en su formacién académica,
profesional y personal.

Luego de analizar la informacion escrita en esta parte de la investigacion es importante hablar
sobre el manual grdfico, propuesta de material grafico que se debera desarrollar para Fundacién
Junkabal, el cual sera parte de los recursos didacticos y medios de ensenanza que los instructores
deberan tener para la capacitacién y formacién de las alumnas.

Entiéndase por manual como un tipo de medio grafico que se disena para ser usado con fines de
consulta.8

6.5 CARACTERISTICAS DE UN MANUAL GRAFICO.

e Debe contar con un indice y pagina de contenido.

e Cada pagina y capitulo deben identificarse con un nimero.

e Los capitulos deben contar con un titulo.

e Las secciones relacionadas deben identificarse con un solo color o imagen.

e Debe contar con un glosario que contenga los términos técnicos, para una mejor
compresion del usuario.

e Usar la tipografia adecuada en los titulos, subtitulos, texto, pies de paginas y notas.

e El concepto de disefio debe ser con un estilo uniforme y coherente basado en el tema, asi
como el grupo objetivo.

En conclusion y para una mejor comprension un manual grafico es: un medio grdfico que
contiene textos e imdgenes, el cual es grabado de forma digital o reproducido de forma
impresa para su consulta o lectura.

e Samara, T. (2010) Pagina 9
’ Barragan Sanchez, J., Paginas 4-5
& Collier, D. y Cotton, B. (1992)
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6.6 LA IMPORTANCIA DE LOS DOCUMENTOS DIGITALES.
e Ahorro en gasto de impresion, publicacion y distribucion.
e Mejor almacenamiento y portabilidad, ya que no ocupa un lugar fisico.
e Al utilizar multimedia hay un mayor enriquecimiento del texto.
e Mayor facilidad de hacer cambios y actualizacion de la informacion.
e Facilidad de publicar en sitios web.
e De facil integracién en redes sociales.
e Se pueden imprimir, como si fueran libros de texto.

El diseno grafico aplicado en los medios graficos digitales tiene un rol importante, ya que permite
elaborar materiales de apoyo para el proceso de ensenanza-aprendizaje, los cuales han venido a
ser de mucha utilidad para el alumno e instructor.

Al elaborar este tipo de medios graficos digitales es recomendable guardarlos en un formato de
almacenamiento de documentos digitales (PDF en inglés), el cual no puede ser modificado
libremente. Este tipo de formato debe leerse a través del programa Adobe Reader, su uso es facil,
versatil y se caracteriza por crear archivos pequenos, razones por las cuales es muy usado en
internet.

{Qué se consiguen cuando se utiliza el formato PDF?

e Se dice que es multiplataforma, ya que es utilizado en sistemas operativos como Macintosh
y Windows, sin que se modifique el aspecto y estructura original.

e Permite utilizar todos los tipos de letras, graficas e imagenes como si se fuera a imprimir
un libro.

e Son formatos seguros, ya que es posible asignar opciones de seguridad que los hace
imposibles de abrir o realizar algin cambio. Si el documento necesita ser corregido o
actualizado debera hacerse en el formato original, para luego volver a guardarse en PDF.

e Los archivos pueden verse a través de un navegador, en una computadora, tablet o en un
CD, este ultimo es muy utilizado para guardar y/o compartir grificos y textos, como por
ejemplo: manuales o libros digitales, asi como cualquier otro documento.

e Son de facil distribucion, ya que es posible hacerlo a través de e-mail.

e Estos archivos pueden contener elementos multimedia (videos y sonidos).

e Son archivos compactos, quiere decir que al guardar los documentos su tamano se
reduzca al minimo.?

Por tales razones este tipo de formato se ha convertido en un patrén mundial de distribucién, no
importando cual sea el tipo de plataforma para visualizarlo o imprimirlo, la apariencia de los
documentos en todas la computadoras es idéntica y no cambia.

6.7 LA IMPORTANCIA DE LOS DOCUMENTOS IMPRESOS.

e Lalectura en papel es mas precisa, ya que se asimila mejor y se entiende mas rapido lo que
se lee, por el contrario la lectura en pantalla es mas lenta.

? Salvino, L. (2005)
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Se ha descubierto que los lectores en papel tienen la capacidad de aplicar los
conocimientos obtenidos de una forma mas rapida, porque queda grabada en la memoria y
es mas facil de recordar la informacion.

Permite que los lectores pasen las paginas de una en una, en el caso de los documentos
digitales puede llegar a ser lento y desesperar al lector, ya que en algunos casos no se usa
numeracion.

Existe un contacto directo con el documento, ya que el lector puede tocarlo y realizar
anotaciones en el mismo, lo que hace una conexion directa del usuario.

La pirateria en mucho mas dificil en documentos y libros de texto, con relacion a los
digitales.
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2 Proceso Creativo

Para encontrar el concepto creativo se utilizo como herramienta una encuesta que se encuentra
en el Anexo No. Ide este informe, la cual fue dirigida al grupo objetivo, con el fin de conocer su
opinion y punto de vista con relacion al tema. Luego de obtener la informacién se hizo una lluvia
de ideas teniendo como base la investigacidon previa y los resultados de la encuesta, con el fin de
tener claras las ideas y descubrir los insights que permitan desarrollar los diferentes aspectos de
comunicacién, para luego seleccionar uno y/o varios y tomarlos como base para trabajar la linea
grafica y el concepto de comunicacion.

Luego del desarrollo de este proceso se seleccioné6 como concepto de comunicacion
"ILUSTRATIVO" debido a que el principal problema que encuentra el grupo objetivo en el
material de teoria actual es la extensa informacion de los documentos basados Unicamente en
texto, con la ausencia de imagenes y color.

7.1 LLUVIA DE IDEAS:

* COMPRENSION * CONTENIDO * L IBRO

* FOTOGRAFIA * COLOR * HERRAMIENTA
* TIPOGRAFIA * IMAGEN * GRAFICO

* ILUSTRATIVO * TRABAJO * HABILIDADES
* |DEA * COMPETENCIAS * IMAGEN

* WEB *CD * LENGUAJE

* TEXTO * USB * CONSULTA

* COMUNICACION * METODO * DIGITAL

* MOTIVACION * DESEMPENO * DESCRIPCION
* TECNICAS * INFORMACION * DISENO

7.2 ASPECTOS DE LA PROPUESTA GRAFICA.

De acuerdo a la investigacion previa se determinaron los siguiente:

e Formato: Carta 85" X I'I"

e Orientacioén: Vertical y horizontal (algunas paginas)
e Reticula: 5 columnas

e Color: CMYK y RGB

e Tipografia:
Familia San Serif, Paloseco o Palo Seco
Esta fuente se caracteriza por la ausencia de una terminacion, remate o serifa. Transmite
una imagen moderna y limpia. Se recomienda usar en documentos digitales por ser una
fuente legible en pantalla.

De esta familia se utilizaran los siguientes tipos:
San Serif Geométricas:
Fuente con un trazo uniforme, con ausencia de serifa y modulacion tipografica (angulo
formado por algunas variaciones de grosor, que puede ser vertical o diversos grados de
inclinacion), con una estructura geométrica (trazos redondos y cuadrados).

- Para titulos en portada de cada tema: Star avenue
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San Serif Humanistica:
Fuente con un trazo uniforme o levemente gradual, con ausencia de serifa, basada en

estructuras clasicas, con trazos verticales y terminaciones rectas. La letra "a" con un

trazado ascendente y la letra "g" con una cola cerrada y con oreja.

- Para titulo en portada, titulos de contenido, subtitulos y preposiciones
(enlace o fusion de una o varias palabras): Trebuchet MS
- Para textos internos: Gills Sans MT

Familia Script
Esta fuente su caracteristica principal es el trazo cursivo y creado a mano.

- Para titulos en contenido: /)7?}'( ZLZ’ /@///

e Codigos Visuales:
Los codigos visuales a utilizar seran con el siguiente orden de importancia:

- Texto (indispensable para la comprension de los siguientes codigos visuales)
- llustraciones, dibujos o graficos.

- Color.

- Textura.

7.3 PROCESO DE ENCUESTA.

7.3.1 Encuesta.

Técnica de investigacién que tiene como fin obtener informacion a través de un cuestionario que
formula preguntas a un grupo de personas que se investigan, para saber sus gustos, opiniones,
necesidades, actitudes y conocimientos.

7.3.2 Obijetivo.

Saber qué pensaban las alumnas con relacion al material de teoria existente, para determinar a
través de sus opiniones cual es el problema que esta presente y desarrollar asi el material grafico
conveniente, tomando en cuenta las caracteristicas, linea grafica y formas de uso a seguir.

7.3.3 Metodologia.

Para este proceso de investigacion se utilizo el sistema LQAS, son lotes de aseguramiento de
calidad que consiste en encuestar de 20-25 personas con preguntas estratégicas. Las respuestas de
ellas permiten inferir que si la muestra fuera mayor de 100 personas, la tendencia seria la misma.

7.3.4 Perfil del informante.

e Género: Femenino.
Edad: 18 a 45 anos.
Idioma: Espanol.
Estado civil: Indiferente.
Nacionalidad: Guatemalteca.
Nivel de educacion: Diversificado
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Nivel socio-economico: Clase medio-bajo C2
Salario: Q.2,644.40

7.3.5 Seleccion y tamaino de la muestra.
El grupo se conformo con 20 alumnas de la Carrera Técnica de Formacién para Chef |, lo que
corresponde a un 25% del grupo objetivo.

7.3.6 Diseio del material para realizar la encuesta.

La encuesta se elaboré en una hoja formato carta color blanco, impresa en blanco y negro, con
preguntas directas y de seleccién multiple. El cuestionario de la encuesta se encuentra en el
Anexo No. |, con titulo Primera Encuesta, llevada a cabo en el mes de noviembre del ano 2014.

7.3.7 Puesta en practica en trabajo de campo.
La actividad se llevo a cabo dia jueves, en horario matutino. Se ubicé a las alumnas en mesas de
trabajo de forma individual, con el siguiente proceso:

Antes de realizar la encuesta se les informo el objetivo de la misma.

Se informé que la encuesta era de caracter anénima, por lo que no deberian colocar su
nombre.

Se indic6 que la respuesta que dieran seria de valiosa importancia, ya que los datos
recabados se utilizarian con fines para la mejora continua del material grafico de teoria que
proporciona Fundacion Junkabal.

Por ultimo, se dieron las instrucciones y se procedio a leer la encuesta, asi como la
resolucion de dudas.

7.4 RESULTADOS ESTADISTICOS.
A continuacion se detallan los resultados de las preguntas formuladas en la encuesta.

PREGUNTA No. |
i{Consideras que el mensaje que se proporciona
en las hojas de teoria es de facil comprension?

Comentarios hechos el rango del 72%:

El 28% opina que Si son de facil
comprension.

El 72% opina que NO son de facil
comprension.

v

Carecen de imagenes y color para
mayor comprension.

Demasiado texto e informacion.
Algunos aspectos no son claros, por
la cantidad de texto.

