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Presentación 
 

El siguiente informe de investigación, presenta la necesidad que tiene Fundación Junkabal  en 

contar con un Manual Gráfico Culinario para la Carrera Técnica de Formación para Chef. 

 

Se escogió este tema, ya que es necesario que se cuente con material gráfico que provea a la 

alumna de información técnica gastronómica (higiene y manipulación de alimentos, materias 

primas, tipos de cocción y cortes, elaboración de salsas y fondos, entre otros temas), el mismo 

deberá contribuir en su formación y capacitación. 

 

Con dicho manual gráfico se pretende que la alumna adquiera y amplíe sus conocimientos, 

habilidades y destrezas con relación a los diferentes temas que debe estudiar para ser un 
profesional en el campo de la gastronomía, dichos conocimientos son de tal importancia, ya que 

los mismos deben ponerse en práctica tanto en el período de formación, así como en su vida 

profesional.
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Introducción 
En toda profesión siempre se ve involucrado lo práctico y lo teórico, en la cocina es exactamente 

igual, pero lo práctico tiene mucha importancia, esto va de la mano a los conocimientos adquiridos 

durante la formación, a la extensa preparación y capacitación que debe tener toda persona que 

desea dedicarse a la gastronomía, indiferentemente sea su especialidad. 
 

Ser cocinero es una de las profesiones que exige mucho esfuerzo y dedicación, ya que tener a 

cargo la preparación de alimentos conlleva una serie de compromisos tales como: buen sabor y 

cocción, la combinación de lo nutritivo con lo sano, la salud y seguridad alimentaria, la creatividad 

e innovación, además de un buen precio y que sea rentable para obtener ganancias, entre otros. 
 

Cuando  el estudiante de cocina está en el período de formación, debe estar consciente que tiene 

un largo camino por recorrer, entre más técnicas, destrezas y conocimientos (competencias) 

obtenga,  los resultados en su desempeño laboral serán mejores. 
 

El cocinero  con su formación y experiencia debe conseguir ser un  experto en el conocimiento de 

productos, administración, nutrición, costos; además de buenas prácticas en el manejo de 

alimentos, este último 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 formación 

académica es muy importante, obtener conocimientos da la oportunidad de poder ubicarse en el 

área donde puede explotar sus destrezas. 
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Objetivos 
GENERAL 

 Diseñar material gráfico impreso y digital, para la Carrera Técnica de Formación para Chef 

de Fundación Junkabal.  
 

ESPECÍFICOS 
 Crear una herramienta gráfica, que refuerce los conocimientos, habilidades y destrezas 

(competencias) en las alumnas, con base en las diferentes técnicas culinarias. 
 

 Desarrollar material de consulta y de apoyo para el Chef Instructor, el cual servirá como 

referencia para impartir las asignaturas de las diferentes unidades académicas. 
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1.   Planteamiento  
  del Problema 

 

Fundación Junkabal es una Institución con fines sociales dedicada a la capacitación de la mujer.  Al 

obtener  conocimientos y herramientas de diferentes temas, las mujeres están en la capacidad de 

mejorar sus condiciones de vida, para desarrollarse de forma profesional y con ética en las áreas 
de su preferencia. En la actualidad la Institución ofrece  formación 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 prácticos, así como académicos.  Estudiar gastronomía implica un vigoroso programa de 
exámenes y pruebas, la terminología es extensa, así como la historia. 

 

Todos los conocimientos teóricos que obtienen durante su formación se consiguen a través de los 

métodos tradicionales de enseñanza, libros de texto, información audiovisual, internet entre otros.  
Los mismos les provee la capacidad de enfrentar el reto de poner en práctica sus conocimientos 

dentro de la cocina de un restaurante, hotel, o cualquier lugar donde la preparación de alimentos 

este presente, es por ello la necesidad de que Fundación Junkabal cuente con material gráfico,  el 

cual provea de información y técnicas culinarias  actualizadas, temas que son importantes en esta 

carrera. 
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2.  Justificación 
  del Problema 

 

Fundación Junkabal cuenta un promedio de 65 alumnas inscritas cada inicio de ciclo escolar en el 

1er. año de la carrera de Formación para Chef. 

 
En la actualidad existe material de consulta donde se encuentra información de gastronomía, los 

cuales son de difícil acceso. Estos son: libros de texto, en su mayoría de editoriales internacionales 

con un alto costo, manuales elaborados por otras instituciones, los que no están de venta al 

público, diferentes sitios web, pero en algunos casos la información no es verídica, la que puede 

presentarse en diferentes idiomas, por tales dificultades de acceso Fundación Junkabal debe contar 
son su propio material gráfico que sirva de apoyo en la formación de las alumnas,  es por ello que 

se ha identificado la necesidad de implementar un manual gráfico de capacitación, el cual proveerá  

información sobre gastronomía, procedimientos y técnicas en el arte de preparar alimentos.  Toda 

esta información estará plasmada de forma gráfica y  textual, la misma en concordancia con el 
proceso de enseñanza aprendizaje que se tiene dentro del pensum de la carrera.   

 

El manual gráfico que se desarrolle deberá ser distribuido de forma impresa o digital en un disco 

compacto (CD en inglés), ambas opciones reproducidas en versión PDF, o bien impresa con una 

separación de forma digital en CMYK. En cualquiera de las opciones el formato deberá ser tamaño 
carta, full color, con imágenes y textos que describan la información teórica y práctica para una 

fácil comprensión, en idioma español y en algunos casos con terminología de origen. Así mismo 

deberá ser de fácil acceso físico y monetario, tomando en cuenta que una parte de la población 

estudiantil es de escasos recursos. La Institución facilitará su acceso a cualquiera de las opciones, 
así como la sala de computación para hacer uso del CD.   

 

La importancia de contar con una presentación impresa,  es la facilidad de que la alumna tenga el 

material gráfico de forma física, como si fuera un libro de texto.  Esto permitirá que las que no 

cuentan con un computador, podrán acceder  a la información de forma directa fuera de la 
Institución, pero contar también con un CD, tiene como facilidad que la Institución actualice la 

información de forma inmediata,  desde el computador donde se encuentre el archivo original, 

además de ser elaborado en colores RGB a un bajo costo.  La decisión final de cómo se llevará a 

cabo el material gráfico dependerá únicamente de la Institución, ya que deberán evaluar varios 
factores, como el presupuesto para su ejecución.   

 

Fundación Junkabal al contar su propio material gráfico, estará garantizando que la información que 

se provea sea verídica, como lo hacen otras escuelas de gastronomía 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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3.  Antecedentes de 
  Comunicación Visual 

 

3.1 GUÍA COMPLETA DE LAS TÉCNICAS CULINARIAS. 
 
3.1.1 Información general de la pieza de diseño gráfico. 

 Presentación: Libro. 

 Editorial: Blume. 

 Idioma: Español. 

 Autores: Jeni Wright y Eric Treuillé. 

 Número de páginas: 351. 

 Formato: Carta  8.5" X 11"  

 Orientación: Vertical. 

 Tipo encuadernación: Tapa dura. 

 Tipo de papel en portada y contraportada:  

Couché 80. 

 Tipo de impresión en portada y contraportada: 

CMYK. 

 Tipo de papel en interior: Couché 80. 

 Tipo de impresión en interior: CMYK. 

 Tipo de diseño gráfico: Editorial. 

 

3.1.2 Incidencia del Diseñador Gráfico. 

Diseño y diagramación de un libro impreso sobre las más famosas técnicas culinarias de origen 
francés y de otras culturas gastronómicas. Catalogado como una pequeña enciclopedia ilustrada 

con más de 2,000 imágenes y una extensa literatura sobre el tema.  Cuenta  con el paso a paso de 

las diferentes técnicas culinarias, las mismas se muestran con imágenes y pie de página para una 

fácil comprensión, 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 impresión, con un estilo clásico y elegante como 

su lugar de origen Francia,  por lo que el concepto de diseño sí cumple un papel fundamental en la 

forma de comunicación visual que el diseñador gráfico desea transmitir al grupo objetivo.  Esto se 
consigue a través de la combinación de colores empleados, tipografía usada en títulos, subtítulos y 

texto, además de las excelentes imágenes que se encuentran en el mismo.  Lo descrito con 

anterioridad son características que lo hacen único en literatura gastronómica, ya que el  mismo 

inspira a cocinar sin temor, además de ser una herramienta  básica de conocimientos y una guía 
completa para la preparación de alimentos. 

 
3.1.3 Época en que se desarrollo. 

A lo largo del año 1997. 
 

 

Nota: 

Foto tomada de: http://www.blume.net/catalogo/445-guia-completa-de-las-tecnicas-culinarias-9788498011104.htm 
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l3.1.4 Contexto en que se llevo a cabo. 

La primera edición en español se llevo a cabo en Barcelona, España.   

 

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, París, Tokio, Sydney  y América), así mismo 

público en general con gran interés sobre la preparación de alimentos. 

          

3.2  TECNOLOGÍA CULINARIA. 
 
3.2.1 información general de la pieza de diseño gráfico. 

 Presentación: Manual tipo libro. 

 Editorial: Instituto Técnico de Capacitación y 

Productividad / INTECAP.  

 Idioma: Español.  

 Autor: División Técnica, Instituto Técnico de Capacitación 

y Productividad /INTECAP. 

 Número de páginas: 330. 

 Formato: Carta 8.5" X 11". 

 Orientación: Vertical. 

 Tipo encuadernación: Tapa blanda. 

 Tipo de papel en portada y contraportada: Texcote 12.  

 Tipo de impresión en portada y contraportada: CMYK. 

 Tipo de papel en interior: Bond 80 gr. 

 Tipo de impresión en interior: escala de grises. 

 Tipo de diseño gráfico: Editorial. 

