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Guatemala 10 de abril de 2018

Licenciado

Leizer Kachler

Decano-Facultad de Ciencias de la Comunicacion
Universidad Galileo

Estimado Licenciado Kachler:

Solicito la aprobacion del tema de proyecto de Graduacién titulado: DISENO DE
RECETARIO DIGITAL PARA DAR A CONOCER LA COMIDA TiPICA QUE
ELABORA LA CHEF OLGA DE CHAJON AL MERCADO GASTRONOMICO
GUATEMALTECO. GUATEAMALA, GUATEMALA 2019. Asi mismo solicito
que la Licda. Lissette Pérez Aguirre sea quién me asesore en la elaboracion del mismo.

Atentamente,

0 Chet Suruy
15001445

Licda. Zfss@érez Aguirre
Asesora
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Guatemala 11 de mayo de 2018

Seior:
Diego Armando Chet Suruy
Presente

Estimado Senor Chet:

De acuerdo al proceso de titulacion profesional de esta Facultad, se aprueba el proyecto
titulado: DISENO DE RECETARIO DIGITAL PARA DAR A CONOCER LA
COMIDA TiPICA QUE ELABORA LA CHEF OLGA DE CHAJON AL
MERCADO GASTRONOMICO GUATEMALTECO. GUATEAMALA,
GUATEMALA 2019. Asi mismo, se aprueba a la Licda. Lissette Pérez Aguirre, como

asesora de su proyecto.

Sin otro particular, me suscribo de usted.

Atentamente,

[Jﬂ,

Lic. Leizer Kachler
Decano
Facultad de Ciencias de la Comunicacién
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Guatemala, 13 de febrero de 2019

Lic. Leizer Kachler

Decano

Facultad de Ciencias de la Comunicacion
Universidad Galileo

Estimado Licenciado Kachler:

Por medio de la presente, informo a usted que el proyecto de graduacion titulado:
DISENO DE RECETARIO DIGITAL PARA DAR A CONOCER LA COMIDA
TIPICA QUE ELABORA LA CHEF OLGA DE CHAJON AL MERCADO
GASTRONOMICO GUATEMALTECO. GUATEAMALA, GUATEMALA 2019.
Presentado por el estudiante: Diego Armando Chet Suruy. con numero de carné:
15001443, esta concluido a mi entera satisfaccién, por lo que se extiende la presente
aprobacion para continuar asi el proceso de titulacién profesional.

Sin otro particular, me suscribo de usted.

b

Licda. Liﬁ te uirre
esora

Atentamente,
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Guatemala, 30 de abril de 2019

Seifior
Dicgo Armando Chet Suruy
Presente

Estimado Seior Chet:
Después de haber realizado su examen privado para optar al titulo de Licenciatura en
Comunicacion y Diseflo de la FACULTAD DE CIENCIAS DE LA

COMUNICACION de la Universidad Galileo, me complace informarle que ha

APROBADO dicho examen, motivo por el cual me permito felicitarle.

Sin otro particular, me suscribo de usted.

Atentamente,

Lic. Leizer Kachler
Decano
Facultad de Ciencias de la Comunicacién



Ciudad de Guatemala, 05 de junio de 2019.

Licenciado

Leizer Kachler
Decano FACOM
Universidad Galileo

Presente.

Sefor Decano:

Le informo que la tesis: “DISENO DE RECETARIO DIGITAL PARA DAR A CONOCER LA COMIDA TiPICA
QUE ELABORA LA CHEF OLGA DE CHAJON AL MERCADO GASTRONOMICO GUATEMALTECO.
GUATEMALA, GUATEMALA 2019“, del estudiante Diego Armando Chet Suruy, ha sido objeto de
revision gramatical y estilistica, por lo que puede continuar con el tramite de graduacion.

Atentamente.