Las fotocopias no se leen bien,

pues algunas veces estan borrosas.
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PREGUNTA No. 2
i{Consideras que la Instituciéon deberia de
proporcionar otro tipo de material grafico
que sirva de apoyo para reforzar los
conocimientos tedricos durante tu
formacion?
e EI 8% indico que NO es necesario que se
proporcione otro tipo de material grafico.
e El92% indico que Si es necesario que la
Institucion proporcione otro tipo de
material grafico.

v

Comentarios hechos por el rango del 92%:
e Al tener un diseno nuevo con imagenes y
color se logra una mejor comprension.
Al ser mas llamativo es menos tedioso de leer.
Al ser un libro, se evita tener muchas hojas sueltas.
Facilita el método de estudio.
Para motivar al alumno y despertar el interés
por el tema.

PREGUNTA No. 3
{Qué caracteristica recomiendas
que deberia tener el material
grafico de apoyo? P>
e El 16% indicod que las imagenes.
e El 84% indico que todas las
anteriores, las cuales son: color,
imagenes (dibujos relacionados
al tema), varios tipos de letras,
fotografias relacionadas
al tema.

Comentarios hechos por el rango del 16%:
e Para una mejor comprension.

Comentarios hechos por el rango del 84%:
e Para tener una idea grafica de lo que describe el texto.
e Para entender los temas vistos.
e Laimagen y color en cocina es importante.
e Para sentir motivacion en los temas.
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PREGUNTA No. 4
Segun tu criterio, ;Qué uso le
darias al material grafico de apoyo?
e El 8% indica que seria una herramienta
de apoyo en su trabajo.
e El 12% indica que seria de consulta
durante la clase. >
e El 16% indica que seria de consulta
antes de la clase.
e El 64 % indica que seria para reforzar
las competencias: conocimientos,
habilidades y destrezas.

Comentarios hechos por el rango del 64%:
e Todas son importantes.

PREGUNTA NO. 5

Si la Institucion desarrollara un
nuevo material grafico de apoyo,
{Como prefieres accesar al mismo?
e El20% indico que a través del portal
web. >
e El34% indicd que a través de un medio
impreso.
e El46% indicd que a través de un CD.

Dato importante:

Esta imagen muestra al grupo objetivo respondiendo
la encuesta, sesion que se llevo a cabo en el mes de
noviembre de 2014
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8. Spice
SOCIAL, PHYSICAL, IDENTITY, COMMUNICATION, EMOTIONAL

Este método de investigacion permite identificar aspectos relevantes y significativos del grupo
objetivo por medio de cinco aspectos: social, fisico, identidad, comunicacion y lo emocional. Es
posible conocer las necesidades mas profundas por medio de la estrategia de ensenanza-
aprendizaje, lo que permitira establecer los insights y establecer el vinculo de comunicacion con el
grupo obijetivo.

En este caso el grupo objetivo son las alumnas de ler. ano de la Carrera Técnica de Formacion
para Chef I, con un nivel socio-econémico clase medio-bajo C2, de profesion estudiantes,
comerciantes y amas de casa, usuarios del internet como parte de su comunicacion diaria.

8.1 SOCIAL.

Las alumnas necesitan sentirse apoyadas por los Chefs Instructores e Institucion, con relacion a los
conocimientos obtenidos durante su formacion, ya que al momento de enfrentarse al mundo
laboral, la competencia es fuerte y necesitan estar al mismo nivel de conocimientos y experiencia
que los demas estudiantes de otras escuelas culinarias en Guatemala.

8.2 Fisico.

Las alumnas son mujeres con una buena condicién fisica, ya que su actividad diaria se realiza de pie
y en movimiento, por lo que necesitan tener cuidados en su alimentacion, asi como ejercitarse
para rendir al 100% dentro de una cocina. Es necesario que cuenten con periodos de descanso en
su formacion, por lo que la Institucion debe preocuparse en apoyarles en la implementacion de
programas de nutricion, manejo de stress y trabajo bajo presién, para evitar en la medida de lo
posible que su salud se vea afectada y esto se refleje en su trabajo.

8.3 IDENTIDAD.

Las alumnas son personas altamente productivas, emprendedoras y comprometidas con su trabajo,
ya que se desarrollan bajo objetivos diarios, por lo que muchas veces el factor tiempo no les
impide seguir laborando hasta cumplir su tarea. La Institucién debe motivarlas con materiales
adecuados, charlas y capacitaciones para hacerlas crecer como personas y profesionales.

8.4 COMUNICACION.

Las alumnas deben de estar siempre enteradas sobre las nuevas tendencias en cocina, por lo que la
Institucion debe preocuparse por la actualizacion de los diferentes materiales que sirven como
apoyo para transmitir conocimientos, asi como implementar nuevos procedimientos para impartir
las clases, de manera que logren mayor interés y participacion.

8.5 EMOCIONAL.

Son personas muy emocionales, ya que al cocinar transmiten sentimientos y sensaciones, por lo
que el apoyo de los Chefs Instructores, la Institucion y familia, les proveeran de seguridad para
enfrentar cualquier reto o actividad laboral que se presente.
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s. Poems
PEOPLE, OBJECTS, ENVIRONMENTS, MESSAGES AND MEDIA, SERVICES

Este método de investigacion permite identificar aspectos relevantes y significativos del grupo
objetivo: gente, objetos, ambiente, mensajes y medios, servicios; de manera que se pueda
establecer la empatia con el grupo objetivo y conocer su entorno social.

9.1 GENTE.
Chefs Instructores, personal administrativo y companeras de estudio de Fundacion Junkabal, asi
como jefes generales y companeros de trabajo, al igual que las personas de su entorno familiar.

9.2 OBJETOS.
Las alumnas estan relacionadas continuamente con:
e UTENSILIOS DE COCINA (cuchillo, tabla para picar, termémetro entre otros).
e EQUIPO DE COCINA (estufa, refrigeradora, horno, parrilla, entre otros).
e UNIFORME DE COCINA (chaquetin, mandil, gorro, zapatos, entre otros.)
e INGREDIENTES DE COCINA (carnes, vegetales, frutas, entre otros.)
e HERRAMIENTAS DE TECNOLOGIA PARA
COMUNICACION (computadora, impresora, celular, entre otros.)

9.3 AMBIENTE.
Las instalaciones de Fundacién Junkabal, lugar de trabajo y su hogar.

9.4 MENSAJES Y MEDIOS.

La institucion debe dar a conocer que se estan desarrollando nuevos materiales de apoyo, los
cuales seran de gran utilidad para reforzar las competencias de las alumnas (conocimientos,
habilidades y destrezas). Este material sera distribuido a través de un manual impreso, CD vy
también por medio de internet a través de la pagina web.

9.5 SERVICIOS.

Informacién por parte de la Institucién, en este caso Fundacién Junkabal.
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o. Insights v
Concepto Creativo

Luego de conocer al grupo objetivo a profundidad, se identifican y describen los "Insights", que
generan un concepto creativo.

INSIGHT No. |

Si no cuento con los suficientes conocimientos, no me siento segura para enfrentar los
retos.

Concepto creativo:

Capacitarse.

Copy:

Deseo de superacion.

INSIGHT No. 2

Deseo prepararme aun mas, para poder competir con los demas.
Concepto creativo:

Ampliar conocimientos.

Copy:

Debo ser el mejor.

INSIGHT No. 3 /

Entre mas capacitada estoy, mejor son los resultados.

Concepto creativo:

Reforzar competencias (conocimientos, habilidades, destrezas)

Copy:

Cuento con los conocimientos necesarios para trabajar de manera profesional.

Luego del andlisis correspondiente se escogié el Insight No. 3, ya que cumple los requisitos para
ser el concepto creativo y poder asi transmitir el mensaje al grupo objetivo.
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1. Proceso Creativo
SEGUNDA FASE

1.1 ESTRATEGIA DE COMUNICACION.

Disefiar un manual grafico culinario de fichas técnicas ilustradas, el cual sera utilizado
como medio impreso, también a través de un CD o por medio internet, ya que estara disponible
en el sitio web de la Institucion, con la finalidad que sea un material de consulta, capacitacion y
apoyo, ya sea en la Institucion, en casa, en el lugar de trabajo o cualquier sitio donde se encuentre
la alumna.

11.2 MEDIOS.
e Maedio Masivo: Internet e impreso.
e Medio Alternativo: CD

11.3 SOPORTE.
Pieza grafica impresa y digital, con las cuales se logre comunicar al grupo objetivo el mensaje
deseado a lo largo de su formacion académica.

El grupo objetivo tendra la oportunidad de informarse, capacitarse y empoderarse de

conocimientos sobre gastronomia y las técnicas culinarias mas importantes que le seran utiles en
su vida profesional.
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o Proceso Creativo

TERCERA FASE

12.1 PROCESO DE BOCETAJE.

En esta parte de la investigacion se evidencia cada nivel de bocetaje, lo que permite mostrar los
procesos y evolucion tanto en la parte grafica como en lo conceptual de las piezas de
comunicacion.

Se muestra la importancia de la posicion de titulos e imagines, aspectos importantes para que el
grupo objetivo se familiarice con los temas, asi como el proceso de disefio para

llegar a lograr la pieza final de disefio. En este nivel se hicieron varias propuestas
en formato carta, posicion vertical donde se comienzan a ubicar algunos
textos e imagenes, que forman parte de las caratulas
de los temas del manual grafico.

hogela oarm
%—g%
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En esta etapa se hizo el primer intento para plasmar las ideas del insight identificado para la
pieza de diseno grafico a través de bocetos a lapiz. Se empiezan a combinar posiciones de
los elementos tipograficos, imagenes e ilustraciones. También se establece un margen al
rededor del formato, el cual encierra la idea principal.

A continuacién se presentan los resultados de la autoevaluacién hecha a las versiones de los
temas desarrollados en el proceso de bocetaje. Los mismos muestran los aspectos a
evaluados, cada uno con cinco puntos asignados que al momento de la sumatoria dieron
como resultado una calificaciéon sobre los 50 puntos.