 
3.2.2 Incidencia del Diseñador Gráfico. 

Diseño y diagramación de un manual impreso sobre tecnología culinaria. Cuenta con literatura e 

imágenes de los ingredientes, utensilios y personal de cocina, así como los procedimientos a seguir 

en la preparación de alimentos. El mismo contiene el paso a paso de algunas técnicas culinarias,  
con su imagen y pie de página, para una fácil comprensión por el grupo objetivo. 

 

Es importante mencionar  que el manual es bastante completo en cuanto a información e 

imágenes, pero debido al tipo de impresión en su interior (escala de grises),  el concepto de 

diseño no cumple un papel importante en la forma de comunicación visual que el diseñador gráfico 
desea transmitir al grupo objetivo, ya que el mismo pierde calidad visual en las imágenes, no es 

posible apreciar las características y conceptos básicos de gastronomía como: cortes, formas, 

colores, organización, etc. 

 
3.2.3 Época en que se desarrollo. 

A lo largo del año 2008. 

 

3.2.4 Contexto en que se llevo a cabo. 

La Edición No. 1 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 Capacitación y Productividad" de 

las diferentes sedes en Guatemala. 

 

3.3 TÉCNICAS CULINARIAS.  
 
3.3.1 Información general de la pieza de diseño gráfico. 

 Presentación: Manual digital.  

 Programa: Adobe Reader. 

 Formato digital: PDF 

 Idioma: Español e inglés. 

 Autor: Chef  Mauricio Armendáriz . 

 Número de páginas: 447. 

 Formato: Carta 8.5" X 11". 

 Orientación: Horizontal.  

 Colores utilizados: RGB. 

 Tipo de diseño gráfico: Editorial. 

 
3.3.2 Incidencia del Diseñador Gráfico. 

Diseño y diagramación de un manual digital que detalla temas sobre el origen de la cocina y de 
varias técnicas culinarias para la preparación de alimentos,  cuenta con una amplia literatura e 

imágenes. Contiene el paso a paso de algunas técnicas culinarias,  con su imagen y pie de página, en 

algunos casos en idioma inglés.  Se considera que no es de fácil comprensión para algún sector del 

grupo objetivo, debido a que algunas personas no hablan dos idiomas.  Dicho documento fue 

elaborado para un mercado de América del Sur, además carece de glosario, lo cual es importante 
para la comprensión de la terminología culinaria. 

 

El manual es muy completo en cuanto a información e imágenes, pero estas últimas pierden calidad 

visual, ya que digitalmente no son apropiadas para este tipo de documento, por lo que el concepto 
de diseño no cumple un papel importante en la forma de comunicación visual que el diseñador 

gráfico desea transmitir al grupo objetivo.  

 

3.3.3 Época en que se desarrollo. 

A lo largo del año 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 Asociación de Chefs de Ecuador, sector laboral de la 

gastronomía. 

 

 
 

 

 
Nota: 

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

 
3.4.1 información general de la pieza de diseño gráfico. 

 Tipo de documento: Libro 

 Editorial: Atlántida. 

 Idioma: Español. 

 Autor: Ariel Rodríguez  Palacios. 

 Número de páginas: 448 

 Formato: Carta 8.5" X 11". 

 Orientación: Vertical. 

 Tipo encuadernación: Tapa dura. 
 Tipo de papel en portada y contraportada: Couché 80. 

 Tipo de impresión en portada y contraportada: CMYK. 

 Tipo de papel en interior: Couché 80. 

 Tipo de impresión en interior: CMYK. 

 Tipo de diseño gráfico: Editorial 

 
3.4.2  Incidencia del Diseñador Gráfico. 

Diseño y diagramación de un libro impreso sobre técnicas básicas para la preparación de 

alimentos.  El mismo presenta una amplia literatura e imágenes de los diferentes temas. Cuenta  

con el paso a paso para la preparación y manipulación de los alimentos, así como del montaje de 
platillos. Todos estos con su imagen y pie de página, para una fácil comprensión por el grupo 

objetivo. 

 

Es un libro con una excelente calidad visual y  de impresión.  Moderno y vanguardista,  por lo que 

el concepto de diseño sí cumple un papel fundamental en la forma de comunicación visual que el 
diseñador gráfico desea transmitir al grupo objetivo. Esto se consigue a través de la combinación 

de colores empleados, tipografía usada en títulos, subtítulos y texto, además del conjunto de 

imágenes 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 guía para la preparación 
de alimentos. 

 

3.4.3 Época en que se desarrollo. 

A lo largo del año 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 profesión Cocinero Profesional, estudiantes de gastronomía del "Centro 

de Estudios Culinarios Ariel Rodríguez Palacios" y aficionados al arte culinario. 

 

 

 
 
Nota: 

Imagen tomada de: http://www.atlantidalibros.com.ar/gran-manual-de-tecnicas-del-maestro-de-

cocina?search=ariel%20rodriguez%20palacios&page 
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4.  Perfil de las 
 Instituciones Relacionadas 

 

4.1 CERCAP / CENTRO DE ESTUDIOS 

CULINARIOS "ARIEL RODRÍGUEZ 
PALACIOS". 
La oficina central y centro de capacitación están 
ubicadas en Sarmiento 854, Morón, Pcia. de 

Buenos  Aires, Argentina. 

 

4.1.1 Sitio web. 

www.cecarp.com.ar 
 

4.1.2 Propósito y actividades. 

Institución educativa a nivel internacional, de carácter privado.  El Centro de Estudios ofrece un 

programa de estudios gastronómicos a través de cursos libres y carreras técnicas para formarse 
como Gastronómico Profesional, lo que permite integrar al alumno  en el  mercado laboral 

argentino o bien internacional, así mismo poder estar preparados para emprender sus propios 

negocios.  

 

4.1.3 Descripción de los manuales realizados. 
Su Director General y propietario el Chef Ariel López Rodríguez, 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 diseño por 

la tipografía empleada en los títulos, subtítulos y texto, la calidad visual de las imágenes, así como 

los colores apropiados al tema,  por lo que se consideran que son  excelentes materiales gráficos 
para transmitir conocimientos sobre el arte culinario. Los mismos son utilizados para la formación 

y capacitación de los alumnos en el Centro de Estudios.  Son vendidos a nivel local e internacional 

en reconocidas editoriales y librerías, también es posible adquirirlos a través de compras por 

internet. 
 

4.1.4 Características generales de la población que atiende. 

Hombres y mujeres de 18 años en adelante que deseen formarse en el área culinaria de Argentina, 

así mismo atiende a personas del extranjero. 

 
4.2 ESCUELA SUPERIOR DE GASTRONOMÍA Y    

HOSTELERÍA "LAS MARGARITAS". 
Cuenta con dos sedes de capacitación, la oficina central 

y primera sede están ubicadas en la 15 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.   
 
4.2.1 Sitio web. 

 www.academiaculinarialasmargaritas.com.gt 
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4.2.2 Propósito y actividades. 

Institución educativa nacional, de carácter privado que tiene como misión la formación de 

profesionales en el arte culinario a través de cursos libres y carreras técnicas.  Los alumnos al 

terminar su formación están en la capacidad de crear sus propias empresas o bien integrarse al 

mercado laboral de la hostelería, restaurantes y/o cualquier empresa vinculada a la preparación de 
alimentos.  También ofrece intercambios internacionales a escuelas de gastronomía del extranjero. 

 

4.2.3 Descripción de los materiales gráficos para capacitación. 

Las Margaritas elabora sus propios documentos de capacitación en formato hoja tamaño carta y/o 

oficio en escala de grises. Estos documentos no están bien desarrollados en cuanto a concepto 
creativo se refiere, pues solo se aprecia el encabezado (información de la Institución), título, 

subtítulo y texto, carecen de colores, tipografía e imágenes relacionados al tema. El sistema de 

distribución de  dichos documentos es a través de la página 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 Características generales de la población que atiende. 

Hombres y mujeres de 18 años en adelante que deseen formarse en el área culinaria. 

 

4.3 CHEF´S CENTER ESCUELA DE ALTA COCINA. 
La oficina y centro de capacitación se encuentra 

ubicada en la 3ra. calle 6-28 zona1, Ciudad de 

Guatemala, Guatemala C.A.  
 

4.3.1 Sitio web. 

 www.chefscenter.net 

 

4.3.2 Propósito y actividades . 
Institución educativa nacional, de carácter privado que capacita en el área culinaria a través de 

cursos y carreras técnicas.  Al concluir los estudios en esta Escuela,  los alumnos están en 

capacidad de formar su propia empresa o bien integrarse al mercado laboral de la hostelería, 

restaurantes y/o cualquier empresa vinculada a  la elaboración de alimentos.   

 
4.3.3 Descripción de los materiales gráficos para capacitación. 

Chef´s Center elabora sus propios documentos de capacitación en formato hoja tamaño carta y/o 

oficio, impresa en escala de grises, regularmente fotocopia. Estos documentos no están bien 

desarrollados en cuanto a concepto creativo se refiere, pues solo se aprecia el encabezado 
(información de la Institución), título, subtítulo y texto, carecen de colores, tipografía e imágenes 

relacionados al tema.  Los mismos son entregados a los alumnos al comienzo de cada clase. 

 

4.3.4 Características generales de la población que atiende. 

Hombres y mujeres de 18 años en adelante que deseen formarse en el área culinaria. 
 