Asesor Ling{fstico

Universiddd Galileo

Vi



Vil

=8 A O™ Facultad de Ciencias
N8 +L PER N de la Comunicacion

UNIVERSIDAD

La Revelui.tn en la Educacién

Guatemala, 06 de junio de 2019

Seiior:

Diego Armando Chet Suruy
Presente

Estimado Seior Chet:

De acuerdo al dictamen rendido por la terna examinadora del proyecto de graduacion
titulado DISENO DE RECETARIO DIGITAL PARA DAR A CONOCER LA
COMIDA TiPICA QUE ELABORA LA CHEF OLGA DE CHAJON AL
MERCADO GASTRONOMICO GUATEMALTECO. GUATEAMALA,
GUATEMALA 2019. Presentado por el estudiante: Diego Armando Chet Suruy, el
Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicacién autoriza la publicacion del
Proyecto de Graduacién previo a optar al titulo de Licenciado en Comunicacién y

Disefio.
w | |

Lic. Yeizér Kachler

Decano
Facultad de Ciencias de la Comunicacién

Sin otro particular, me suscribo de usted.

Atentamente,
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Autoridades

Rector. Dr. Eduardo Suger Cofifio

Vicerrectora General, Dra. Mayra de Ramirez

Vicerrector Administrativo, Lic. Jean Paul Suger Castillo

Secretario General, Lic. Jorge Retolaza

Decano de la Facultad de Ciencias de la Comunicacion, Lic. Leizer Kachler

Vicedecano de la Facultad de Ciencias de la Comunicacién, Lic. Rualdo Anzueto, M.Sc.



IX
Dedicatoria

Fueron 4 largos afios en los que sin duda estuvieron llenos de experiencias, amistades,
dificultades, pero sobre todo aprendizaje. Finalizar este proyecto de graduacién, solamente
indica el final de un nuevo inicio en mi carrera profesional. Concluir esta etapa no solo me
enorgullece a mi mismo, sino a otras personas que siempre creyeron en mi, personas que
siempre estuvieron acompafidndome en todo este camino, y estoy seguro que sin estas
personas al lado mio, hoy no estaria escribiendo estas palabras.

A Dios, por permitirme culminar mi carrera universitaria, dandome el don de la sabiduria,
e inteligencia y llegar hasta donde he llegado, esta claro que sin él en el centro de mi vida,
no estaria en donde estoy hoy en dia.

A mi madre, por cargarme cuando estaba a punto de rendir, por ser aquella persona que
siempre crey6 en mi, no importando la situacion a la que me enfrentaba, por ser la persona
mas importante en mi vida. Hoy este logro es para ella porque detras de mi esfuerzo se
encuentra el sacrificio de darme mas oportunidades de las que tuvo ella en su vida.

A mi familia, por ser mi refugio cuando mas lo necesitaba, por siempre creer en mi, por
mostrarme su apoyo incondicional todos estos afios, sus consejos, ensefianzas y valores
humanos que me han permitido convertirme en una mejor persona tanto ética como
profesional.

A mis compafieros de clase, por hacerme sentir su amigo todo este tiempo, porque si me
dieran a elegir a los compafieros de clase, siempre los elegiria a ellos, gracias por sus
consejos, Yy su disposicion a siempre darme una mano, siempre voy a estar agradecido.

Y a todas aquellas personas que han marcado mi vida, gracias por siempre estar al
pendiente de mi, demostrando de una u otra manera su aprecio por mi persona, lo valoro

mucho y este logro también va para ustedes.



Resumen
A través del acercamiento con la chef Olga de Chajén, se identifico que no cuenta con

un libro de su autoria que dé a conocer las recetas tipicas de la gastronomia guatemalteca,
por esta razon es importante contar con un libro que exponga las distintas recetas y origenes
de cada platillo tipico.

Por lo que se planted el siguiente objetivo: “Disefio de recetario digital para dar a conocer
la comida tipica que elabora la chef Olga de Chajon al mercado gastronémico guatemalteco”.

El enfoque de la investigacion es mixto, porque se utilizd el método cuantitativo y el
método cualitativo. El primero para cuantificar los resultados de la muestra, y el segundo
evalla el nivel de percepcion y utilidad del proyecto.

La herramienta de investigacion se aplicd a un promedio de 31 personas entre el grupo
objetivo, cliente y expertos en comunicacion y disefio.

El principal hallazgo, entre otros, es que se llevo a cabo el disefio de recetario digital
para dar a conocer la comida tipica que elabora la chef Olga de Chajon al mercado
gastronémico guatemalteco, que tiene como objetivo principal promover la realizacion de los
platos tipicos mas representativos de Guatemala. Se recomendd que el recetario digital sea
una herramienta accesible al grupo objetivo y sea utilizado con la finalidad de realizar y

promover las recetas mas caracteristicas de Guatemala a la poblacion en general.