De esta forma se evalud cada version:

AUTOEVALUACION

DE LOS TEMAS DESARROLLADOS
EN EL PROCESO DE BOCETAJE

T o

C c n

2 2 c 5 | o
© = B -
2|3 El g 8|S |.€]T]¢2
el e | S |5 |2| |8 |2s|2%8| |5
E| eS| 2| 8| %|£ |Es|gE|ls |2
Sl 2|l | 2|8 | 2|8 22|83 | ¢

NOMBRE DE -

LA VERSION 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50
Oinvoduccion |4 | 5 | 4 | 4 | 5| 2| 5| 5| 5 |3 |4
@Manipulacion| g 3 3 3 3 2 4 5 2 3 32

e Higiene
© Las Salsas 2 3 2 3 3 3 3 5 3 3 30
OLlas Hortalizas| 3 4 4 3 3 2 3 5 3 3 33
O Las Carnes 3 3 3 3 3 2 3 5 4 3 32

La versién No. |, Introduccion a la Cocina es el tema con el mayor resultado obtenido, por
lo tanto la pieza de diseno grafico sera desarrollada en base a esta idea.
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En este nivel se depuraron las ideas y se procedio
a escoger las piezas graficas con mayor interés e
impacto para el desarrollo del manual. Se
utilizaron para la caratula del tema dos
propuestas, asi como para el desarrollo de los
subtemas, también se empieza a definir la
tipografia.
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En estos bocetos ya se pudo definir la idea
principal para ser usada en la caritula de cada
tema, la cual llevara una imagen a full color. De
igual forma se definié la estructura de las fichas
técnicas, estaran compuestas con un recuadro
que enmarca el formato carta y en su interior
diferentes imagenes, graficas e ilustraciones a full
color, asi como texto. Los colores a utilizar en
cada tema estan relacionados al mismo, esto
ayudara a hacer una relaciéon con la informacién.
La tipografia a utilizar en los titulos de la caratulas

sera una san serif geométrica. Los subtitulos de las fichas técnicas sera una combinacion de

tipografias, siendo una script con una san

serif humanistica, esta ultima sera también utilizada

para los textos internos de la pieza de disefio. Toda esta composicion pretende llamar la
atencion de la alumna, no solo por lo atractivo de la pieza, sino también por la lectura y facil

comprension de la misma.
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En este nivel se realizé la validacion de la pieza de
diseho junto al grupo objetivo, es importante
mencionar que se hicieron criticas y observaciones
en dos de las propuestas presentadas, como el
cambio o modificacion del tamano de la imagen en la
caratula de los temas, la estructura y forma de los
graficos, la eliminacion de la linea de borde en las
imagenes, la combinacién de los tipos de letras en los

titulos de las fichas técnicas. En esta etapa se define una linea de diseno a seguir.

Codina
Cocina

Cocina

Cotina

Cooy,

(eing

(Heiru

(i

TIPQS/de

‘
2 C LA

Q]

S .\
Eé:’..‘.’;“..‘:'ﬁ&f:’zw&ﬁi
(ST T = A

En esta parte ya se muestran los bocetos de forma
digital, se utilizan imagenes reales a full color, las
cuales son los elementos de composicion visual que
dan el soporte a la idea y mensaje en la pieza de
diseno, ademas se define la tipografia, la que es
clara en cada uno de los en los textos. Otro
aspecto importante a mencionar son los colores
empleados, los cuales estan relacionados al tema
que se desarrolla.
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3. Comprobacion de la Eficacia

En esta parte de la investigacion se detalla la técnica de investigacién utilizada para la recoleccion
de la informacion que se logro obtener durante la comprobacion.

13.1 PROCESO DE ENCUESTA.

13.1.1 Encuesta

Técnica de investigacion que tiene como fin obtener informacién a través de un cuestionario que
formula preguntas a un grupo objetivo o personas que se investigan, para saber sus gustos,
opiniones, necesidades, actitudes y conocimientos.

13.1.2 Objetivo.
Lo que se quiera saber, es qué pensaban las alumnas de la pieza de disefio grafico que se
desarrollo.

13.1.3 Metodologia.

Para este proceso de investigacion también se utilizo el sistema LQAS, son lotes de aseguramiento
de calidad que consiste en encuestar de 20-25 personas con preguntas estratégicas. Las respuestas
de ellas permiten inferir que si la muestra fuera mayor de 100 personas, la tendencia  seria la
misma.

13.1.4 Selecciéon y tamaiio de la muestra.

El grupo se conformo de 20 alumnas de la Carrera Técnica de Formacion para Chef I, lo que
corresponde a un 25% del grupo objetivo. Este grupo son las mismas alumnas de la primera
encuesta, quienes estan en el inicio del segundo ano de formacion.

13.1.5 Perfil del informante.
e Geénero: Femenino.
e Edad: 18 a 45 anos.
Idioma: Espanol.
Estado civil: Indiferente.
Nacionalidad: Guatemalteca.
Nivel de educacion: Diversificado
Nivel socio-economico: Clase medio-bajo C2
Salario: Q.2,644.40

13.1.6 Disefio del material para realizar la encuesta.

La encuesta se elaboré en una hoja formato carta color blanco, impresa en blanco y negro, con
preguntas directas y de seleccion multiple. El cuestionario de la encuesta se encuentra en el
Anexo No. 2, con titulo Segunda Encuesta, llevada a cabo en el mes de agosto del ano 2015.

13.1.7 Puesta en practica en trabajo de campo.
La actividad se llevo a cabo dia jueves, en horario matutino. Se les ubicé en mesas de trabajo por
grupos, donde se llevo a cabo la siguiente actividad.

e Antes de realizar la encuesta se les informo el objetivo de la misma.
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e Seles informd que en base a los resultados de la encuesta anterior se habia desarrollado la
pieza de disefio y que se les iba a mostrar para saber sus opiniones.

e A cada grupo se les entrego un ejemplar de la pieza de disefo impresa, con el fin que la
observaran y leyeran parte del contenido. Esta actividad tuvo una duracién de 10 minutos.

e Luego se recogio los ejemplares y se les mostro la pieza de disefio a través de una
computadora, de igual forma tuvieron 10 minutos para ser observada y consultada.

e Al terminar estas dos actividades, cada alumna se le ubicd en una mesa de trabajo de
forma individual y se le entrego la encuesta para que fuera contestada.

e Se informé que la encuesta es de caracter anénima, por lo que no deberian colocar su
nombre.

e Se indicé que la respuesta que dieran seria de valiosa importancia, ya que los datos
recabados se utilizarian con fines para la mejora continua del material grafico de teoria que
proporciona Fundacién Junkabal.

e Por dltimo, se dieron las instrucciones y se procedié a leer la encuesta, asi como la
resolucion de dudas.

13.2 RESULTADOS ESTADISTICOS.

A continuacion se detallan los resultados de las preguntas formuladas en la encuesta.

PREGUNTA No. |
i{Consideras que los tipos de letras
de la propuesta grafica son de facil
comprension?
e El 100% indic6 que Si. >

PREGUNTA No. 2
{Consideras que las imagenes
de la propuesta grafica estan
relacionadas con el tema?
e El 100% indic6 que Si. >

PREGUNTA No. 3
i{Consideras que el mensaje de la
propuesta grafica se comprende?
e ElI 100% indico que Si. >
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PREGUNTA No. 4
i{Consideras que el tamaiio de
la propuesta grafica impresa
es el adecuado?

PREGUNTA No. 5
i{Consideras que el mensaje de la propuesta
grafica es acorde al contenido teérico?

v

El 2% indic6 que formato
tamano /2 carta es el adecuado.
El 4% indic6 que formato

oficio es el adecuado.

El 94% indico que formato
carta es el adecuado.

El 100% indicé que SI.

v

18.2.1 Interpretacion de los resultados

Luego de hacer un andlisis de acuerdo a los resultados obtenidos se llegé a la conclusion
que las piezas de disefio grafico son atractivas en cualquiera de las versiones presentadas,
el mensaje se comprendié y llegoé de forma positiva al grupo obijetivo.

En cuanto al formato de la propuesta impresa algunas alumnas opinaron que en tamafno
oficio o media carta debiera considerarse imprimir, por el contrario la mayoria del grupo
considerd que el tamano carta es el ideal.

El uso de la pieza de disefo grifico en formato PDF al momento de ser usada en el
computador, no mostroé dificultad, por lo que las opiniones fueron bastante positivas y de
aceptacion.

Con relacion a la tipografia usada, es importante mencionar que fue bien aceptada, ya que
no mostro dificultad en la lectura; ademas coincidieron que el documento es una
propuesta moderna y de interés para leer.

Las imagenes, colores e icoénos fueron de bastante aceptacion, ya que los
relacionan con facilidad al contenido de los temas.

Al finalizar la actividad las alumnas hiceron comentarios positivos, por ejemplo que
el contenido de cada ficha técnica encierra la idea principal de cada uno de los
temas, lo cual no hace tediosa la lectura, lo que facilita la comprension de la teoria
extensa que presenta el material actual. También preguntaron si ambas propuestas
serian utilizadas, lo que afirmé que las piezas graficas cumplieron su objetivo, ya
que crearon expectativa e interés en ellas
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Dato importante:
En ambas imagenes el grupo objetivo esta observando las dos
piezas de diseno desarrolladas, actividad realizada en el mes de

agosto de 2015.
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Bl presente Manual contiene los temas mis
relevantes que un cocinero debe saber para que
el desempedio de sus funciones sea eficiente en
una cocina.

Antes de comenzar con los temas, el Manual
cuenta con dos secciones de importancia, estas
son:;Comollegar a ser un buen Cocinero? donde
se detallan sugerencias y recomendaciones
hechas por e Chef Mario Campollo, seguido
de b seccién de Utensilios y Equipo Bisico de
Cocina, donde se enumera los utensiios que
debe tener una cocina y su personal, para su
buen funcionamiento.

Al finalizar estas secciones, se podri encontrar
los dicz temas que conforman el Manual,
desarrollados 2 través de fichas técnicas,
estos son: Introduceion a b Cocina, Higiene
y Sn, Materia o 6

en el Puesto de Trabajo, Métodos de Coccidn,
Bases de la Cocina, Salsas en s Cocina, Cocina
Fria, Cocina Caliente y las Carnes en la Cocina,
los cuales son considerados como base para la
formacion de toda persona que desee dedicarse
al drea culinaria, ademds incluye imigenes,
grificas y colores que estin relacionados al
tema.

Por iltimo se encuentra la seccién del Glosario
Culinario, que cuenta con la terminologia mis
utilzada por los cocineros, lo que faciita
comprensién de recetas y comunicacién en el

trabajo.

Es importante mencionar que al finalizar cada
tema se incluye una pigina de Mis Notas, b
cual tiene como funcidn ser de apoyo a has
alumnas para hacer anotaciones importantes
que indique el Chef Instructor.
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¢Como llegar a ser un buen Cocinero?

2Sugiere que al momento de pensar en un
uevo phatlio hay que smagnario, escrbirio
y probarie. Recomienda que el combinar
varios sabores en un mismo phtilo puede

3.La cocina debe ser agradable anto 2 la vista
como al paladar por tal razén recomienda
tomar tempo extra en algunos detalles del

Es importante esforzarse un poco mis
de lo establecido, para conseguir buenos.
resultados.

4.Sugiere que al momento de emplatar
(colocar los alimentos en e plato). es
importante crear una conexion entre
Ia visa y ¢ palacar. para lograr una
sensacion de gusto y sabor tan solo con
verlos.

Este paso debe estudarse con

anticipacion y de preferencia imaginaric
y dibujario, para tener una idea clara de
o que se quiere lograr:

5.Recomienda conocer b terminologia
culinaria, esto permite comprender las
recetas de una mejor forma.

6.Sugiere que para crear recetas propas.

10 o 0 g 63
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Utensilios y equipo basico de cocina

Toda cocina debe contar con el equipo

asi como el funcionamiento de la misma. Es
importante que e cocinero vista siempre su
uniforme, el mismo debe ser comodo y de una
tela adecuada. Se recomienda el uso de zapatos
suaves y cerrados, con suela antideslizante para
evitar accidentes.

Es indispensable contar con ollas para caldos
bases y salsas, sartenes para freir, sakear
y mezchar salsas, de preferencia en acero
inoxidable, ademis es importante que tengan el
agarrador de metal, ya que con regularidad se
introducen en el horno.