4.4 INSTITUTO TÉCNICO DE CAPACITACIÓN  

Y PRODUCTIVIDAD "INTECAP". 
La sede central se encuentra ubicada en la Calle 

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

Guatemala, Guatemala C.A., así mismo cuenta 

con sedes en diferentes  zonas de la ciudad y en 
el interior del país. 
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4.4.1Sitio web. 

www.intecap.edu.gt 

 

4.4.2 Propósito y actividades. 

Institución nacional, de carácter semiestatal que tiene como misión capacitar y formar a través de 
cursos, diplomados y carreras técnicas, siendo de las más reconocidas la del área culinaria. Los 

alumnos al adquirir conocimientos puedan integrarse al mercado laboral, o bien formar su propia 

empresa.  Así mismo ofrece asistencia técnica y tecnológica en las diferentes actividades 

económicas del país. 

 
4.4.3 Descripción de los materiales gráficos para capacitación. 

El INTECAP elabora sus propios documentos de capacitación.  En los cursos libres se utiliza una 

hoja formato tamaño carta y/o oficio impresa en escala de grises, regularmente una fotocopia. 

Estos documentos no están bien desarrollados en cuanto a concepto creativo se refiere,  pues 
solo se aprecia el encabezado (información de la Institución, curso y/o carrera e instructor), título, 

subtítulo y texto, carecen de colores, tipografía e imágenes relacionados al tema.  Queda a 

discreción 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 diseño establecido a 

seguir. Estos documentos son entregados al comienzo de cada clase o bien transmitidos por 
correo electrónico al alumno. 

 

En el caso de los diplomados y carreras técnicas sí elaboran manuales y libros en formato tamaño 

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, además sí cuenta con imágenes para ampliar la 

información del tema.  Debido al tipo de impresión en su interior, muchas veces no es 

posible apreciar las imágenes con claridad, aspecto importante en los materiales gráficos 
del arte culinario. Dichos documentos cuentan con la información general del la 

Institución, así como el logotipo impreso en cada hoja.  Estos documentos son adquiridos 
únicamente por los alumnos. En ocasiones están a la venta del público, pero esto sucede cuando 

quedan algunos ejemplares rezagados en inventario o porque deciden elaborar una nueva versión. 

 

4.4.4 Características generales de la población que atiende. 

Trabajadores y personas en general que deseen obtener y ampliar sus conocimientos en áreas 
específicas, también presta el servicio de  capacitación técnica a instituciones gubernamentales, 

empresas privadas, ONGS y Fundaciones. 
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5. Grupo Objetivo 
 

Las estudiantes de Fundación Junkabal son mujeres que se caracterizan por ser emprendedoras y 
productivas, que buscan contribuir al bienestar de sus familias con su trabajo. A continuación se 

detallan los diferentes perfiles, nivel socioeconómico, cultura visual  y medios de comunicación a 

los que acceden,  para poder conocer el entorno en que viven, cómo piensan y sus gustos. 

 

5.1 PERFIL GEOGRÁFICO. 
 Área: Área Metropolitana, Ciudad de Guatemala. 

 Región: República de Guatemala. 

 Extensión Territorial: 108, 890 km2  

 

5. 2 PERFIL DEMOGRÁFICO. 
 Género: Femenino. 

 Edad: 18 a 45 años. 

 Idioma: Español. 

 Estado civil: indiferente. 

 Nacionalidad: Guatemalteca. 

 

5. 3 NIVEL SOCIOECONÓMICO. 

 
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, televisión y otros.  Viven en casas 

modestas, pero no de lujo, en colonias donde las casas son todas de un mismo diseño, propias o 
alquiladas, de dos a tres habitaciones.1 

 

 Nivel de Educación: Diversificado. 

 Ocupación: Estudiantes, comerciantes y ama de casa. 

 Transporte: Vehículo propio de modelo no reciente o transporte urbano. 

 

5.4 PERFIL PSICOLÓGICO. 
Según mismo informe citado por la empresa de investigación de mercados Multivex Sigma Dos 

Guatemala, indica que son personas que viajan al interior de la república con frecuencia y en algún 

momento pueden realizar viajes al exterior, lo cuales son circunstanciales. La educación de sus 

hijos son en colegios que no necesariamente son de renombre, así mismo en la universidad pública 
del país. Les gusta salir de paseo con su familia y amigos a lugares públicos de moda. Utilizan 

teléfono celular y computadora, en la mayoría de los casos con internet para su comunicación. Se 

sienten atraídas 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 comunicación: 

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

 
5.6.1 Periódico. 
Prensa Libre es el periódico de mayor interés, de preferencia los días miércoles y jueves   

por los suplementos Mujer, Vamos de Compras y Jueves de Ofertas. Se siente atraído por los 

diferentes artículos o secciones relacionados a la cocina y gastronomía, ya que muestran el 

procedimiento de cómo elaborar platillos, productos alimenticios o ingredientes, consejos para 

cocinar, promoción de restaurantes, todos estos con imágenes reales a color, así mismo dibujos o 
gráficas relacionados al tema. La información 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 gastronomía. Los artículos 

o secciones de mayor interés son todos aquellos que hablan de la administración en la cocina, 

elaboración platillos, consejos de productos o alimentos para el cuidado de la salud, todos estos 

con imágenes reales a color, así mismo dibujos o gráficos relacionados con el tema.  

 
La sección 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 práctica. 

 

5.6.3 Televisión. 
Este medio de comunicación es importante para el grupo, ya que es utilizado como medio de 

distracción y de información, debido a la variedad de series y programas en diferentes horarios.  

Sienten especial interés por los canales internacionales que ofrecen programas relacionados a la 

gastronomía, aquellos que son de competencia como Master Chef, así mismo por temas como la 
administración de restaurantes y la elaboración de platillos salados y dulces.  

 

Su interés es basado en programas donde el cocinero elabora platillos con un acercamiento de la 

cámara en los diferentes procedimientos. A través de estos programas observan y escuchan sobre 

el manejo de utensilios, combinación de ingredientes, formas de cocción, montaje del platillo, etc. 
Toda esta información visual y auditiva les provee de conocimientos para innovar su propia forma 

de cocinar, así mismo para informarse sobre las nuevas tendencias de la gastronomía a nivel 

internacional. 

 
5.6.4 Internet. 

El uso del internet es utilizado como medio de comunicación para consultar algunas páginas y en 

especial la red social Facebook.  Están unidos a sitios web relacionados en su mayoría a temas de 

gastronomía como la elaboración platillos, canales de televisión, chefs locales e internacionales, 

fabricantes de productos alimenticios etc. 
 

Continuamente buscan información con imágenes para la creación de sus propios platillos, 

combinación de ingredientes, montaje, así como diferentes procesos dentro de la cocina.  Se 

sienten visualmente atraídos por las imágenes reales, dibujos o gráficos a color relacionados con el 
tema, con mensajes de fácil comprensión 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 imágenes 

reales a color de algún servicio, en especial si está relacionado con la promoción de productos 

alimenticios y de restaurantes.  Este medio despierta en el grupo objetivo sentimientos y 
sensaciones al observar las imágenes, ya que es  una invitación a comer platillos llamativos e 
innovadores.  

 

La psicología del color indica que existen  colores que inciden en la apreciación del sabor y de esta 

manera influyen en el deseo de comer. Los colores más utilizados son el rojo, naranja, amarillo, 
verde y turquesa, por tal razón ahora se comprende el porqué la combinación de estos colores 

está presente en las  publicaciones o anuncios de los medios de comunicación mencionados.  Es 

importante mencionar que de no estar presente todos, por lo menos aparecen de uno a dos 

colores, siendo los más frecuentes el rojo y amarillo. 

 
La tipografía utilizada en estas publicaciones o anuncios en su mayoría son de la familia San Serif o 

Palo Seco, en títulos, subtítulos y los textos interiores en Serif. Lo importante para el grupo 

objetivo es que la gama de tipos sean de fácil comprensión y de un tamaño adecuado para que el 

mensaje se comprenda fácilmente. 
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6.  Marco Teórico  
   y Conceptual 

 

Ejecutivos del sector de alimentos y restaurantes de Guatemala afirman que el estudiar cocina está 

de moda y que la mayor población interesada en esta carrera son los jóvenes.  En la actualidad ya 

no es moda, es una alternativa de estudio que da la oportunidad de obtener un título y laborar de 
forma profesional.  La economía de este sector se ha vuelto muy dinámica,  en la actualidad se ha 

visto en crecimiento debido a que continuamente se aperturan restaurantes.  

 

Cada año se gradúan un promedio 500 jóvenes de las diferentes escuelas culinarias  de 

Guatemala.2  Estos estudiantes durante su formación se someten a un programa de estudio 
intenso, donde la teoría y la práctica 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 fundación, así como un instituto técnico.  Cada uno con su programa de estudios avalado por 

el Ministerio de Educación (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 fundación únicamente se obtiene el 

grado de Técnico, a diferencia del instituto técnico que ofrece  el grado de Técnico con una 

certificación. 
 

Los programas de estudio del arte culinario son similares al de otras áreas educativas en cuanto a 

herramientas usadas para la capacitación de los estudiantes, así como en el proceso de enseñanza-

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 ENSEÑAR A COCINAR. 
No es posible introducir a los estudiantes dentro de una cocina, sin una previa capacitación.  Las 

herramientas utilizadas por las escuelas culinarias son: 3 
 

6. 2.1 Clases teóricas. 

Al igual que en otras carreras, los estudiantes de cocina deben tomar clases teóricas, por lo que 

este proceso es una herramienta de enseñanza indispensable para obtener conocimientos. La 
teoría está presente todo el tiempo que dure la formación académica, por lo que continuamente 

hay una rigurosa capacitación según el tema que se desarrolle. Esto permite ampliar y afianzar los 

conocimientos, los cuales son aplicados en la práctica.  Esta información teórica es proporcionada 

a través de manuales, presentaciones digitales, libros de texto, audiovisuales o cualquier otra 

opción que a criterio del instructor  sirva como apoyo.  La obtención y comprensión de esta 
información es evaluado por medio de exámenes teóricos.  