Para efectos legales Unicamente el autor, Diego Armando Chet Suruy, es responsable del
contenido de este proyecto, ya que es una investigacion cientifica y puede ser motivo de

consulta por estudiantes y profesionales.

Xl
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Capitulo I: Introduccién

La chef Olga de Chajén es una persona destacada dentro de la localidad de San Juan
Sacatepéquez, cuenta con alrededor de 30 afios de experiencia dentro del &mbito de la
elaboracion de platillos tipicos y se caracteriza por su deseo de siempre aprender algo nuevo
y compartirlo.

Durante su trayectoria ha participado en diversas actividades que ha promovido la
gastronomia guatemalteca y fue una de las principales impulsoras de la técnica para la
elaboracion del pinol, hoy dia declarado patrimonio cultural intangible de la nacion. Cuenta
con un comedor ubicado en la parte central del casco urbano de San Juan Sacatepéquez, que
se dedica a la elaboracion de distintos platillos tipicos y es caracterizado por la calidad en la
preparacion de los alimentos.

A raiz de la experiencia de la chef Olga de Chajon, se detecté que no cuenta con un
recetario digital para presentar la gastronomia tipica a la poblacién guatemalteca, y buscar
de esta manera, promover la elaboracién de los platillos mas emblematicos de Guatemala.
Por lo tanto, se plante6 recopilar informacion acerca de todas aquellas recetas que
identifiquen a los guatemaltecos dentro del ambito de la comida tipica.

En respuesta al problema planteado y en la ayuda de la comunicacion y el disefio, se
elabor6 un recetario digital en el que se ilustra cada platillo expuesto. Debido a ello se
realizaron varias sesiones fotograficas, en donde los platillos fueron elaborados estrictamente
por la chef Olga de Chajon, al lograr de esta manera cumplir con el objetivo de generar
impacto visual en el lector y mostrar un producto artesanal y de alta calidad.

El objetivo general que se planteard es el siguiente: “Disefio de recetario digital para dar
a conocer la comida tipica que elabora la chef Olga de Chajon al mercado gastrondmico

guatemalteco”.



Las ciencias que lo respaldaran son: la semiologia, la psicologia, la antropologia, la
sociologia y la gastronomia.

El instrumento de investigacion utilizado para este proyecto fue por medio de la encuesta,
debido a que es un instrumento que permite recabar datos cuantitativos y cualitativos. La
muestra para la validacion de estos datos se dividio en 3 grupos; el grupo objetivo, quienes
eran personas comprendidas en edades entre 18 y 50 afios; el cliente, cuya persona es la
encargada de supervisar y aprobar todos los cambios a realizar; y expertos, personas
profesionales dentro del &mbito de la comunicacion y el disefio grafico.

El primer hallazgo constituye el 100% de la poblacion encuestada, que considera que es
necesario disefiar un libro digital para presentar la gastronomia tipica a la poblacion
guatemalteca.

En consecuencia, de conformidad con los resultados positivos que mostrd la encuesta, se
concluye lo siguiente:

Es necesario disefiar un recetario digital para dar a conocer la comida tipica que elabora
la chef Olga de Chajon al mercado gastrondmico guatemalteco.

Investigar conceptos acerca de comunicacion, disefio y gastronomia a través de fuentes
bibliogréaficas que sustenten el disefio editorial del libro, que sera leido por el grupo objetivo.

Recopilar informacion acerca del origen y preparacion de los platillos tipicos a través de
informacién proporcionada por medio del cliente, para respaldar tedricamente cada receta
expuesta y sea interesante a la vista del lector.

Fotografiar todos los platillos tipicos presentados en el libro a través de un equipo de
produccién y postproduccién, que sirvan para ilustrar cada receta, de manera que agrade a la

vista del grupo objetivo.