Ollas y Sartenes

El cocinero debe elegir un chuchillo que sea  Cuchillos
cémodo y de ficil manejo, ademis debe haber
variedad de excelente calidad.

Son importantes las tablas plasticas para cortar  Tablas para cortar
en diferentes colores: verde para frutas y

vegetales, rojo para carnes, amarillo para aves,

<afé para limpiar mariscos y filetear pescados,

celeste para cortar cames ya preparadas y

blancas para cortar quesos.

También deben haber bandejas para horno,  Otros utensilios
licuadora, batidora, pelador de vegetales, abre
latas manual o eléctrico, ademds utensilios en
diferentes tamafios como: colador, rallador,
@z y cucharas medidoras, bowls, espitulas,
pinzas, batidores de globo, paletas de madera
¥ espitulas resistentes al calor

Es indispensable el refrigerador, estufa con
hornillas y plancha, horno, horno microondas,
mesas de trabajo, enfriador y extractor de
olores.

Equipo

¥ Campat, 1. 910, Pagees 26,287 70
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HISTORIA /% la’d’ff’

La cocina se remonta desde los
inicios del

propuestas culinaris, para satstaces
2 los paladares mds exigences.

Pre Historia
\_(antes del fuego) )

(Edad Moderna)

(Renacimiento)
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TEMA: Introduccién a la Cocina

Segin el servicio que preste
Ia cocina puede ser:

Fast food o
de produccion

/ Experimental

de

Fundacion
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troduccion a la Cocina Fundacién
Junkabal

TIPOS 7%

Segiin el volumen de produccién se distinguen 3 amafios:

el

Fundacion
Junkshal
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TEMA: Introduccién a la Cocina
’ ﬁ% f

TEMA: Higiene y Manipulacién

La salud e higiene de k bajan en | de mucha imp )
¥a que a través de ellas se pueden transmitir bacterias y microorganismos contaminantes.
Las personas sanas también son portadoras de enfermedades al no cumplir con
los habitos de higiene personal.
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nos c

P — 2y,
- =
J

ral 5
poe® corPoral a gy,

Habitos de
higiene personal
del Cocin

o €5 Permitide es permitido o
N e/ o, Use,

s
e N
® accesorios de P

‘ 4

s
© de uniforme

",
Vilaje y eseraite

a

El UNIFORME / det

Bl traje de cocinero debe ser funcional,
pusde variar de acuerdo a hugar de trabajo. ’
Contribuye  a limpieza y seguridad de

o oceqero
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TEMA: Higiene y Manipulacién

Los alimentos pueden contaminarse por varias razones y
debido a esto ser causa de intoxicaciones y enfermedades en las personas.

HGICA O De O, QuUIMIC4
G

o\—
e\
ﬁ%

contaminacion

alimenticia

FisicA

CONTAMINACION
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a provocada

nNismos que No se
a, 5ino a través de un

misma no se puede

ede del propio
escomposicion de
alimentos.
R MPO:
‘A‘C“oo GAN,S,’OS 0esC© SICicN,
MOHOS

T—rr——
i Salin e

EMA: Higiene y Manipulacién

CONTAMINACION
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LA

PESTICIDAS

- e

£s provocada por el
e sustancias quimicasy
ticidas, pesticidas,

o reacciones quimicas en los
alimentos mismos.
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CONTAMINACION /., ,
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CABELLOS INSECTOS

N 2

Es provocada por objetos
pueden observar dentro de
imentos y ajenos a ellos como:

abellos, insectos, uias, clavos de
metal, grapas, residuos de

madera, etc.
< i

Lavos pg META
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TEMA: Higiene y Manipulacién Fundacién
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CONTAMINACION

Ntra en contacto

ento contaminado,

rduras en el
londe se

INDIRECTA
e y dfial de
un alimento
una superficie que
un alimento contaminado,
>8 con un cuchillo
rtar carne,
cual no fue lavado.
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HIGIENE /e o1

Las instalaciones para ef servicio de alimentos serin de acuerdo al local,
disefadas y construidas de modo que faciiten el trabajo y b limpieza.

Superficies
a y almacenes

Utensilios y equipo
de cocina

de residuos
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;COMO CONSERVAR ? 7COMO CONSERVAR
los "“[ La{ ?

Almacenar de forma correcta los alimentos DENTRO del refigerador
M&Mmﬁwkmhmm&myd
contacto entre aimentos crudos y cocinados.
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TEMA: Materia Prima Fundacién

Junkabal

£l conocimiento de los productos exige del cocinero un riguroso estudio de los mismos,
porque no solo debe conocer ha procedencia, aspecto exterior y empleo, sino ademds fa
composicion quimica y bioldgica si quicre conservarlos adecuadamente.

Clasficacion

d.e la |
materia prima

705 DE °"'GEN4,V

<«. (105 OE omcs,wE
v

r“"

%S D oriGEN ™

TEMA: Materia Prima Fundacién
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ALIMENTOS ORIGEN
%‘“(

Son alimentos variados que principalmente proporcionan proteinas al hombre
para crecer, reparar y reponer los tejldos dafiados y gastados.

-
Junkabal

ALIMENTOS ORIGEN

Son akmentos varados que principalmente proporcionan proteinas al hombre
mmmywuwmumu

TEMA: Materia Prima

ALIMENTOS

ad

Son los alimentos mis saludables, ya que contienen sustancas nutritvas. La variedad es
amplea, se pueden encontrar semillas, tallos, hojs, flores y frutos, los cuales contienen
como nutrientes principales s vitaminas y minerales.

/' Verduras y
hortalizas
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ALIMENTOS | de ~ ORIGEN

Smhm-m;aummm
ampi los cuales

mmmmhmym

Harinas y
cereales

P
ALIMENTOS de
ORIGEN

’
eI,

Este tpo de alimentos se obtienen a través de las verduras, frutas y ¢ aga. los cuales 300 necesarios
para que los procesos metabdiicos del cuerpo se leven 2 caba. Son de vital importancia y deben de
consumirse de forma equilibrada, para que las funciones del organismo no 3¢ vean afectadas.

TEMA: Materia Prima
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y pLesto detrabgjo

76




TEMA;

rganizacion y Puesto de Tr
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’
016 ace

Término francés que se traduce literalmente como COLOCADO EN EL LUGAR.

Si se quiere tr

y ripido, lo primero que se ds

puesto de ugar donde se va a rea

A la izquierda

\—

Al centro

cion y Puesto de Ti

@
o—
y sus PARTES

Es una de las primeras herramientas utilizadas por el hombre. Considerado la mano
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derecha del cocinero. Un adecuado usa

mantenimiento y buena calidad son

imprescindibles para preparar platillos de calidad.
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| T

“; Cuchillo para deshuesar

Y

L

J 2 Cuchillo para trinchar
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B * IR Cichilo parsiste

N

v

u; Cuchillo para chuletas

w) Cuchillo de cocinera

(B8 rundacion
A Junkabal
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TEMA: Organizacion y Puesto de Ti

V Wy
(Jerds Vi

Los cortes son variados y el cocinero (/debe saber identificarios.
La forma y tamafio tienen que ser parejos para una coccion uniforme y buena presentacion.

Jardinera

Las medidss dadas para los diferentes cortes son orientativas, no absolutas

zacion y Py

Fundacién
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Cubos medianos

Paisana

Las medidas dadas para los diferentes cortes son orientativas. no absolutas.
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Eminzado

Ciselgxdo

M)

Las medidas dadas para los diferentes cortes son orientativas, no absoluras.
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METODOS SIMPLES
en e

HORNEAR
método e3a

b saikda de Biquido &8

ame.

ROSTIZAR

cocerse el intenon

TEMA: Métodos de Coccion Fundacion
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TEMA: Métodos de Coccion

METODOS SIMPLES

POCHARO
ESCALFAR
na for de coccion delicada
a3 una temperatia
0° C, para escalfar'se
<n las piezas en liquido
brirlas y se colocan il
cvitando que ol agun

" llegue a hervie
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e cocido, el cual se pusde
on agua fria como en el
de papas. camote, frijoly
maiz, garbanzos, ete.

)
e T o v nm
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TEMA: Métodos de Coccién

METODOS SIMPLES{ en

método donde solamente existe una fuen

Se dividen en

SALTEAR
onsiste en lograr un dorado

da Ia superficie de los
s por medio de grasa en poea
ad. removiendolos de vez en

rejo en

© que s agregan cuando
Ia gras esce caliente.

n

)tad‘a/

" un recipiente con
para proporcionaties
do. Es necesario que Ia
& muy caliente pari evitAR
limentos absarban
gran cantidad de la
misma
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TEMA: Métodos de Coccién Fundacion TEMA: Métodos de Coccién i Fundoacion
Junkabal Junkabal

METODOS METODOS

bl sebried -—
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TEMA: Bases de la Cocina TEMA: Bases de la Cocina
=== — [ e | -
incsss | ey

ELEMENTOS de COMPOSICION

Los fondos Nquidas mis o que sirven de base para

hacer otras 45 definidas. Consiste lo3 jugos nutritivos de una
coccion prolongada de diferentes ingredientes como huesos, restos de limpleza de carnes, de los
espinazos de de de
hortalizas, hierbas aromaticas y especias. %

Clasficacion!
de los
fondosss

- =
ELEMENTOS de COMPOSICION FONDOS @;}1075

de los Son liquidos de color blanquecino y pueden tener como base carne de buey, vaca, ave,
cordero o caza. Sirven para elaborar sopas, consomés, potajes, salsas claras,
& 96 Jugo de 2sado y otras preparaciones mds completas.

Se dividen en:




TEMA: Bases de la Cocina

FONDOS Sl & gt s ]

= &/ ?
Son preparaciones liquidas oscuras que sirven de base para hacer otras composiciones. C ro-ega 4(’(‘»8‘
Su caracteristica principal es el color café oscuro, el que permite presentar platilios con a

! mismo color como asados, braseados, salteados, etc.
Se dividen en:

TEMA: Bases de la Cocina Fu 16n

Junkabal
~

Son mezcias de hortalizas, hierbas y especies que se aaden 2 las preparaciones
con Ia finalidad de
Se dividen en:

FICHA TECNICA No. §
Erminion: A0S

Eaborado por: AV

ey -

Junkabai Junkabal

I
e (J‘l{f CATF

)

Son preparaciones liquidas o semiliquidas servidas al principio de una comida como
primer platiflo o después del entremés. Elaboradas 2 base de fondos blancos
© caldos de verduras, carnes o pescados.

Clasficacio
de [as

SOpasy

FICHA TECNICA No. 7
Greson: ALAVIONS

Aprotedo por: CQ
Forvieado por: CG
Euborades poe: AV
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LOS oapso-cegés

Son caldos concentrados que se preparan a base de otro, los cuales siempre deben
clarificarse. Los mds usados son los de vaca, buey y ave.
Se dividen en:

—
Junkabal

LOS e

Son preparaciones liquidas que se caracterizan por tener como elemento base
verduras o legumbres. Su elemento de coccion €3 el agua o un fondo claro.
Se dividen en:

Vip

\ POTAJES CO

——

LAS @MM&J

Son preparaciones que contienen una mirepoix blanca, un roux o un blanco de ligazon.
La leche &5 5u elemento principal base y se termina con una crema.
Se dividen en:

TEMA: Bases de la Cocina Fun 16n

Junkabal

nee

Son que no tienen especifica.
Las mis conocidas son las que se preparan a base de carne, pescado, moluscos,
ostras, crusticeos y clertas verduras como cebolla, col, arveja, etc.