 

                                                             
2 Larios, R. (2014) Página 37 
3
 Jassen, C. (2014) 
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6.2.2 Clases prácticas. 

La cocina es el aula y lugar de entrenamiento para todo cocinero, es donde se pasa la mayor parte 

del tiempo para poner en práctica los conocimientos adquiridos en técnicas culinarias, higiene y 

seguridad, así mismo los estudiantes aprenden a utilizar los utensilios y  equipo, además de llevar a 

la práctica la forma correcta de desengrasar, limpiar y desinfectar una cocina.  La obtención y 
comprensión de esta información es evaluado por medio de exámenes teóricos y prácticos. 

 

6.2.3 Recursos en línea. 

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, así como la elaboración de recetas.   

 

6.2.4 Uniforme y presentación personal. 

El Instructor capacita al estudiante sobre los códigos de vestimenta, esto quiere decir que el 
uniforme debe de estar en buenas condiciones: sin manchas, sin agujeros y planchado.  Estos 

códigos sirven para enseñar al estudiante sobre la importancia de la etiqueta y la presentación 

personal.  Continuamente se evalúa al estudiante sobre este tema. 

 

6.2.5 Recursos didácticos o medios de enseñanza aplicados en el arte culinario.                           
Se entiende por todos aquellos canales que facilitan el aprendizaje, por tal razón es importante que 

al momento de su elaboración y planificación se debe tomar en cuenta el tema, las características 

del curso y el grupo objetivo,  para así lograr con  mayor eficiencia que se adquieran los 

conocimientos necesarios.4 
 

Los recursos que se usan con más frecuencia son: libros de texto, diagramas, pizarrones, 

ilustraciones etc., así como los recursos tecnológicos que han venido a marcar una nueva 

tendencia en el proceso de enseñanza, estos son: presentaciones audiovisuales, manuales digitales 

e interactivos,  videos por internet etc., estos permiten que el alumno obtenga de una forma más 
rápida los conocimientos, además de ser  medios  más atractivos y de mucho interés para ellos. 

 

Por lo anterior escrito, es importante  indicar que el uso adecuado de los recursos didácticos o 

medios de enseñanza estimulan toda la actividad cognoscitiva de los estudiantes, quienes además 

de comprender mejor los contenidos también piensan de forma correcta.   
 

6.3 MATERIAL GRÁFICO EN EL ARTE CULINARIO. 
Cuando se elabora este tipo de material debe estudiarse muy bien la composición visual (colores, 
texturas, formas, contrastes, tipografía, etc.) hasta aspectos que van relacionados con el sentido 

del gusto y olfato,  así mismo se debe analizar los diferentes conceptos que den soporte a la 

calidad visual, muchas veces esto se fundamenta con el uso de la psicología del color  y conceptos 

básicos diseño.  El papel del diseñador gráfico es fundamental en el desarrollo de estos 

recursos,  ya que el concepto creativo que utilice debe despertar sensaciones como el 
apetito, sentimientos, inspiración e interés  en los estudiantes para que consulten una, dos 

y varias veces el documento.5 

 

«El proceso de diseñar equivale al de cocinar. Un chef prueba cortes de carne, combinaciones de verduras, 
y métodos de preparación diversos para generar una obra culinaria única… El diseñador probando 

                                                             
4
 Cañedo Iglesias, M. (2008) Páginas 78-80 

5
 Cifuentes Montalvo, A. (2014)  
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modelos de estructura de página, distintas retículas y opciones de ilustración, logra conceptualizar el 

contenido que desea transmitir, y sigue mediante una experimentación insistente, con la técnica de dibujo 

precisa, una paleta de colores más cálida o más fría… Un buen diseñador como un buen chef, no solo 

conoce las diferencias o semejanzas entre los distintos tipos de ingredientes, sino también cuáles de ellos 

transmiten determinado mensaje a diferencia de otros y cuáles se combinarán para dar lugar a 
experiencias que pueden ser armoniosas o discordantes, neutras o metafóricas, financieras o médicas». 6 

 

6.4  LA TECNOLOGÍA APLICADA A LOS METODOS DE ENSEÑANZA Y         

APRENDIZAJE. 
Con la llegada de la Era Digital los recursos tecnológicos han tomado fuerza como apoyo en el 

proceso de enseñanza y aprendizaje, además de favorecer la comunicación entre las personas. 

 
El propósito de la tecnología en la educación es mejorar la formación de los estudiantes y la 

creación de recursos didácticos que sean de interés y motivación, los que utilizados de forma 

adecuada potencialicen los conocimientos de le estudiantes. 7 

 

La intervención de la tecnología en el proceso de enseñanza beneficia a los estudiantes en los 
siguientes aspectos: 

 Mejor comprensión y acumulación de conocimientos. 

 Capacidad y habilidad de usar la tecnología en su formación académica,  

profesional y personal. 

 

Luego de analizar la información escrita en esta parte de la investigación es importante hablar 
sobre el manual gráfico, propuesta de material gráfico que se deberá desarrollar para Fundación 

Junkabal, el cual será parte de los recursos didácticos y medios de enseñanza que los instructores 

deberán tener para la capacitación y formación de las alumnas.  

 

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

 

6.5 CARACTERÍSTICAS DE UN MANUAL GRÁFICO. 

 Debe contar con un índice y página de contenido.   

 Cada página y capítulo deben identificarse con un número. 

 Los capítulos deben contar con un  título.  

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

 Debe contar con un glosario que contenga los términos técnicos,  para una mejor 

compresión del usuario.   

 Usar la  tipografía adecuada en los títulos, subtítulos, texto, pies de páginas y notas. 

 El concepto de diseño debe ser con un estilo uniforme y coherente basado en el tema, así 

como el grupo objetivo. 

 

En conclusión y para una mejor comprensión un manual gráfico es: un medio gráfico que 
contiene textos e imágenes, el cual es grabado de forma digital o reproducido de forma 

impresa para su consulta o lectura. 

 

                                                             
6
 Samara, T. (2010) Página 9 

7
 Barragán Sánchez, J.,  Páginas 4-5 

8
 Collier, D. y Cotton, B. (1992) 
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6.6  LA IMPORTANCIA DE LOS DOCUMENTOS DIGITALES. 
 Ahorro en gasto de impresión, publicación y distribución. 

 Mejor almacenamiento y portabilidad, ya que no ocupa un lugar físico. 

 Al utilizar multimedia hay un mayor enriquecimiento del texto. 

 Mayor facilidad de hacer cambios y actualización de la información. 

 Facilidad de publicar en sitios web.  

 De fácil integración en redes sociales. 

 Se pueden imprimir, como si fueran libros de texto. 

 

El diseño gráfico aplicado en los medios gráficos digitales tiene un rol importante, ya que permite 
elaborar materiales de apoyo para el proceso de enseñanza-aprendizaje, los cuales han venido a 

ser de mucha utilidad para el alumno e instructor.  

 

Al elaborar este tipo de medios gráficos 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 fácil, 

versátil  y se caracteriza por crear archivos pequeños,  razones por las cuales es muy usado en 

internet.  

 
¿Qué se consiguen cuándo se utiliza el formato PDF? 

 

 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. 

 Permite utilizar todos los tipos de letras, gráficas e imágenes como si se fuera a imprimir 

un libro. 

 Son formatos seguros, ya que es posible asignar opciones de seguridad que los hace 

imposibles de abrir o realizar algún cambio. Si el documento necesita ser corregido o 
actualizado deberá hacerse en el formato original, para luego volver a guardarse en PDF. 

 Los archivos pueden verse a través de un navegador, en una computadora, tablet o en un 

CD, este último es muy utilizado para guardar y/o compartir gráficos y textos, como por 

ejemplo: manuales o libros digitales, así como cualquier otro documento. 

 Son de fácil distribución, ya que es posible hacerlo a través de e-mail. 

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

 Son archivos compactos, quiere decir que al guardar los documentos su tamaño se 

reduzca al mínimo.9 
 

Por tales razones este tipo de formato se ha convertido en un patrón mundial de distribución, no 

importando cuál 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. 
 La lectura en papel es más precisa, ya que se asimila mejor y se entiende más rápido lo que 

se lee, por el contrario la lectura en pantalla es más lenta. 

                                                             
9 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 más rápida, porque queda grabada en la memoria y 

es más fácil de recordar la información. 

 Permite que los lectores pasen las páginas 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 

numeración. 

 Existe un contacto directo con el documento, ya que el lector puede tocarlo y realizar 

anotaciones en el mismo, lo que hace una conexión directa del usuario. 

 La piratería en mucho más difícil en documentos y libros de texto, con relación a los 

digítales. 
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7. Proceso Creativo 
PRIMERA FASE 
    
Para encontrar el concepto creativo se utilizó como herramienta una encuesta que se encuentra 

en el Anexo No. 1de este informe,  la cual fue dirigida al grupo objetivo, con el fin de conocer su 

opinión y punto de vista con relación al tema.  Luego de obtener la información se hizo una lluvia 
de ideas teniendo como base la investigación 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 

comunicación, para luego seleccionar uno y/o varios y tomarlos como base para trabajar la línea 

gráfica y el concepto de comunicación. 

 
Luego del desarrollo de este proceso se seleccionó como concepto de comunicación 

"ILUSTRATIVO" debido a que el principal problema que encuentra el grupo objetivo en el 

material de teoría actual es la extensa información de los documentos basados únicamente en 

texto, con la ausencia de imágenes y color.  
 