Mediante la realizacién del disefio de recetario digital para dar a conocer la comida tipica
que elabora la chef Olga de Chajén al mercado gastrondmico guatemalteco, se busca no solo
dar a conocer los platillos tipicos, sino también exponer datos interesantes acerca del lugar
de origen de cada platillo, porque creemos que para promover la elaboracién de comida tipica

no basta con exhibir la receta, sino también en dar a conocer el lugar de donde proviene.
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Capitulo I1: Problemética

En reuniones sostenidas con la Chef Olga de Chajon, se llego a la conclusién de realizar
un recetario digital al presentar la gastronomia tipica de Guatemala, debido a que el mercado
gastrondmico de nuestro pais carece de suficientes recetarios digitales que expongan las
recetas y datos generales acerca del origen de los platillos tipicos.

Por esta razon, se determin0 disefiar un recetario digital para dar a conocer a la poblacion
en general la comida tipica que caracterizan a Guatemala como pais, y de la misma manera,
incentivar a las personas a realizar las distintas recetas de la gastronomia guatemalteca.

2.1 Contexto

La Chef Olga de Chajén tiene alrededor de 30 afios de experiencia en el mercado de la
gastronomia tipica de Guatemala, ha recibido distintos logros y reconocimientos que la hacen
cada vez destacarse mas dentro del area culinaria. También es fundadora de un restaurante
de comida tipica en San Juan Sacatepéquez llamado “Chin Tinamit”, y es caracterizado por
la calidad y preparacion de los alimentos.

Con la creacion de este libro se busca promover a todas aquellas personas amantes de la
cocina a preparar las distintas recetas guatemaltecas y de igual manera, informarse acerca del
origen de los diferentes platos tipicos expuestos en el libro.

2.2 Requerimientos de comunicacion y disefio

Actualmente la Chef Olga de Chajon no cuenta con un recetario digital de su autoria que

dé a conocer las recetas tipicas de la gastronomia guatemalteca. Por esta razon es importante

contar con un recetario que exponga las distintas recetas y origenes de cada platillo tipico.



2.3 Justificacion

Para sustentar las razones por las que se consideréd importante el problema y la
intervencion del disefiador — comunicador, se justifica la propuesta a partir de cuatro
variables: a) magnitud; b) trascendencia; ¢) vulnerabilidad; y d) factibilidad.

2.3.1 Magnitud.

La magnitud del proyecto alcanza a 20 colaboradores detallado de la siguiente forma.

Habitantes — Republica de Guatemala 16,176,133 habitantes.
Habitantes — Departamento de Guatemala 3,1457,318 habitantes.
Habitantes — San Juan Sacatepéquez 152,583 habitantes.

14

Libros de Gastronomia Tipica guatemalteca

150
Personas beneficiadas

Segun datos proporcionados por el Instituto Nacion de Estadistica (INE), el estimado de
la poblacion general de la republica de Guatemala es de 16,176,133 personas, mientras que
en el departamento de Guatemala existen 3,457,318 personas, y 152,583 en el municipio de
San Juan Sacatepéquez.

2.3.2 Vulnerabilidad. Al no contar con un libro acerca de la gastronomia tipica
guatemalteca, las personas cada vez se inclinan menos por preparar este tipo de platillos,
debido a la falta de informacion y recetas acerca de los diferentes platos tipicos de cada regién
de Guatemala.

2.3.3 Trascendencia. Se disminuira el nimero de personas que desconocen el origeny la
preparacion de los distintos platos tipicos a través de la creacion de este recetario y lograr de

esta manera fortalecer nuestra identidad como guatemaltecos.



2.3.4 Factibilidad. EIl proyecto es factible, debido a que se cuenta con el total apoyo de
la Chef Olga de Chajon para poder llevar a cabo la creacion de este libro.

2.3.4.1 Recursos Humanos. La Chef Olga de Chajon posee amplia experiencia en el
ambito de la gastronomia tipica guatemalteca por lo que sus conocimientos van a ser
fundamentales para la creacion de dicho recetario.

2.3.4.2 Recursos Organizacionales. La chef Olga de Chajon pone a su disposicion el
tiempo y sus conocimientos para llevar a cabo el recetario digital.

2.3.4.3 Recursos Economicos. La chef Olga de Chajon actualmente tiene los recursos
necesarios que posibilitan la realizacion de este proyecto.