Se dividen en:
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sas
a cocinmna

TEMA: Las Salsas

COMPONENTES

de las

| Fundacién

5

Las salsas estdn formadas de dos elementos bisicos que son:

omposiciones:
las salsas.
1S U OICUrDS i
e usar

ROUX

dorada con

T —————— oy

TEMA: Las Salsas [ Fundacion
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ETAPAS de PREPARACION

de las Lgad‘

Las salsas juegan un papel muy importante en ka cocina, son consideradas como
un aporte esenclal en la elaboracion de recetas,
Las salsas requieren tres etapas para su elaboracion, siendo estas:




TEMA: Las Salsas

LAS e/f5es

Se dividen en:

Compuestas |
\ TSNy

Eer————
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SALSA BASE 52% ;/(/m

Se dividen en:

o e 7173 e e Rt A Rt 4 by

TEMA s Salsas

C

Se dividen en:

({COMO HACER una
SALSA ESPANOLA?Y

OMO HACER una
MEDIA GLASA?

SALSA BASE ngm

o e & i e e e T

Fundacion
Junkabal

TEMA: Las Salsas Fundacion
Junkabal

SALSA BASE o4

El tomate es el ingrediente principal y base en estas salsas. Son muy importantes en |3
cocina, ya que sirven en algunos casos como primer elemento en 1a elaboracién
de recetas completas y safisticadas
Se dividen en:

De tomate o

italiana




SALSAS ,7%52%

Son salsas que tienen como elements base un velouté de sabor especifico, 3 las cuales se
le ahaden diferentes elementos que le dan un nombre especial.
Se dividen en:

@ Alemana )

—
Junkabal

SALSA EMULSIONADA

9 2.0

Se dividen en:

/COMO HACER una
SALSA HOLANDESA?

—
Junkabal

SALSA EMULSIONADA

en

{COMO HACER una
MAYONESA?

TEMA: Las Salsas Fundacion
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SALSA EMULSIONADA

en
s’
Tizo-

Se divide en:

[ ;COMO HACER una
| SALSAVINAGRETA?
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De nombre también verduras, son plantas herbiceas que tienen partes comestibles,
Ficas en en sales minerales asimilables, vitaminas y celulosa, con un
bajo aporte calérico, graso y proteico.
Se dividen en:

{COMO se DEBEN
COCINAR!

FICHA TECNICA No. |
Errnider Mapo/

TEMA: Cocina Fria i.Fundoclén

@ Junkabal
(
LAS o ftz;? ”i)"‘d

De nombre también verduras, son plantas herbiceas que tienen partes comestibles,
ricas en en sales minerales asimilables, vitaminas y celulosa, con un
bajo aporte caldrico, graso y proteico.
Se dividen en:

Tubérculos y
raices

OMO se DEBEN
COCINAR!
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TEMA: Cocina Fria Fut 16n TEMA: Cocina Fria
Junkabal

mg@%{/% LAS /@@7 /.

Son la mezcla de vegetales crudos o cocidos, sazonados con sal, vinagre y aceite.
Su base principal es la lechuga y representan al arte cullnario donde las texturas,

Son la mezcla de vegetales crudos o cocldos, sazonados con sal, vinagre y acelte.
Su base principal es la lechuga y representan al arte culinario donde las texturas,
colores y sabores se unen para estimular al paladar mds exigente. colores y sabores se unen para estimular al paladar mas exigente.
Se dividen en:

Se dividen en:

-l

De la ensalada simple se derlva:

“ De una verdura o De
legumbre Y acompafamiento

RECOMENDACIONES

RECOMENDACIONES
PARA su CONSERVACION

PARA su CONSERVACION

Junkabal

LOS LAS C
F- ddi
e -3 B 50 ooy e posin o ottt S oo

Quesos, verduras, carmes, pescados etc.
Los mas clasicos son:

TEMA: Cocina Fria TEMA: Cocina Fria
el o ST pro—
L

o dar sabor a los alimentos.
Se dividen en:

Galantinas

0, VINAGRES mis
UTILIZADOS
Terrinas

ACEITES mis
UTILIZADOS

ENTRADAS CLASICAS




TEMA: Cocina Fria
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"Crbedis

Son platilios que se sirven antes del plato principal, con la finalidad de abrir el apetito,
¥ que 100 ligeros y se pueden elaborar con varfedad de ingredientes como:

TEMA: Cocina Fria

%enzé:/o:{s

‘Son pequedias porciones de alimento que se sirven antes de sentarse a la mesa,
acompafiados de bebidas alcoholicas. El tamafio es de acuerdo a la ocasion en
que se sirvan. Su funcion no es saciar el apetito, sino estimularlo.

Se dividen en:

Fundacion
Junkabal

Para cocteles ‘

Servidos en
lamesa

TEMA: Cocina Fria

TIPOS de

Fundacion
Junkabal

(b

La variedad mis conocida son:

Verduras y
vegetales

TEMA: Cocina Fria

TIPOS de

Fundacion
Junkabal

/”"’”‘gj’[“d

La variedad mas conocida son:

Canapés

91
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TIPOS de
/b&rttén/}}j

La variedad mds conocida son

Barquitas y
tartaletas

TEMA: Cocina Fria £ 16n

Junkabal
/a;u. 44/5-(5

La variedad mas conocida son:

TIPOS de

Pinchos o
brochetas

Fritos

P YA W VAL W 1 VA
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TEMA: Cocina Caliente

CLASICAS ¢

EL ceers-

B huevo es un que ests pr B
del hombre desde su origen. Con un akto contenido nutritivo,
por lo que & un elemento bsico a nivel culinario.

\%/Uso culinario

PREPARACIONES

TEMA: Cocina Caliente

Fundacion
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VALOR NUTRICIONAL de

El ceer-

TEMA: Cocina Caliente

Fundacion
Junkabal

PARTES de

EL ceer-

Chelaza

TEMA: Cocina Caliente

Fundacion
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PRUEBA DE FRESCURA de

EL ceers-

Para saber si el huevo esti fresco se coloca en un recipiente con agua
¥ se siguen los sigulentes pasos:

CUIDADO y CONSERVACION

93
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EL
rowoy

Considerado una de las plantas mis antiguas, originario de la India. Pertenece al grupo de
alimentos lamados almidones, ya que proporciona energia y calor al cuerpo.
Los tipos mis comunes son:

f".

/5 T
\W/Rissoto Italiano

TEMA: Cocina Caliente | Fundacién
Junkabal

EL

rowo—y

Considerado una de las plantas mds antiguas, originario de Ia India. Pertenece al grupo de
alimentos llamados almidones, ya que proporciona energia y calor al cuerpo.
Los tipos mds comunes son:

TEMA: Cocina Caliente

{88 Fundacién
Junkabal

EL
rotoy

Considerado una de las plantas mas antiguas, originario de 1a India. Pertenece al grupo de
alimentos llamados almidones, ya que proporciona energia y calor al cuerpo.
Los tipos mds comunes son:

EL

rowo-y

Considerado una de las plantas mis antiguas, originario de ka India. Pertenece al grupo de
alimentos llamados almidones, ya que proporciona energia y calor al cuerpo.
Los tipos mis comunes son:

Integral
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BENEFICIOS y PROPIEDADES de
El

Fundacion
Junkabal

TEMA: Cocina Caliente

n ity

Las pastas son alimentos preparados 3 base de una Masa coMPuESta por agua,
harina de trigo, sal y hueves, las cuales se hierven en agua para comerias.
La variedad es amplia de acuerdo a su forma, relleno y uso.

TEMA: Cocina Caliente

Fundacion
Junkabal

BENEFICIOS y PROPIEDADES de

1o

TEMA: Cocina Caliente
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TEMA: Las Carn .
‘A Fundacion

Junkabal

La carne es el tefido animal, principalmente muscular del ganado bovino © vacuno (vacas,
toros y bueyes), ovino (ovejas), porcino (cerdo), asi como de las aves y el pescado,
consumido como alimento por el ser humano.

Clasficacion
de las

carnes

v, #
) e o 2
<, ' . ., €
4. corperoY “Avo, cgrooY ¥

TEMA:Las C >
{ Fundacion
Junkabal

CARACTERISTICAS

de las

s + -

Aroma

@)
¥  Textura

ASPECTOS que INFLUYEN
en 1a SUAVIDAD de la CARNE
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CARNE de R as

Nuca ylo marranc|
Tasbal
Cachi, =
‘Aleta do contro Regular B v 5 cox
et Regor =
Costills Regular Commginr
Pecho Cocer.
LN Puna de pocho Dura Cocer
Camote Dura Cocer 7 guar
Costilla con falda Regular Cocer. piwr y
Falda Sav Coce ooy
Entraia Suave Txer codmay
Vioda Sumve Ao batec y
Punta de lomo Suave A':,D:":( Y
Delmonico "w Y

Extra save

ocer.m
7 fosar e

e

TEMA: Las Carnes [ Fundacion
Junkabal

Ln

CARNE de \ s

;COMO LLEVAR a

COCCION por LIBRA? 2 ap y
coccon W rerEtAi o

;QUE CARACTERISTICAS e
DETERMINAN s CALIDAD?
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TEMA: Las Carnes

L ey
TERMINOS de ta
CARNE de &5 ala PARRILLA

Los términos de coccién dependen de Ia temperatura que se toma del centro o nicleo de

Ia carne, el corte y tamafio. El término lo define el comensal, ya que es a su gusto.

@

Bien cocido

(potasio,
vitaminas del grupo B (B1,812).

6l

B8 rundacion
Junkabal

Cabeza Cocer.
' Chuleta Asar; hornear y bistec

Pecho Cocer
Paleta Asar, hornear y cocer.
‘ Codillo Cocer

Manita Cocer y estofar.

o Lomo “Asar, hormear, bistec, cocer y estofar.

Solomilla | Asar, hornear, bistec, cocer y estofar

Cosulla Asar, hornear y estofar.
[Panceta o tocino| Sofrito y hornear.
Pierna o amon Asar, hornear y estofar.
Pauta Asar, hornear y estofar.
CARACTERISTICAS de un
BUEN CERDO

Proteina, vitaminas liposolubes (A, D, E, ),
del complejo B (B1, B6, B12), minerales (hierro, magnesio, fésforo),




TEMA: Las Carnes (3 Fundacion
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CARNE de m%

;COMO LLEVAR a COCCION ?(D)
CIID CIEIT @RI @D CEEED
(BRI ) (TEES™e) (o ) (SRS (wmime )

RECOMENDACIONES
* Niicloo: centro de la carne. EN° LUEGO de su COCCION

;QUE CARACTERISTICAS a
DETERMINAN (a CALIDAD?