7.1 LLUVIA DE IDEAS:  
  * COMPRENSIÓN  * CONTENIDO  * LIBRO 

  * FOTOGRAFÍA  * COLOR   * HERRAMIENTA 
  * TIPOGRAFÍA   * IMAGEN   * GRÁFICO 

  * ILUSTRATIVO  * TRABAJO   * HABILIDADES 

  *  IDEA    * COMPETENCIAS  * IMAGEN 

  * WEB    * CD    * LENGUAJE 
  * TEXTO   * USB    * CONSULTA 

  * COMUNICACIÓN  * MÉTODO   * DIGITAL 

  * MOTIVACIÓN  * DESEMPEÑO   * DESCRIPCIÓN 

  * TÉCNICAS   * INFORMACIÓN  * DISEÑO 

 

7.2 ASPECTOS DE LA PROPUESTA GRÁFICA.  
De acuerdo a la investigación previa se determinaron los siguiente:  

 

 Formato:   Carta 8.5" X 11" 

 Orientación:    Vertical y horizontal (algunas páginas) 

 Retícula:   5 columnas 

 Color:    CMYK y RGB 

 Tipografía: 

Familia San Serif, Paloseco o Palo Seco 

Esta fuente se caracteriza por la ausencia de una terminación, 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 utilizarán los siguientes tipos: 

San Serif Geométricas: 

Fuente con un trazo uniforme, con ausencia de serifa y modulación tipográfica (ángulo 

formado por algunas variaciones de grosor, que puede ser vertical o diversos grados de 
inclinación), con una estructura geométrica (trazos redondos y cuadrados).  

 - Para títulos en portada de cada tema: star avenue 
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San Serif Humanística: 

Fuente con un trazo uniforme o levemente gradual, con ausencia de serifa, basada en 

estructuras clásicas, 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 título en portada, títulos de contenido, subtítulos y preposiciones   

 (enlace o fusión de una o varias palabras): Trebuchet MS 

 - Para textos internos: Gills Sans MT  

 
Familia Script 

Esta fuente su característica principal es el trazo cursivo y creado a mano. 

 - Para títulos en contenido: Before t he Rain   

 Códigos Visuales:  

Los códigos visuales a utilizar serán con el siguiente orden de importancia: 

 

 - Texto (indispensable para la comprensión de los siguientes códigos visuales) 
 - Ilustraciones, dibujos o gráficos. 

 - Color. 

 - Textura. 

 

7.3 PROCESO DE ENCUESTA. 

 
7.3.1 Encuesta. 
Técnica de investigación que tiene como fin obtener información 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 Objetivo. 

Saber qué pensaban las alumnas con relación al material de teoría existente, para determinar a 

través de sus opiniones cuál es el problema que está presente y  desarrollar así el material gráfico 

conveniente, tomando en cuenta las características, línea gráfica y formas de uso a seguir. 

  
 

7.3.3 Metodología. 

Para este proceso de investigación 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 sería la misma. 
  

7.3.4 Perfil del informante. 

 Género:  Femenino. 

 Edad:  18 a 45 años. 

 Idioma:  Español. 

 Estado civil:  Indiferente. 

 Nacionalidad: Guatemalteca. 

 Nivel de educación: Diversificado 



 

49 

 

 Nivel socio-económico: Clase medio-bajo C2 

 Salario: Q.2,644.40 

 

7.3.5 Selección y tamaño de la muestra. 

El grupo se conformo con 20 alumnas de la Carrera Técnica de Formación para Chef 1, lo que 

corresponde a un 25% del grupo objetivo. 

 
7.3.6 Diseño del material para realizar la encuesta. 

La encuesta se elaboró en una hoja formato carta color blanco, impresa en blanco y negro, con 

preguntas directas y de selección múltiple.  El cuestionario de la encuesta se encuentra en el 

Anexo No. 1, con título Primera Encuesta, llevada a cabo en el mes de noviembre del año 2014. 
 

7.3.7 Puesta en práctica en trabajo de campo. 

La actividad se llevo a cabo día jueves, en horario matutino. Se ubicó 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 informó que la encuesta era de carácter anónima, por lo que no deberían colocar su 

nombre.  

 Se indicó que la respuesta que dieran sería de valiosa importancia, ya que los datos 

recabados se utilizarían con fines para la mejora continua del material gráfico de teoría que 

proporciona Fundación Junkabal. 

 Por último, se dieron las instrucciones y se procedió a leer la encuesta,  así como  la 

resolución de dudas. 

 
7.4 RESULTADOS ESTADÍSTICOS. 

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

 

 

PREGUNTA No. 1 
¿Consideras que el mensaje que se proporciona  

en las hojas de teoría es de fácil comprensión? 

 El 28% opina que SÍ son de fácil  

comprensión. 

 El 72% opina que NÓ son de fácil  

 comprensión. 

 
Comentarios hechos el rango del 72%: 

 Carecen de imágenes y color para  

mayor comprensión. 

 Demasiado texto e información. 

 Algunos aspectos no son claros, por  

la cantidad de texto. 

 Las fotocopias no se leen bien,  

pues algunas veces están borrosas. 
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PREGUNTA No. 2 

¿Consideras que la Institución debería de 

 proporcionar otro tipo de material gráfico  

que sirva de apoyo para reforzar los  

conocimientos teóricos durante tu  
formación? 

 El 8% indico que NÓ es necesario que se  

proporcione otro tipo de material gráfico. 

 El 92% indicó que SÍ es necesario que la  

Institución proporcione otro tipo de  

material gráfico. 
 

Comentarios hechos por el rango del 92%: 

 Al tener un diseño nuevo con imágenes y  

color se logra una mejor comprensión. 

 Al ser más 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 característica recomiendas  

 que debería tener el material   

gráfico de apoyo? 

 El 16% indicó que las imágenes. 

 El 84% indicó que todas las  

anteriores, las cuales son: color, 
imágenes (dibujos relacionados 

al tema), varios tipos de letras, 

fotografías relacionadas 

al tema. 

 
Comentarios hechos por el rango del 16%: 

 Para una mejor comprensión. 

  

Comentarios hechos por el rango del 84%: 

 Para tener una idea gráfica de lo que describe el texto. 

 Para entender los temas vistos. 

 La imagen y color en cocina es importante. 

 Para  sentir motivación en los temas. 
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PREGUNTA No. 4 

Según tu criterio, ¿Qué uso le  

darías al material gráfico de apoyo? 

 El 8% indica que sería una herramienta  

de apoyo en su trabajo. 

 El 12% indica que sería de consulta  

durante la clase. 

 El 16% indica que sería de consulta  

antes de la clase. 

 El 64 % indica que sería para reforzar 

 las competencias: conocimientos,  

habilidades y destrezas. 

 
Comentarios hechos por el rango del 64%: 

 Todas son importantes. 

 

 

 

 
 

PREGUNTA NO. 5 

Si la Institución desarrollara un  

nuevo material gráfico de apoyo,  
¿Cómo prefieres accesar al mismo?  

 El 20% indicó que a través del portal 
web. 

 El 34% indicó que a través de un medio 
impreso. 

 El 46% indicó que a través de un CD. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

   

    
 

 

   Dato importante: 

   Esta imagen muestra al grupo objetivo respondiendo  
   la encuesta, sesión que se llevó a cabo en el mes de 

   noviembre de  2014 

 



 

52 

 

8.Spice 
 

 SOCIAL, PHYSICAL, IDENTITY, COMMUNICATION, EMOTIONAL 

 
Este método de investigación permite identificar aspectos relevantes y significativos del grupo 
objetivo por medio de cinco aspectos: social, físico, identidad, comunicación y lo emocional. Es 

posible conocer las  necesidades más profundas por medio de la estrategia de enseñanza-

aprendizaje, lo que permitirá establecer los insights y establecer el vínculo de comunicación con el 

grupo objetivo.   

 
En este caso el grupo objetivo son las alumnas de 1er. año de la Carrera Técnica de Formación 

para Chef I, con un nivel socio-económico clase medio-bajo C2, de profesión estudiantes, 

comerciantes y amas de casa, usuarios del internet como parte de su comunicación diaria. 

 

8.1 SOCIAL. 
Las alumnas necesitan sentirse apoyadas por los Chefs Instructores e Institución, con relación a los 

conocimientos obtenidos durante su formación, 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 demás estudiantes de otras escuelas culinarias en Guatemala. 

 

8.2 FÍSICO. 
Las alumnas son mujeres con una buena condición física, ya que su actividad diaria se realiza de pie 
y en movimiento, por lo que necesitan tener cuidados en su alimentación, así como ejercitarse 

para rendir al 100% dentro de una cocina. Es necesario que cuenten con períodos de descanso en 

su formación, por lo que la Institución debe preocuparse en apoyarles en la implementación de 

programas de nutrición, manejo de stress y trabajo bajo presión, 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 Institución debe motivarlas con materiales 

adecuados, charlas y capacitaciones para hacerlas crecer como personas y profesionales. 

 

8.4 COMUNICACIÓN. 
Las alumnas deben de estar siempre enteradas sobre las nuevas tendencias en cocina, por lo que la 

Institución debe preocuparse por la actualización de los diferentes materiales que sirven como 

apoyo para transmitir conocimientos, así como implementar nuevos procedimientos para impartir 
las clases, de manera que logren mayor interés y participación. 

 

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 Institución y familia, les proveerán de seguridad para 

enfrentar cualquier reto o actividad laboral que se presente. 
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9. Poems 
 
PEOPLE, OBJECTS, ENVIRONMENTS, MESSAGES AND MEDIA, SERVICES. 

 
Este método de investigación permite identificar aspectos relevantes y significativos del grupo 
objetivo: gente, objetos, ambiente, mensajes y medios, servicios; de manera que se pueda 

establecer la empatía con el grupo objetivo y conocer su entorno social. 

  

9.1 GENTE. 
Chefs Instructores, personal administrativo y compañeras de estudio de Fundación Junkabal, así 

como jefes generales y compañeros de trabajo,  al igual que las personas de su entorno familiar.  