El profesional de la comunicacion y el disefio Diego Armando Chet Suruy donara la
elaboracion de este libro digital, monto que asciende a Q. 11,224.00

2.3.4.4 Recursos Tecnologicos. El profesional de la comunicacion y disefio cuenta con el

equipo y las herramientas necesarias para elaborar y publicar el libro gastronémico.
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Capitulo I11: Objetivos de Disefio

3.1 Objetivo general

Disenfar un recetario digital para dar a conocer la comida tipica que elabora la chef Olga
de Chajén al mercado gastronomico guatemalteco.
3.2 Objetivos especificos

Investigar conceptos acerca de comunicacion, disefio y gastronomia a través de fuentes
bibliogréaficas que sustenten el disefio editorial del libro que sera leido por el grupo objetivo.

Recopilar informacion acerca del origen y preparacion de los platillos tipicos a través de
informacidn proporcionada por medio del cliente, para respaldar tedricamente cada receta
expuesta y sea interesante a la vista del lector.

Fotografiar todos los platillos tipicos presentados en el libro a través de un equipo de
produccidn y postproduccidn, que sirvan para ilustrar cada receta, de manera que agrade a

la vista del grupo objetivo.
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Capitulo IV: Marco de Referencia
4.1 Informacion general del cliente.

Nombre: Olga de Chajén Sequen

Direccion: 7 Av. 7-07 zona 1, San Juan Sacatepéquez

Teléfonos: 3249-9285

Correo Electronico: olgadechajon@hotmail.com

Contacto: Chef Olga de Chajon

4.1.1 Mision. Satisfacer las necesidades de mis clientes, en base a la elaboracion de
diversos platillos tipicos que representan a mi persona y a mi pais, buscando la excelencia 'y
la superacion de las expectativas de mis comensales.

4.1.2 Vision. Ser reconocida como una Chef apasiona, honesta, humilde y comprometida
con la poblacion guatemalteca dentro del mercado de la gastronomia tipica de mi pais.

La chef Olga de Chajon cuenta con alrededor de 30 afios de experiencia dentro del area
de la gastronomia tipica guatemalteca, a lo largo de sus afios ha participado en diversas
actividades que buscan promover la gastronomia tipica tanto de su lugar de origen San Juan
Sacatepéguez, como en el ambito nacional. Uno de los reconocimientos mas importantes fue
el de haber promovido la técnica de la elaboracion del pinol que fue declarado patrimonio
cultural intangible de la nacion.

En la actualidad la Chef Olga de Chajén cuenta con su restaurante de comida tipica
llamado “Chin Tinamit”, que esta escrito en idioma Kaqchikel, y su significado es “Del
pueblo”, y se encuentra ubicado a un costado del parque central de San Juan Sacatepéquez,
gue es muy concurrido por los habitantes de la localidad, y visitantes de distintos municipios
aledarios. El restaurante cuenta con alrededor de 25 afios, al brindar alimentos de calidad y

buen servicio.



4.1.3 Organigrama

Olga de Chajon
gerente general
Arnold Chajén Douglas Chajén Emilio Bor
recursos humanos administracion contabilidad
Jose Garcia Brenda Alvarez

Jefe de meseros

4.1.4 FODA
FORTALEZAS
e Experiencia dentro del mercado
de la gastronomia tipica.
e Calidad e higiene.
e Prestigio en el area.

e Amplia cartera de clientes.

DEBILIDADES

e Amplia competencia.

Jefa de cocina

OPORTUNIDADES
Creacion de recetario digital de
autoria propia.
Alcanzar nuevos mercados.
Amplia demanda de la
gastronomia tipica.
Aumentar posicionamiento en
el mercado.

AMENAZAS
Surgimiento de nueva

competencia.



e Poca presencia en mercados del o Desinterés por parte de la

area urbana. sociedad a la comida tipica.
e Recursos limitados. e Desprestigio
e No contar con establecimiento e Mayores exigencias legales.
propio.

4.1.6 Competencia

Hacienda San Juan

Hacienda San Jorge

Mercado Municipal
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Capitulo V: Definicion del grupo objetivo

El grupo objetivo planteado sera de personas de ambos géneros (masculino y femenino)
comprendidas en edades entre 20-50 afios, que sean amantes de la cocina.
5.1 Perfil geogréfico

El desarrollo de este proyecto se llevara a cabo, tanto en el municipio de San Juan
Sacatepéquez como en la ciudad capital de Guatemala.