14}

TEMA: Las Carnes Fundacion
Junkabal

CARNE de V77}

Cuello Asar, rostizar. hornear y cocer:

Ala entera Asar, rostizar. hornear y cocer.
Punta deala | Asar, rostizar, hornear y cocer.

Pochuga Asar, rostizar, hornear y cocer

\ Pierna Asar, rostizar. hornear y cocer.
Muslo Asar, rostizar, hornear y cocer.
Cuadril Asar, rostizar, hornear y cocer.

Proteina, insaturadas (lnoeico), vitaminas del complejo B

grasas
(B1y B2), minerales (fésforo y zinc) y bajo contenido calérico.

CARACTERISTICAS de un
POLLO NO FRESCO La SALMONELA
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TEMA: Las Carnes

CARNE de %

ASPECTOS IMPORTANTES PARA COCINAR

cakirico que sporta

tysaleipenipis

CONSERVACION

#6 pollo rudo debe congelarse asta 4 semans..
;QUE CARACTERISTICAS Q
DETERMINAN la CALIDAD?
(O o srt) (Pl ) (o irmn )
O (o) (Fwria )

coccion & ;

Fundacion
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CLASIFICACION y TIPOS

TEMA: Las Carnes

Minerales (6wforo, potasio, magnesio, yodeo, calcio),
vitaminas del grupo B (81, 82,8, 812),
peApiedoidnad

Fundacién
Junkabal

CLASIFICACION y TIPOS

L)

7 Por su origen

V 4

Minerales (fosoro, potasko, magnesio, yodo,
vitaminas del grupo B (81,82,8,812),
1as Bposolubles A y D (sobre todo en los pescados graso),
proteinas y omega J (scido graso polisaturado).

L yD(
proteinas y omega 3 (scido graso polisaturado).
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(DE QUE FORMA COCINARLOS?

© muntequila derretida.
en hoevo barido, en pan rallido o en harina.
= . Ons

;/COMO CONSERVARLOS?
(onrotigwrader ) (_ensastn ) (_eandos ) swon ) (__ Mmaten )

(QUE CARACTERISTICAS V)
DETERMINAN 1a CALIDAD?

(s as) ooy ) (SRR ) :
(o ) (et (tmgme ) -

st

v
Junkabal

TIPOS de azwa‘ooa

Todas los markscos son de mar a excepcién del cangrejo de rio y
alguna variedad de camaron.

Q)
27 Los crustaceosy

LA
s moluscos
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xcep ngrel ¥ algura
o R,
ror v
*Su color e gou 38 logr = o
deb olla de acero inoxidable, quela Hlegue a ser de color negro.
y agu
s Rl SRR
Vet RSB 0k alaicachi

CARACTERISTICAS de un
MARISCO FRESCO

CARACTERISTICAS de un
MARISCO NO FRESCO

a

MA: Las Carnes

[ Fundacién

Junkabal

Glosario de Cocina

AN AT AEAYAEA

.ABLANDAR: Técnica que se usa para
romper p
fuerte con un mazo o dejarka en un liguido
icido. También es el proceso de cocer las
verduras en agua, sin llegar a cocerlas por
‘completo.

2. ACANALAR: Técnica que se usa par crear
un borde con forma, presionando ¢l borde
de una tarta con los dedos o con la hoja
de un cuchillo, Efecto decorativo que se
obtienen con s picles de hortalizas y frutas
«con una acanalador.

3. ACIDIFICAR: Proceso en ¢l cual se afiade
un liquido cido, por lo general jugo de limén
© agua de tamarindo para obtener sabores
agrios.

4. AL DENTE: Palabra de origen italiano que
significa al diente. Técnica que se utiliza para
las pastas y hortalizas para indicar que su
consistencia debe estar tanto dura, sin llegar
2 uma coccion completa.

5.ALBUMINA: Se refiere a la clara de huevo
rica en proteinas, contiene fa chelaza, los
ligamentos que unen a la yema y la cascara.
6. ALIN,
una ensalada con una vinagreta.,

7. AMASAR: Técnica que utiiza para aphastar
y doblar una pasta, hasta lograr que esté
homogénea y compacta.

8. AROMATICA.:Se refiere a cualquier hierba
© especie que aporte olor y sabor a ks
preparaciones.

9.BANO DE HIELO: Técnica que refiere

que dentro de un bol se colocan cubos de
hielo y agua, los cuales son utilizados para
enfriar y detener la coccién de los alimentos.

10.BANO MARIA: Técnica que se utiliza para
indicar que una preparacion de alimentos
debe colocarse dentro de un recipiente y
este recipiente dentro de otro recipiente
mis grande con agua caliente, de esta forma
se lleva a coccion a fuego o en horno,

11.BATIR: Técnica que permite incorporar
aire a una preparacién con una batidora o
batidor de globo.

12.BATIR EN FORMA DE CREMA: Técnica

una crema figera, esponjosa y homogénea.
Se reflere también a fa transformacion de
una grasa en crema, como h mezch de
mantequilla y azdcar.

13.BOL / BOWL: Cuenco o taza honda sin
agarradores.

4. BLANC: Se reflere al caldo preparado
con agua, harina y zumo de limon que se
utiliza para cocer y preservar el color de las
hortalizas.

15.BLANQUEAR: Técnica que se refiere a
sumergir hortalizas y frutas en agua hirviendo
y después se trashidan en agua fria para
detener la coccin.

|6.BRASEAR: Técnica que se refiere a
dorar los alimentos en grasa, para luego
cocerlos en una pequedia cantidad de liquido
aromatizado a fuego lento durante un largo
tiempo.

129
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17.BRIDAR: Técnica que se refiere a atar las
cames con cifiamo o hilo para cocinartas.

18.CALDO / FONDO: Se refiere al liquido
aromitico que se obtiene de los alimentos
que se cuecen en agua a fuego lento.

19.CARAMELIZAR: Técnica que permite
caramelizar el azicar, fa cual se transforma
enalmibar. Este término también es utilizado
para caramelizar cebollas © puerros en

gnn a fuego lento.

NCASCAMScf“llhplddtllgvm
citricos, sin la

21.CLARIFICAR: Técnica que refiera a la
eliminacion de las impurezas de un liquido,
tmbién se refiere cuando se caliente
lentamente la mantequilla para eliminar los
sdlidos licteos.

22.COMPOTA: Mezcla de frutas que se

cuecen lentamente en un almibar de azicar,
especies o licor.

23.CONGELAR SIN TAPAR: Término que
se refiere a legumbres en
una sola capa sin taparlos.

24.COULIS: Se refiere 2 un puré o salsa
‘amizada, generalmente de frutas con azicar
y una pequefia cantidad del zumo de un
citrico.

25.CURAR: Técnica permite la conservacion
de alimentos salindolos, ahumindolos,
sumergiéndolos en salmueras icidas o

mediante algunas bacterias.

26.DADO DE TOCINO: Grasa de cerdo o

tocino que se cortan en cubos pequefios,
los cuales se utiizan para condimentar
guisos, sopas ©

27.DARNE: Se refiere a una rodaja gruesa de
un pescado redondo grande, como ¢ atiin
o salmén.

28 DEGORGER: Técnica que permite extraer
Ias impurezas y sangre de las carmes a traves
de remojarias en agua fria con sal o vinagre.

29DERRETIR: Técnica que permite refinar
la grasa de h carne cocinindola a fuego
lento, hasta destruir el tejido conectivo.
Esta grasa puede utilizarse para freir.

30.DESGLASAR: Técnica que permite que
después de saltear los alimentos, éstos y el
exceso de grasa se retiran del recipiente y
se aiade una cantidad pequeda de liquido,
los cuales se mezchn con los fondos de
coccidn y da como resultado una salsa.

31.DESMENUZAR: Técnica que permite
separar los alimentos en trozos o tiras
pequedias con un tenedor, rallador y cuchillo.

32EMULSION: Término que se refiere a

otro y removerlos vigorosamente © por
medio de un chorrito lento.

3LENTALLAR: Técnica que permite realizar
incisiones en f picl, carne o
grasa de los alimentos antes de cocinarlos.
También se entiende por marcar lincas
sobre & superficie de los alimentos, para que
los mismos absorban adobos, marinadas, o

3 Fundacion
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que escurran el exceso de grasa. En el caso
de los mangos es utilizado para climinar fa
ciscara de uma forma mis rapida.

34ENTRECOTE: Pahbra francesa que tiene
«como significado: entre costillas.

35.ESCALFAR: Técnica que permite cocinar
algunos alimentos sumergidos en liquidos
como agua, almibar de azicar o akohol,
justo antes del punto de ebullicion.

36.ESCALOPE: Se refiere a una loncha fina
de carne, pollo, pescado o ternera.

37.FARSA: Término que indica una mezch de
carne finamente picada y pan rallado.

38FLAMEAR: Técnica que se refiere a
jer fuego en un licor, mientras esta a
fuego. También es utilizado para indicar que
se quemo el contenido del alcohol en un
platillo.

39.GLASEAR: Técnica que se refiere a cubrir
1os slnentos: b denso,este

puede ser salado o dulce. La consistencia
suele quedar liso y brilance al solidificarse.

40.GLUTEN: Agente y emulgente,
hplumdmludeapa.pcrbnm
ﬁmowu como elemento estructurador.
Proteina que se encuentra en la harina,
permite que la misma se vuehva elistica.

41 HERVIR: Técnica que permite llewar a
ebullicién una preparacién y cuando esti
cliente empiczan a salir burbujas que
rompen la superficie.

42 HIGIENE: Término que refiere a ha limpieza

del cuerpo y objetos que rodean a una
persona, para mejorar la salud y prevenir
enfermedades.

43INFUSIONAR: Técnica que se refiere
cuando se aromatizan los liquidos con
ingredientes  aromaticos como hierbas,
especies y ciscara de citricos.

44INOCUO: Que no hace daiio.

45.LEVADURA: Sustancia que se utiliza para
aumentar el volumen en las masas de pan
© bizcochos que deben de ser horneados.

46LIGAZON: Mezcha de yema de huevo y
crema de leche para espesar guisos, sopas
y salsas.

47MACERAR: Técnica que permite remojar
los alimentos en un i
en alcohol o ficor, lo que permite ablandar
su textura y darles sabor.

los akimentos en un liquido aromatizado, lo

que permite aumentar el sabor jugosidad y
en algunos casos los ablanda.

49.MARIPOSA: Técnica que se refiere a cortar
|a came sin llegar o atravesar o centro. Las
mitades se abren y parecen mariposa. Este

permite aumentar sabor y jugosidad.

51.MEDALLON: Trozo de carne pequefio y

31
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redondo, generalmente tierno y magro, el
cual necesita un tiempo de coccidn corto.

52 MOUSSE: Preparacion ligera y etéren, salach
© duke de ingredientes batidos y mezclados.
Se coloca en un molde y se sirve frio o
caliente.

SIPICAR: Técnica que se refiere a cortar
afimentos, generalmente carme en trozos
pequerios con cuchillo o picadora.

S4PINCHAR: Técnica donde se agujeran los
alimentos (piel de hortalzas y frutas) para

que se desprenda el aire y jugos durante el
periodo de coccidn.