 

9.2 OBJETOS. 
Las alumnas están relacionadas continuamente con: 

 UTENSILIOS DE COCINA (cuchillo, tabla para picar, termómetro entre otros).  

 EQUIPO DE COCINA (estufa, refrigeradora, horno, parrilla, entre otros). 

 UNIFORME DE COCINA (chaquetín, mandil, gorro, zapatos, entre otros.) 

 INGREDIENTES DE COCINA (carnes, vegetales, frutas, entre otros.) 

 HERRAMIENTAS DE TECNOLOGÍA PARA 

COMUNICACIÓN (computadora, impresora, celular, entre otros.)  

 
9.3 AMBIENTE. 

Las instalaciones de Fundación Junkabal, lugar de trabajo y su hogar. 

 

9.4 MENSAJES Y MEDIOS. 
La institución debe dar a conocer que se están desarrollando nuevos materiales de apoyo, los 

cuales serán de gran utilidad para reforzar las competencias de las alumnas (conocimientos, 

habilidades y destrezas). Este material será distribuido a través de un manual impreso, CD y 

también por medio de internet a través de la página web. 

 

9.5 SERVICIOS. 
Información por parte de la Institución, en este caso Fundación Junkabal. 
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10. Insights y 
   Concepto Creativo  

 

Luego de conocer al grupo objetivo a profundidad, se identifican y describen los "Insights", que 

generan un concepto creativo. 

 

 INSIGHT No. 1  

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

retos. 

Concepto creativo:  

Capacitarse. 
Copy:  

Deseo de superación. 

 

 INSIGHT No. 2  

Deseo prepararme aun más, para poder competir con los demás. 

Concepto creativo:  
Ampliar conocimientos. 

Copy:  

Debo ser el mejor. 

 

 INSIGHT No. 3 

Entre más 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 análisis correspondiente se escogió el Insight No. 3, ya que cumple los requisitos para 

ser el concepto  creativo y poder así transmitir el mensaje al grupo objetivo. 
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11. Proceso Creativo 
  
SEGUNDA FASE 

 
11.1 ESTRATEGIA DE COMUNICACIÓN. 
Diseñar un manual gráfico culinario de fichas técnicas ilustradas, el cual será utilizado 
como medio impreso, también a través de un CD o por medio internet,  ya que estará disponible 

en el sitio web de la Institución, con la finalidad que sea un material de consulta, capacitación y 

apoyo, ya sea en la Institución, en casa, en el lugar de trabajo o cualquier sitio donde se encuentre 

la alumna.  

 

11.2 MEDIOS. 

 Medio Masivo: Internet e impreso. 

 Medio Alternativo: CD  

 

11.3 SOPORTE. 
Pieza gráfica impresa y digital, con las cuales se logre comunicar al grupo objetivo el mensaje 

deseado a lo largo de su formación académica. 

 

El grupo objetivo tendrá la oportunidad de informarse, capacitarse y empoderarse de 
conocimientos sobre gastronomía y las técnicas culinarias más importantes que le serán útiles en 

su vida profesional.    
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12. Proceso Creativo   
 

TERCERA FASE 

 
12.1 PROCESO DE BOCETAJE. 
En esta parte de la investigación se evidencia cada nivel de bocetaje, lo que permite mostrar los 
procesos y evolución tanto en la parte gráfica como en lo conceptual de las piezas de 

comunicación.  

 

    Se muestra la importancia de la posición de títulos e imágines, aspectos importantes para que el 

grupo objetivo se familiarice con los temas, así como el proceso de diseño para 
llegar a lograr la pieza final de diseño. En este nivel se hicieron varias propuestas 

en formato carta, posición vertical donde se comienzan a ubicar algunos 

textos e imágenes, que forman parte de las carátulas 

de los temas del manual gráfico.   
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En esta etapa se hizo el primer intento para plasmar las ideas del insight identificado para la 

pieza de diseño gráfico a través de bocetos a lápiz.  Se empiezan a combinar posiciones de 

los elementos tipográficos, imágenes e ilustraciones. También se establece un margen al 

rededor del formato, el cual encierra  la idea principal. 

 
A continuación se presentan los resultados de la autoevaluación 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 calificación sobre los 50 puntos. 

 
De esta forma se evaluó cada versión: 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

La versión No. 1, Introducción a la Cocina es el tema con el mayor resultado obtenido, por 

lo tanto la pieza de diseño gráfico será desarrollada en base a esta idea. 
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         En este nivel se depuraron las ideas y se procedió 

a escoger las piezas gráficas con mayor interés e 

impacto para el desarrollo del manual.  Se 
utilizaron para la carátula del tema dos 

propuestas, así como para el desarrollo de los 

subtemas, también se empieza a definir la 

tipografía. 

  
 
 

 
 

En estos bocetos ya se pudo definir la idea 

principal para ser usada en la carátula de cada 

tema,  la cual llevará una imagen a full color.  De 

igual forma  se definió la estructura de las fichas 
técnicas, estarán compuestas con un recuadro 

que enmarca el formato carta y en su interior 

diferentes imágenes, gráficas e ilustraciones a full 

color, así como texto.  Los colores a utilizar en 

cada tema están relacionados al mismo, esto 
ayudará a hacer una relación con la información.  

La tipografía a utilizar en los títulos de la carátulas 

será una san serif geométrica.  Los subtítulos de las fichas técnicas será una combinación de 

tipografías, siendo una script con una san serif humanística, esta última será también utilizada 
para los textos internos de la pieza de diseño.  Toda esta composición pretende llamar la 

atención de la alumna, no solo por lo atractivo de la pieza, sino también por la lectura y fácil 

comprensión de la misma. 
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        En este nivel se realizó la validación de la pieza de 

diseño junto al grupo objetivo, es importante 

mencionar que se hicieron críticas y observaciones 
en dos de las propuestas presentadas, como  el 

cambio o modificación del tamaño de la imagen en la 

carátula de los temas, la estructura y forma de los 

gráficos, la eliminación de la línea de borde en las 

imágenes, la combinación de los tipos de letras en los 
títulos de las fichas técnicas.  En esta etapa se define una línea de diseño a seguir.     

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 
    

En esta parte ya se muestran los bocetos de forma 

digital, se utilizan imágenes reales a full color, las 

cuales son los elementos de composición visual que 
dan el soporte a la idea y mensaje en la pieza de 

diseño, además se define la tipografía, la que es 

clara en cada uno de los en los textos. Otro 

aspecto importante a mencionar son los colores 

empleados, los cuales están relacionados al tema 
que se desarrolla.  
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13. Comprobación de la Eficacia 
 

En esta parte de la investigación se detalla la técnica de investigación utilizada para la recolección 
de la información que se logro obtener durante la comprobación. 

 

13.1 PROCESO DE ENCUESTA. 
 

13.1.1 Encuesta 

Técnica de investigación que tiene como fin obtener información 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 diseño gráfico que se 

desarrollo. 

  
13.1.3 Metodología. 

Para este proceso de investigación 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  sería la 
misma.  

 

13.1.4 Selección y tamaño de la muestra. 

El grupo se conformo de 20 alumnas de la Carrera Técnica de Formación para Chef II, lo que 

corresponde a un 25% del grupo objetivo.  Este grupo son las mismas alumnas de la primera 
encuesta, quienes están en el inicio del segundo año de formación. 

  

13.1.5 Perfil del informante. 

 Género:  Femenino. 

 Edad:  18 a 45 años. 

 Idioma:  Español. 

 Estado civil:  Indiferente. 

 Nacionalidad: Guatemalteca. 

 Nivel de educación: Diversificado 

 Nivel socio-económico: Clase medio-bajo C2 

 Salario: Q.2,644.40 

 

13.1.6 Diseño del material para realizar la encuesta. 

La encuesta se elaboró en una hoja formato carta color blanco, impresa en blanco y negro, con 

preguntas directas y de selección múltiple.  El cuestionario de la encuesta se encuentra en el 

Anexo No. 2, con título Segunda Encuesta, llevada a cabo en el mes de agosto del año 2015. 
 

13.1.7 Puesta en práctica en trabajo de campo. 

La actividad se llevo a cabo día jueves, en horario matutino.  Se les ubicó en mesas de trabajo por 

grupos, donde se llevo a cabo la siguiente actividad.  

 Antes de realizar la encuesta se les informo el objetivo de la misma. 
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 Se les informó que en base a los resultados de la encuesta anterior se había desarrollado la 

pieza de diseño y que se les iba a mostrar para saber sus opiniones. 

 A cada grupo se les entrego un ejemplar de la pieza de diseño impresa, con el fin que la 

observaran y leyeran parte del contenido. Esta actividad tuvo una duración de 10 minutos. 

 Luego se recogió los ejemplares y se les mostro la pieza de diseño a través de una 

computadora, de igual forma tuvieron 10 minutos para ser observada y consultada. 

 Al terminar estas dos actividades, cada alumna se le ubicó en una mesa de trabajo de 

forma individual y se le entregó la encuesta para que fuera contestada. 

 Se informó que la encuesta es de carácter anónima, por lo que no deberían colocar su 
nombre.  

 Se indicó que la respuesta que dieran sería de valiosa importancia, ya que los datos 

recabados se utilizarían con fines para la mejora continua del material gráfico de teoría que 

proporciona Fundación Junkabal. 

 Por último, se dieron las instrucciones y se procedió a leer la encuesta,  así como  la 

resolución de dudas. 

 

13.2 RESULTADOS ESTADÍSTICOS. 
A continuación se detallan los resultados de las preguntas formuladas en la encuesta. 

 
PREGUNTA No. 1 

¿Consideras que los tipos de letras 

 de la propuesta gráfica son de fácil  

 comprensión? 

 El 100% indicó que SÍ. 

 

   

 

 

 
PREGUNTA No. 2 

¿Consideras que las imágenes  

de la propuesta gráfica están   

relacionadas con el tema? 

 El 100% indicó que SÍ. 

 

 

 

 

 
PREGUNTA No. 3 

¿Consideras que el mensaje de la  

propuesta gráfica se comprende? 

 El 100% indicó que SÍ. 
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PREGUNTA No. 4 

¿Consideras que el tamaño de  

la propuesta gráfica impresa  
es el adecuado? 

 El 2% indicó que formato 

tamaño1/2 carta es el adecuado. 

 El 4% indicó que formato 

oficio es el adecuado. 

 El 94% indicó que formato 

carta es el adecuado. 
 

 

PREGUNTA No. 5 

¿Consideras que el mensaje de la propuesta 

gráfica es acorde al contenido teórico? 

 El 100% indicó que SÍ. 

 
 
 
 
 
 
 

18.2.1  Interpretación de los resultados 

 Luego de hacer un análisis de acuerdo a los resultados obtenidos se llegó a la conclusión 

que las piezas de diseño gráfico son atractivas en cualquiera de las versiones presentadas, 

el mensaje se comprendió y llegó de forma positiva al grupo objetivo. 

 En cuanto al formato de la propuesta impresa algunas alumnas opinaron que en tamaño 

oficio o media carta debiera considerarse imprimir, por el contrario la mayoría del grupo 
consideró que el tamaño carta es el ideal. 

 El uso de la pieza de diseño gráfico en formato PDF al momento de ser usada en el 

computador, no mostró dificultad, por lo que las opiniones fueron bastante positivas y de 

aceptación. 

 Con relación a la tipografía usada, es importante mencionar que fue bien aceptada, ya que 

no mostró dificultad en la lectura; además coincidieron que el documento es una 
propuesta moderna y de interés para leer. 

 Las imágenes, colores e icónos fueron de bastante aceptación, 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 comprensión de la teoría 
extensa que presenta el material actual. También preguntaron si ambas propuestas 

serían utilizadas, lo que afirmó que las piezas gráficas cumplieron su objetivo, ya 
que crearon expectativa e interés en ellas 
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Dato importante: 
En ambas imágenes el grupo objetivo está observando las dos  

piezas de diseño desarrolladas, actividad realizada en el mes de  

agosto de 2015. 
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14. Propuesta Gráfica 
 

 FUNDAMENTACIÓN 
 

14.1 MANUAL GRÁFICO.  
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14.2 CD. 
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14.3 CRITERIOS DE LENGUAJE Y CÓDIGOS DE DISEÑO.  

  
14.3.1 Lingüístico. 
Se dirige el usuario de una forma directa, con un lenguaje simple y fácil de comprender, el cual se 

familiariza con los temas del manual, lo que genera interés para su lectura.  En algunos casos se 

utiliza terminología de origen, que pueden ser nombres o expresiones que están asociados a cada 

tema, los cuales son parte del día a día del usuario. 

 
Se utilizan palabras claves en los títulos, los cuales informan de que se tratará el contenido. 

 

14.3.2 Tipográfico. 

Se utilizó la tipografía de la familia san serif o palo seco (sin serifa) del estilo humanística, tipo 
Trebuchet MS.  El mismo fue empleado en el título de la portada y como parte de las palabras que 

conforman los títulos de cada ficha técnica, en ambos casos con el fin de acentuar con claridad y 

jerarquía 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 utilizó el estilo geométrica, tipo Star Avenue, para los títulos en las 

portadas de cada tema.   

 

Otra familia que se utilizó es la script, el tipo Before the Rain, que se combinó con el tipo 

Trebuchet MS para formar algunas preposiciones en los títulos de las fichas técnicas, esta 
propuesta acentúa la importancia del título de forma moderna y atractiva. 

 

 Trebuchet MS  

 Gills Sans MT 

 star avenue 

 Before t he Rain 

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

 

14.3.3 Icónico. 

Se utilizaron varios íconos, 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 ícono de un jabón con burbujas, 

que forma parte de la ficha técnica Higiene de las Instalaciones, de esta misma forma se 

desarrollaron la mayoría de los temas, utilizando íconos que están relacionados la tema central. 

 
Se utilizaron otra serie de íconos, que no forman parte de los botones, como el del frío que 

aparece en las fichas técnicas que tienen relación al temperaturas bajas o de hielo. En la sección 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; así mismo en esta sección se observan utencilios y equipo de cocina, los cuales 
tienen relación con una cocina.  
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14.3.4 Composición visual. 

En la portada del manual se utilizó una imagen real de las alumnas en el laboratorio de práctica, 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 diseño, ya que al observar la imagen sabrán que el 
contenido del manual tiene relación con la gastronomía y de esta forma conseguir así el interés de 

leerlo y manipularlo.  Se hace énfasis en el tema central con una serie de palabras que forman el 

título, para así conseguir el impacto visual en la composición. Otros elementos que se utilizaron en 

todo el manual gráfico son botones en diferentes tamaños y colores, que contienen los textos de 

información, así mismo se podrán observar imagénes reales, dibujos, gráficas  con colores que 
están relacionados a los diferentes temas. 

 

14.3.5 Cromático. 

Para el desarrollo de la pieza de diseño se utilizaron varios colores en diferentes tonalidades, los 
que están relacionados a los alimentos. El objetivo fue crear una asociación con el tema, con el fin 

de despertar emociones en el usario. Se determinó una paleta de colores y en algunos casos se 

mezclaron entre sí con un degradado.  Estos son: 

 

 Rojo: estimula el apetito y es bastante utilizado en las diferentes propuestas de los 

cocineros, casi siempre están presentes en las salsas, postres y carnes. Es un color que 
genera pasión. 

 

 Amarillo: es un color que está presente en muchos alimentos, ya que denota energía, por 

tal razón despierta fuertemente el apetito y atención. Se le asocia con sopas, cremas, 

arroz, legumbres, lactéos, pastas, pasteles y postres.  
 

 Azul: es un color que trasmite calma y tranquilidad, también esta asociado a la 

organización  y productos de limpieza en el hogar e industria, por tal razón está presente 

en los dos primeros temas, los cuales requieren mucha mayor atención a la lectura y 

comprensión de conceptos teóricos.  

 

 Azul verde o turquesa: están considerados colores neutros en cocina, ya que aportan 

balance, los mismos aparecen en combinación al color azul en los dos primeros temas. 

 

 Naranja: es un color que se asocia a los cítricos y a una vida sana, por lo que estimula al 

organismo a la acción de comer más cantidad de estos alimentos.  El mismo se utilizó 

como parte de una combinación de colores, ya que está 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.  

 

 Verde: también estimula el apetito e invita a comer sano, en este caso está asociado a los 

alimentos de hojas verdes como las hortalizas, frutas y ensaladas.  

 

 Marrón: este color también está asociado a la naturaleza y a los deliciosos sabores  a 

café, cacao (chocolate) y a lo tostado, por tal razón se tomo la decisión de utilizarlo, ya 

que forma parte de la cocina salada y dulce. 

 
 



 

108 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

109 

 

15.  Técnicas y Soporte 
 

15.1 MANUAL GRÁFICO. 
Es una publicación o guía que contiene información con textos e imágenes 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 
razón se considera como uno de los medios a ser visto y usado por el grupo objetivo, ya que es 

de uso frecuente en cualquier formación académica, porque facilita la transmisión de los mensajes, 

así como su recepción.  

 

 Formato:  
Ancho: 8.5"  

Altura: 11" 

 

 Material:  

Impresión full color, en portada y contra portada en papel husky 12 con barniz UV y para 

hojas interiores papel bond 80 alta blancura, con encuadernación espiral. 
 

15.2 CD. 
Es un disco óptico que sirve para almacenar información digital de cualquier tipo,  se considera 

que la mejor opción será usar el CD-R, (disco compacto grabable), ya que permite no modificar o 
borrar la información que se almacena, solamente se puede adicionar de acuerdo al espacio 

disponible en el mismo.  El tamaño de la pieza es el adecuado para un fácil manejo, así como para 

garantizar que la información no será modificada y reproducida ilegalmente. 

 

 Formato disco:  

Diámetro: 12 centímetros. 

Espesor:  1.2 milímetros. 

 

 Material disco: 

Policarbonato de plástico. 
Impresión de la carátula del disco a full color, en proceso InkJet (inyección de tinta). 

 

 Formato etiqueta :  

Ancho: 4  7/8 

Alto:  4  3/4"  

 

 Material etiqueta: 

En papel opalina, con impresión a full color. 
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16. Conclusiones 
 

 A través de un intenso y largo trabajo se logró elaborar el material gráfico impreso y 

digital, el cual transmite de forma efectiva el mensaje que se quiere hacer llegar al grupo 

objetivo, ya que se consiguió captar su atención e interés, además de sentirse plenamente 

identificadas con los temas, colores, imágenes y textos de las piezas de diseño. 

 

 Con la realización del material gráfico impreso y digital se logró trasmitir el mensaje de 

varias formas, ya que al investigar y tomar en cuenta la opinión del grupo objetivo, se hizo 

una buena selección de las piezas de diseño a desarrollar, así como la línea gráfica a seguir 

con los colores, imágenes y textos, para poder cumplir con los objetivos planteados. 

 

 Además de haber comprobado que el grupo objetivo se sintió atraído hacia las piezas de 

diseño, también es importante mencionar que se captó la atención de los chefs 

instructores, no solamente por su composición y estructura, sino también por la forma y 

secuencia en que se desarrollo cada tema, lo cual facilita la comprensión. 