55 PURE: Término que se refiere  los alimentos

una papilia.

56.QUENELLES: Término que se refiere a
los évalos de una mezcla de textura blanda

por dos cucharas.

s7. Pa
los alimentos que se seran fritos.

S8REDUCIR: Técica que permite hervir muy
rapido los liquidos en un recipiente sin
tapadera. Bl liquido se evapora y se obtiene
un sabor mds concentrado.

S9REMOJAR: Técnica que permice sumergir

jentes secos en un liquido caliente

para rehidratarios o para dar sabor liquido.

Wu:“nmmm

con un almibar o ficor utiizande una brocha
o pincel.

6OROCIAR: Técnica que se refiere al
proceso de

61SOASAR: Técnica que permite dorar
carne, pescado © ave de forma rapida a
fuego viva, dejando ¢l centro ligeramente
erudo.

sznllormqugmmmm

63TIMBAL: Molde pequeiio que se utiiza
para dar forma a cremas, arroces y purés.

64TORNEAR: Técnica clisica de origen
hortalizas

W
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14.2 CD.

Caratula CD

Primera Edicion

38 Fundacion
“y Junkabal

TIRO

Manual Grafico Culinario Etiqueta estuche
para la Carrera Tecnica de
Formacion para Chef

de Fundacion Junkabal RETIRO

Temas,
No. | Introduccién a la Cocina.
No. 2 Higiene y Manipulacion.
No. 3 Materia Prima.
No. 4 Organizacion y Puesto de Trabajo.
No. 5 Métodos de Coccion.

No. 6 Bases de la Cocina.

No. 7 Salsas en la Cocina.
No. 8 Cocina Fria.

No. 9 Cocina Caliente.

% X X % X X X % %

No. 10 Las Carnes en la Cocina.
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14.3 CRITERIOS DE LENGUAJE Y CODIGOS DE DISENO.

14.3.1 Lingiiistico.

Se dirige el usuario de una forma directa, con un lenguaje simple y facil de comprender, el cual se
familiariza con los temas del manual, lo que genera interés para su lectura. En algunos casos se
utiliza terminologia de origen, que pueden ser nombres o expresiones que estan asociados a cada
tema, los cuales son parte del dia a dia del usuario.

Se utilizan palabras claves en los titulos, los cuales informan de que se tratara el contenido.

14.3.2 Tipografico.

Se utilizé la tipografia de la familia san serif o palo seco (sin serifa) del estilo humanistica, tipo
Trebuchet MS. El mismo fue empleado en el titulo de la portada y como parte de las palabras que
conforman los titulos de cada ficha técnica, en ambos casos con el fin de acentuar con claridad y
jerarquia del mensaje del contenido. Otro tipo de este mismo estilo es el Gills Sans MT, el cual fue
empleado para palabras que se encuentran dentro los botones y textos internos del manual, ya
que permite leer con claridad y rapidez los documentos impresos y de forma digital. De esta
misma familia también se utilizdé el estilo geométrica, tipo Star Avenue, para los titulos en las
portadas de cada tema.

Otra familia que se utilizé es la script, el tipo Before the Rain, que se combiné con el tipo
Trebuchet MS para formar algunas preposiciones en los titulos de las fichas técnicas, esta
propuesta acentua la importancia del titulo de forma moderna y atractiva.

e Trebuchet MS
e Gills Sans MT

e star avenue

El uso de estas tipografias permiten conseguir una estética adecuada en la estructura de cada una
de las partes que componen el manual.

14.3.3 Icénico.

Se utilizaron varios iconos, algunos como parte de los botones que aparecen en las fichas técnicas,
como por ejemplo la silueta de un cocinero, la cual tiene como significado identificar plenamente la
presencia del cocinero. De igual manera se puede mencionar el icono de un jabéon con burbujas,
que forma parte de la ficha técnica Higiene de las Instalaciones, de esta misma forma se
desarrollaron la mayoria de los temas, utilizando iconos que estan relacionados la tema central.

Se utilizaron otra serie de iconos, que no forman parte de los botones, como el del frio que
aparece en las fichas técnicas que tienen relacion al temperaturas bajas o de hielo. En la seccién de
Mis Notas aparece un lapicero con la misma silueta del cocinero que se menciona antes, el mismo
connota un sentido de pertenencia, ya que siempre es indispensable contar con un lapicero para
hacer anotaciones; asi mismo en esta seccién se observan utencilios y equipo de cocina, los cuales
tienen relacién con una cocina.
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14.3.4 Composicion visual.

En la portada del manual se utilizé una imagen real de las alumnas en el laboratorio de practica, la
misma incrustada dentro de un zartén sobre una estufa, estos dos elementos de gran importancia
para llevar a cabo las tareas diarias en la cocina. Con esta composicion se quiere lograr que el
grupo objetivo se identifique con la pieza de disefio, ya que al observar la imagen sabran que el
contenido del manual tiene relacion con la gastronomia y de esta forma conseguir asi el interés de
leerlo y manipularlo. Se hace énfasis en el tema central con una serie de palabras que forman el
titulo, para asi conseguir el impacto visual en la composicion. Otros elementos que se utilizaron en
todo el manual grafico son botones en diferentes tamanos y colores, que contienen los textos de
informacioén, asi mismo se podran observar imagénes reales, dibujos, graficas con colores que
estan relacionados a los diferentes temas.

14.3.5 Cromatico.

Para el desarrollo de la pieza de diseno se utilizaron varios colores en diferentes tonalidades, los
que estan relacionados a los alimentos. El objetivo fue crear una asociacion con el tema, con el fin
de despertar emociones en el usario. Se determind una paleta de colores y en algunos casos se
mezclaron entre si con un degradado. Estos son:

e Rojo: estimula el apetito y es bastante utilizado en las diferentes propuestas de los
cocineros, casi siempre estan presentes en las salsas, postres y carnes. Es un color que
genera pasion.

o es un color que esta presente en muchos alimentos, ya que denota energia, por
tal razén despierta fuertemente el apetito y atencion. Se le asocia con sopas, cremas,
arroz, legumbres, lactéos, pastas, pasteles y postres.

e Azul: es un color que trasmite calma y tranquilidad, también esta asociado a la
organizacién y productos de limpieza en el hogar e industria, por tal razéon esta presente
en los dos primeros temas, los cuales requieren mucha mayor atencion a la lectura y
comprension de conceptos teoricos.

e Azul verde o turquesa: estan considerados colores neutros en cocina, ya que aportan
balance, los mismos aparecen en combinacion al color azul en los dos primeros temas.

e Naranja: es un color que se asocia a los citricos y a una vida sana, por lo que estimula al
organismo a la accion de comer mas cantidad de estos alimentos. El mismo se utilizé
como parte de una combinacion de colores, ya que estd presente en muchas
preparaciones alimenticias, que no precisamente pueden presentarse de este color, ya que
es utilizado como complemento de otros ingredientes que dan como resultado aderezos,
pasteles, salsas, betunes, cremas.

e Verde: también estimula el apetito e invita a comer sano, en este caso esta asociado a los
alimentos de hojas verdes como las hortalizas, frutas y ensaladas.

e Marron: este color también esta asociado a la naturaleza y a los deliciosos sabores a

café, cacao (chocolate) y a lo tostado, por tal razén se tomo la decision de utilizarlo, ya
que forma parte de la cocina salada y dulce.
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5 | ecnicas y Soporte

15.1 MANUAL GRAFICO.

Es una publicacion o guia que contiene informacion con textos e imagenes relacionados a un tema,
el cual es grabado de forma digital o reproducido de forma impresa para que sirva de apoyo al
usuario en el seguimiento de instrucciones y también al fortalecimiento de conceptos, por tal
razén se considera como uno de los medios a ser visto y usado por el grupo objetivo, ya que es
de uso frecuente en cualquier formacion académica, porque facilita la transmision de los mensajes,

asi como su recepcion.

¢ Formato:
Ancho: 8.5"
Altura: 11"

e Material:
Impresion full color, en portada y contra portada en papel husky 12 con barniz UV y para
hojas interiores papel bond 80 alta blancura, con encuadernacién espiral.

15.2 CD.

Es un disco éptico que sirve para almacenar informacion digital de cualquier tipo, se considera
que la mejor opcion sera usar el CD-R, (disco compacto grabable), ya que permite no modificar o
borrar la informacion que se almacena, solamente se puede adicionar de acuerdo al espacio
disponible en el mismo. El tamano de la pieza es el adecuado para un facil manejo, asi como para
garantizar que la informacién no sera modificada y reproducida ilegalmente.

e Formato disco:
Diametro: 12 centimetros.
Espesor: 1.2 milimetros.

e Material disco:
Policarbonato de plastico.
Impresion de la caratula del disco a full color, en proceso Inkjet (inyeccion de tinta).

e Formato etiqueta:
Ancho: 4 7/8
Alto: 4 3/4"

e Material etiqueta:
En papel opalina, con impresion a full color.
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6. Conclusiones

e A través de un intenso y largo trabajo se logré elaborar el material grafico impreso y
digital, el cual transmite de forma efectiva el mensaje que se quiere hacer llegar al grupo
objetivo, ya que se consiguié captar su atencién e interés, ademas de sentirse plenamente
identificadas con los temas, colores, imagenes y textos de las piezas de disefo.

e Con la realizacion del material grafico impreso y digital se logré trasmitir el mensaje de
varias formas, ya que al investigar y tomar en cuenta la opinion del grupo objetivo, se hizo
una buena seleccion de las piezas de diseno a desarrollar, asi como la linea grafica a seguir
con los colores, imagenes y textos, para poder cumplir con los objetivos planteados.

e Ademas de haber comprobado que el grupo objetivo se sinti6 atraido hacia las piezas de
diseno, también es importante mencionar que se captd la atencion de los chefs
instructores, no solamente por su composicion y estructura, sino también por la forma y
secuencia en que se desarrollo cada tema, lo cual facilita la comprensién.

e Para el grupo objetivo el tema central del material grafico, tanto impreso como digital,
representd una parte importante de su formacion como cocineros, ya que es la
informacion base que manejan en el dia a dia, por lo tanto al haberse planteado de una
forma clara, concisa y creativa, permite que la compresion de los diferentes temas y
conceptos sean de una forma mas facil de como actualmente lo venian haciendo.
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7. Lecciones Aprendidas

e Elaborar un manual grafico culinario para Fundacion Junkabal fue una experiencia
enriquecedora, pero a su vez de mucha satisfaccion, ya que como alumna y docente de
esta Institucion he podido notar la necesidad que se tiene de innovar la forma de
transmitir conocimientos con nuevas herramientas. El hacer llegar los conocimientos
tedricos de una forma innovadora, donde la creatividad y tecnologia estan presentes es
algo positivo, ya que como se ha podido comprobar se logra el interés de leer y consultar
el documento por parte el grupo objetivo.

e Tomar en cuenta que los cocineros son personas bastante grificas y que continuamente
consultan medios escritos e internet para ampliar sus conocimientos, fueron factores que
ayudaron a la seleccion de los elementos de diseno para la creacion de las piezas. Esta
comprobado que si la informacion se presenta de forma clara, concisa y ademas creativa,
el mensaje llega mas rapido, el cual genera interés y tiene como resultado la comprension
efectiva.