 

 Para el grupo objetivo el tema central del material gráfico, tanto impreso como digital, 

representó una parte importante de su formación como cocineros, ya que es la 
información base que manejan en el día a día, por lo tanto al haberse planteado de una 

forma clara, concisa y creativa, permite que la compresión de los diferentes temas y 

conceptos sean de una forma más fácil de como actualmente lo venían haciendo.   
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17. Lecciones Aprendidas 
 

 Elaborar un manual gráfico culinario para Fundación Junkabal fue una experiencia 

enriquecedora, pero a su vez de mucha satisfacción, ya que como alumna y docente de 

esta Institución he podido notar la necesidad que se tiene de innovar la forma de 

transmitir conocimientos con nuevas herramientas. El hacer llegar los conocimientos 

teóricos de una forma innovadora, donde la creatividad y tecnología están 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. 

 

 Tomar en cuenta que los cocineros son personas bastante gráficas y que continuamente 

consultan medios escritos e internet para ampliar sus conocimientos, fueron factores que 

ayudaron a la selección de los elementos de diseño para la creación de las piezas.  Está 
comprobado que si la información se presenta de forma clara, concisa  y además creativa, 

el mensaje llega más rápido, el cual genera interés y tiene como resultado la comprensión 

efectiva. 

 

 Considerar la opinión y gustos del grupo objetivo fue de beneficio para crear  las piezas de 

diseño,  ya que despertaron un sentimiento de pertenencia, algo que antes no se tenía.  
Las piezas de diseño desarrolladas son versátiles, porque son medios de difusión 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 

tecnología, que en estos tiempos es el medio de comunicación más usado por las personas 
en cualquier ámbito. 

 

 La decisión de usar colores que están asociados a los alimentos, algunos íconos e imágenes 

que se relacionan con la cocina fue de beneficio, ya que estos elementos mantuvieron el 

interés del grupo objetivo. La combinación de estos y los conceptos teóricos lograron una 

conexión entre el grupo objetivo  y las piezas de diseño, lo cual es satisfactorio para todo 
creativo. 

 

 Se logró generar el impacto deseado en el grupo objetivo, esto debido al diseño gráfico y 

tipo de piezas desarrolladas, ya que se observó el interés y comprensión del mensaje al 

momento de observarlas y manipularlas. Esto es importante mencionarlo ya que se logra 
con satisfacción la aceptación por parte del grupo objetivo, lo cual es enriquecedor en la 

investigación.  
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18. Especificaciones Técnicas  
   y Lineamientos 

 

A continuación se presenta el programa anual,  para abordar cada uno de los temas del manual 

gráfico, con el cual se llevarán a cabo varias actividades de acuerdo a la planificación del chef 

instructor, algunas serán: 
 

 Trabajo individual o en grupo para análisis y discusión. 

 Ensayos y puesta en práctica. 

 Exámenes teóricos y prácticos. 

 Como apoyo al chef instructor al impartir las clases teóricas. 

 Como ayuda visual en sitio web o en aula. 
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19. Costos para la realización 
   de la Propuesta Gráfica   

 

19.1 DISEÑO Y CREATIVIDAD. 

 
19.1.1 Proceso de investigación............................................. Q.  600.00 

Incluye las horas de investigación, 
así como las visitas al grupo objetivo. 

 

19.1.2 Proceso creativo.......................................................... Q.  500.00 

Incluye las horas de trabajo para definir  
el concepto de diseño y las estrategias 

de comunicación a tomar. 

 

19.1.3 Proceso de bocetaje.................................................... Q.  300.00 

Incluye las horas de trabajo para el  
desarrollo del bocetaje de las piezas  

de diseño. 

 

19.1.4 Proceso de diseño....................................................... Q.6,800.00 

Incluye las horas de trabajo para elaborar 
las piezas de diseño, cambios y asesorías. 

 

19.1.5 Proceso de validación................................................  Q.   500.00 

Incluye las horas de visita al grupo objetivo 
para la validación de las piezas de diseño. 

 

 

 

 TOTAL.................................................................................. Q. 8,700.00 

 

 
19.2 IMPRESIÓN. 
Para esta parte de la investigación se conto con  

la colaboración de dos empresas, la primera es  

Litograf Comsersa, quien cotizo el valor de la  

impresión del manual gráfico. 
 

19.2.1 Manual gráfico.........................................................  Q.29,900.00 

8.5" x 11" 

Husky 12 con barniz UV para  portada y  

contraportada. 
Bond 80 alta blancura para interiores. 

200 piezas, 
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La segunda empresa es CompuClub, quien cotizo 

el valor de la reproducción del CD, así como 

la impresión de la etiqueta del estuche en tiro y  

retiro. 

 
19.2.2 CD ..........................................................................  Q.     800.00 

Diámetro 12 centímetros, 

Quemado e impresión de carátula del CD. 

Opalina para etiqueta.  

Incluye estuche plástico. 
50 piezas. 
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21.  Glosario 
 

1. Asignatura: 

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

 

2. Cocción: 

Procedimiento en el cual se lleva un alimento a temperatura alta, para que pueda ser digerido. 
Generalmente se hace con un líquido en ebullición. 

 

3. Comensal: 

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

4. Cognoscitiva: 

Adjetivo que significa conocer. 

 

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

 

6. Cortes: 

División de vegetales en varias partes que son hechos con un cuchillo. 

 
7. Culinaria: 

Técnica que tiene una persona para cocinar. 

 

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

automáticas debido a una rutina. 

 

9. Fondos: 

Preparaciones líquidas más o menos concentradas que sirven de base para hacer otras 
composiciones más definidas. 

 

10. Gastronomía: 

Son todos aquellos conocimientos y actividades relacionados a recetas de cocina, ingredientes, 
técnicas culinarias, así como su historia. 

 

11. Habilidades: 

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

 
12. Terminología: 

Conjunto de palabras que se utilizan para una técnica, especialidad o autor. 

 

 

 

 

 



 

118 

 

22. Anexo 1 
 
22.1 PRIMERA ENCUESTA 
Encuesta dirigida a las alumnas de 1er. año de la Carreta Técnica de Formación para Chef, elaborada 

para descrubrir los diferentes insights y determinar la línea gráfica y piezas de diseño gráfico a 

desarrollar. 

 

 
 
 

ENC-001-2014                                                                                                 FECHA: 
 
CARRERA:                 EDAD: 
 
NIVEL DE ESCOLARIDAD:  

 

El presente cuestionario es de carácter anónimo. Tu respuesta es de valiosa 

importancia, los datos recabados se utilizarán con fines para la mejora continua del 

material gráfico que proporciona la Institución para tu formación.   
 

INSTRUCCIONES: 

 

A continuación 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 teoría es de fácil 

comprensión? 

 

  a. ______SÍ     b.______ NO 

 

Por qué? 

_____________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

2. Consideras que la Institución debería de proporcionar otro tipo de material gráfico 

que sirva de apoyo para reforzar los conocimientos teóricos durante tu formación? 

 

  a. _______SÍ     b._______ NO 

Por qué? 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 
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3. Qué característica recomiendas que debería tener el material gráfico de apoyo?, 

marca con una X solo una opción. 

 

a. ________color. 

b. ________ imágenes y dibujos relacionadas al tema. 

c. ________varios tipos de letras. 

d.________ con fotografías relacionadas al tema. 

d. ________todas las anteriores. 

 

Por qué? 

_____________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

 

4. Según tu criterio, qué uso le darías al material gráfico de apoyo? 

 

a. ________ para consulta antes de la clase. 

b. ________ para consulta durante la clase. 

c. ________ como herramienta de apoyo en mi trabajo. 

d. ________ para reforzar mis competencias:  conocimientos, habilidades y  

          destrezas. 

 

e. Otros, especifique: 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

 

 

5. Si la Institución desarrollara un nuevo material gráfico de apoyo, cómo prefieres 

accesar al mismo? 

 

a. ________por el portal web de la Institución. 

b. ________a través de un medio impreso. 

c. ________a través de un  CD (disco compacto). 

d. Otros, especifique: 

_____________________________________________________________________________________ 

 

_____________________________________________________________________________________ 
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23. Anexo 2 
 
23.1  SEGUNDA ENCUESTA 
Encuesta dirigida a las alumnas de 1er. año de la Carreta Técnica de Formación para Chef, elaborada 

para evaluar la eficacia de la piezas de diseño gráfico. 

 
 

 
 

ENC-002-2015                                                                                                 FECHA: 
 
CARRERA:                 EDAD: 
 
NIVEL DE ESCOLARIDAD:  

 

El presente cuestionario es de carácter anónimo. Tu respuesta es de valiosa 

importancia, los datos recabados se utilizarán con fines para la mejora continua del 

material gráfico que proporciona la Institución para tu formación.   
 

INSTRUCCIONES: 

A continuación se presenta una serie de preguntas, marca con una X la que creas 

conveniente. 

 

1. Consideras que los tipos de letras de la propuesta gráfica son de fácil comprensión? 

 

  a. _______SÍ     b._______ NO 

Por qué? 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

2. Consideras que las imágenes utilizadas en la propuesta gráfica están relacionadas 

con  el tema? 

 

  a. ______SÍ     b.______ NO 

Por qué? 

_____________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

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

 

  a. ______SÍ     b.______ NO 

Por qué? 

____________________________________________________________________________________ 
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____________________________________________________________________________________ 

4. Consideras que el tamaño de la propuesta gráfica es  el adecuado? 

 

  a. ______SÍ     b.______ NO 

Por qué? 

____________________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________________ 

 

5. Consideras que el mensaje de la propuesta gráfica es acorde al contenido teórico? 

 

  a. _______SÍ     b._______ NO 

 

Por qué? 

____________________________________________________________________________________ 

 

____________________________________________________________________________________ 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 