e Considerar la opinién y gustos del grupo objetivo fue de beneficio para crear las piezas de
diseno, ya que despertaron un sentimiento de pertenencia, algo que antes no se tenia.
Las piezas de disefio desarrolladas son versatiles, porque son medios de difusién que se
adaptan a diferentes usos. Ambas piezas transmiten el mismo mensaje, pero de diferente
forma, uno de una manera tradicional, como lo es un medio escrito y el otro a través de la
tecnologia, que en estos tiempos es el medio de comunicacion mas usado por las personas
en cualquier ambito.

e La decision de usar colores que estan asociados a los alimentos, algunos iconos e imagenes
que se relacionan con la cocina fue de beneficio, ya que estos elementos mantuvieron el
interés del grupo objetivo. La combinacién de estos y los conceptos teéricos lograron una
conexion entre el grupo objetivo y las piezas de diseno, lo cual es satisfactorio para todo
creativo.

e Se logré generar el impacto deseado en el grupo objetivo, esto debido al diseio grafico y
tipo de piezas desarrolladas, ya que se observo el interés y comprension del mensaje al
momento de observarlas y manipularlas. Esto es importante mencionarlo ya que se logra
con satisfaccion la aceptacion por parte del grupo objetivo, lo cual es enriquecedor en la
investigacion.



s Especificaciones Tecnicas
y Lineamientos

A continuacion se presenta el programa anual, para abordar cada uno de los temas del manual
grafico, con el cual se llevaran a cabo varias actividades de acuerdo a la planificacién del chef
instructor, algunas seran:

e Trabajo individual o en grupo para analisis y discusion.
e Ensayos y puesta en practica.
e Examenes teodricos y practicos.
e Como apoyo al chef instructor al impartir las clases tedricas.
e Como ayuda visual en sitio web o en aula.
w w
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VMANUAL GRAFICO

ESPECIFICACIONES DESCRIPCION
Numero de paginas 135
Tamaiio Ancho: 11” x Alto: 8.5”
Tipo de encuadernacion Espiral
Material Portada y cont‘raportada: Husky 12 con barniz UV
Interior: bond 80 alta blancura
Color CMYK
Medio de difusion Manual

Costo

Unitario Q.149.25

200 piezas Q.29,850.00

ESPECIFICACIONES

CcD

DESCRIPCION

Formato CD-R
Tipo de formato digital PDF
Color RGB
Material CD Policarbonato de plastico
Material etiqueta CD Obalina
tiro y retiro P
Color etiqueta CMYK
Medio de difusién CD

Costo

Unitario Q.16.00
50 piezas Q.800.00
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o Costos para la realizacion
de la Propuesta Grafica

19.1 DISENO Y CREATIVIDAD.

19.1.1 Proceso de investigacion.....ccccceeeercscicicscscccsccsnnnnnnnnnne Q. 600.00
Incluye las horas de investigacion,
asi como las visitas al grupo objetivo.

19.1.2 ProCeso CreatiVo....cccceeeecereeeccenecccreencecensccescecessasecsnsencns Q. 500.00
Incluye las horas de trabajo para definir
el concepto de disefio y las estrategias
de comunicacion a tomar.

19.1.3 Proceso de bocetaje.........ceeeeeerereieiciceiiiienencicscssssssssnns Q. 300.00
Incluye las horas de trabajo para el
desarrollo del bocetaje de las piezas
de diseno.

19.1.4 Proceso de diSeM0....ccceeeeceeneceennceneeccenncccencccsesccenences Q.6,800.00
Incluye las horas de trabajo para elaborar
las piezas de diseno, cambios y asesorias.

19.1.5 Proceso de validacCion.......ccceeeeeeeeccennccancccncncecennccensens Q. 500.00
Incluye las horas de visita al grupo objetivo
para la validacién de las piezas de disefio.

Q. 8,700.00

19.2 IMPRESION.
Para esta parte de la investigacion se conto con ﬁe
la colaboracion de dos empresas, la primera es LI E

COMSERSA

Litograf Comsersa, quien cotizo el valor de la
impresién del manual grifico.

19.2.1 Manual grafico....cccceccesssunnnnnnnennnenneeeeceeeeeennnanececeeees Q.29,900.00
85"x I1"
Husky 12 con barniz UV para portaday
contraportada.
Bond 80 alta blancura para interiores.
200 piezas,
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La segunda empresa es CompuClub, quien cotizo

el valor de la reproduccion del CD, asi como C Ompu CIUb

la impresion de la etiqueta del estuche en tiro y
retiro.

~Aeditado a tu éxito!

19.2.2 CD ..cceeiierriiinnnnnneeeecensssnnneecesssssssssnessssssssssessssssssasses Q. 800.00
Diametro |2 centimetros,
Quemado e impresion de caratula del CD.
Opalina para etiqueta.
Incluye estuche plastico.
50 piezas.
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- Glosario

10.

12.

Asignatura:
Materia que se imparte en un curso, la cual forma parte de un programa de estudio.

Coccion:
Procedimiento en el cual se lleva un alimento a temperatura alta, para que pueda ser digerido.
Generalmente se hace con un liquido en ebullicién.

Comensal:
Persona que come con otras en el mismo lugar, casi siempre en una mesa.

Cognoscitiva:
Adjetivo que significa conocer.

Conocimiento:
Conjunto de datos relacionados con algo que corresponde a una materia o ciencia.

Cortes:
Division de vegetales en varias partes que son hechos con un cuchillo.

Culinaria:
Técnica que tiene una persona para cocinar.

Destrezas:
Habilidades que se tienen a una actividad especial, las cuales pueden ser inconscientes o
automaticas debido a una rutina.

Fondos:
Preparaciones liquidas mas o menos concentradas que sirven de base para hacer otras
composiciones mas definidas.

Gastronomia:
Son todos aquellos conocimientos y actividades relacionados a recetas de cocina, ingredientes,

técnicas culinarias, asi como su historia.

Habilidades:
Es la capacidad que tiene una persona de hacer una cosa de forma correcta y con facilidad.

Terminologia:
Conjunto de palabras que se utilizan para una técnica, especialidad o autor.
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2. Anexo ]

22.1 PRIMERA ENCUESTA

Encuesta dirigida a las alumnas de ler. afio de la Carreta Técnica de Formacion para Chef, elaborada
para descrubrir los diferentes insights y determinar la linea grafica y piezas de diseho grifico a
desarrollar.

) P dacion
g - ESCUELA DE A Fu m
ENC-001-2014 FECHA:
CARRERA: EDAD:

NIVEL DE ESCOLARIDAD:

El presente cuestionario es de cardcter andnimo. Tu respuesta es de valiosa
importancia, los datos recabados se utilizardn con fines para la mejora continua del
material grafico que proporciona la Institucién para tu formacion.

INSTRUCCIONES:

A continuacién se presenta una serie de preguntas, marca con una X la que creas
conveniente.

1. Consideras que el mensaje que se proporciona en las hojas de teoria es de facil
comprension?

a. Si b. NO

Por quée

2. Consideras que la Instituciéon deberia de proporcionar otro tipo de material grdfico
que sirva de apoyo para reforzar los conocimientos tedricos durante tu formacion?

a. Si b. NO
Por qué?e
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3. Qué caracteristica recomiendas que deberia tener el material grafico de apoyo?,
marca con una X solo una opcion.

a. color.

b. im&genes y dibujos relacionadas al tema.
C. varios fipos de lefras.

d. con fotografias relacionadas al tema.

d. todas las anteriores.

Por qué?

4. Segun tu criterio, qué uso le darias al material grafico de apoyo?

para consulta antes de la clase.
para consulta durante la clase.

como herramienta de apoyo en mi tfrabagjo.

o 060 T Q2

para reforzar mis competencias: conocimientos, habilidades y
destrezas.

e. Otros, especifique:

5. Si la Institucion desarrollara un nuevo material gréfico de apoyo, cémo prefieres
accesar al mismo?

a. por el portal web de la Institucion.
b. a fravés de un medio impreso.
C. a través de un CD (disco compacto).

d. Otros, especifique:
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>3 ANexo 2

23.1 SEGUNDA ENCUESTA
Encuesta dirigida a las alumnas de ler. ano de la Carreta Técnica de Formacion para Chef, elaborada
para evaluar la eficacia de la piezas de diseno grifico.

ESCUELA DE -~ F d L.
@ TRICEN' 1 LNARIA DISENO GRAFICO /*\ JLljrr;]kaalg.la(f n
ENC-002-2015 FECHA:
CARRERA: EDAD:

NIVEL DE ESCOLARIDAD:

El presente cuestionario es de cardcter andénimo. Tu respuesta es de valiosa
importancia, los datos recabados se utilizardn con fines para la mejora continua del
material grafico que proporciona la Institucion para tu formacion.

INSTRUCCIONES:
A continuaciéon se presenta una serie de preguntas, marca con una X la que creas
conveniente.

1. Consideras que los tipos de letras de la propuesta gréfica son de facil comprension?

a. Si b. NO
Por quée

2. Consideras que las imdagenes utilizadas en la propuesta grdfica estdn relacionadas
con el tema@

a. Sl p. NO

Por qué?®e

3. Consideras que el mensaje de la propuesta grafica se comprende?

a. Sl b. NO

Por qué?
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4. Consideras que el tamano de la propuesta grdfica es el adecuado?

a. Si b. NO

Por qué?e

5. Consideras que el mensaje de la propuesta grafica es acorde al contenido tedrico?

a. Si b. NO

Por qué?
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MSc. Arquitecto

Byron Alfredo Rabe Rendé6n

Decano Facultad de Arquitectura
Universidad de San Carlos de Guatemala

Sefior Decano:

Por este medio hago constar que he leido y revisado el Proyecto de
Graduacion “MANUAL GRAFICO CULINARIO DE FICHAS TECNICAS
ILUSTRADAS PARA LA CARRERA TECNICA DE FORMACION PARA CHEF DE
FUNDACION JUNKABAL.”, de la estudiante BEATRIZ ARABELLA VELASQUEZ
AVILA de la Facultad de Arquitectura, carné universitario 9115052, al conferirsele
el Titulo de TECNICO UNIVERSITARIO EN DISENO GRAFICO.

Dicho trabajo ha sido revisado en el aspecto ortografico, sintactico y estilo
académico; por lo anterior, la Facultad tiene la potestad de disponer del documento
como considere pertinente.

Extiendo la presente constancia en una hoja con los membretes de la
Universidad de San Carlos de Guatemala y de la Facultad de Arquitectura, a los
treinta y un dias de agosto de dos mil dieciséis.

Agradeciendo su atencién, me suscribo con las muestras de mi alta estima,

Atentamente,

Lic. Luts Eduardy Escobar Hemdndez

COL. No. 4509 :
COLEGIO DE HUMANIDADES Colegiado Activo 4,509
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Asesorada por:
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Imprimase:

"ID Y ENSENAD A TODOS"

Arq. Byron Alfredo Rabé Rendén
Decano