La ciudad capital de Guatemala comprende las 25 zonas del area metropolitana, y en San
Juan Sacatepéquez comprendera las 13 aldeas por los que esta conformado el municipio.

La ciudasd de Guatemala cuenta con una superficie de 996 km2, con una poblacion
estimada de 2,110,100 habitantes. Su nombre oficial es Nueva Guatemala de la Asuncion.

Mientras que en San Juan Sacatepéquez se cuenta con una superficie de 242kmz2, con una
poblacién estimada de 193,000.

El clima de ambas regiones es el templado, aproximadamente de 15° Existen 2
temporadas visibles a lo largo de afio, la temporada de lluvia da comienzo desde el mes de
mayo a octubre, mientras que la temporada seca inicia de noviembre hasta el mes de abril.
5.2 Perfil demografico

De acuerdo con nuestro grupo objetivo se estard comprendiendo personas de ambos
géneros (masculino y femenino) en edades entre 20-50 afios, que residan tanto en la ciudad
capital de Guatemala como en el municipio de San Juan Sacatepéquez.

El nivel socioecondmico de estas personas suele estar entre C+, C-, y C.

Las personas del grupo objetivo cuentan con niveles de educacidn superior, licenciaturas,
0 educacién media, tanto completa como incompleta, y que se desempefian como

profesionales, comerciantes, vendedores, y dependientes. Estas personas suelen vivir en casa
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propia con habitaciones que oscilan entre 3 a 6 habitaciones, o bien casas de lujo con

financiamiento, que cuenten con garaje, sala y jardin.

to rentada o
financiada, 2-3
recamaras, 2-3

to rentada o
financiada, 1-2
recamaras, 1-2

Nivel C+ Nivel C Nivel C-

Superior Superior Media Completa

Licenciatura Licenciatura

Ejecutivo medio, Ejecutivo, Comerciante,

Comerciante comerciante, vendedor,

vendedor vendedor, dependiente
dependiente

Piso Q20 mil Piso Q12 mil Piso Q 8 mil

Casa/departamen | Casa/departamen | Casa/departamen

to rentado o
financiado 1-2
recamaras, 1-

bafios, 1 sala, bafios, sala, 2bafios, sala
estudio, area de garaje para 2

servicio garaje vehiculos

para 2 vehiculos

Sitios/terrenos

interior por

herencias

Por dia Por dia eventual Eventual

Hijos menores
colegios privados,
mayores U

Hijos menores
colegios privados
mayores en U

Hijos menores en
escuelas, mayores
U estatal

Fuente: niveles socioeconémicos 2009 / Multivex. Ver tabla completa en anexo #14.2

5.3 Perfil psicografico

Las personas que comprenderdn nuestro grupo objetivo serdn personas a las que les
apasione cocinar, que siempre estén pendientes acerca de nuevas recetas de cocina, tanto de
gastronomia gourmet como tipica.

Por lo regular estas personas tienden a estar la mayor parte del tiempo en una cocina, sin
embargo también podrian aplicarse personas que desean preparar alimentos de manera

esporadica.

12



5.4 Perfil conductual

Este grupo objetivo, por lo regular, cuenta con un amplio catalogo de recetarios, tanto en
linea como impresos, por lo que se deduce que prefieren poseer recetarios para utilizarlos de
manera eventual y mantenerlos siempre a la mano.

Los beneficios que ofrece el recetario digital gastrondmico a la sociedad inician desde el
fortalecimiento de la identidad guatemalteca hasta la preparacion de alimentos tipicos de
representan a Guatemala frente al mundo.

Las personas conocedoras y amantes de la gastronomia suelen comprar recetarios para
preparar los platillos tipicos o bien para mantener viva la cultura gastronémica de nuestro

pais.
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Capitulo VI: Marco tedrico

A continuacion, el desarrollo de algunos conceptos relacionados con el proyecto, que
respaldan y fundamentan el marco teorico, los cuales contribuyen a la obtencion de los
objetivos planteados.

6.1 Conceptos fundamentales relacionados con el producto o servicio

Para la creacion de este libro gastrondmico se recomienda contar con facil acceso a la
informacidn teorica, el cual constituye la creacion de este libro y pueda ser comprendido de
una mejor manera.

6.1.1 Cocina. Es considerado el sitio en el cual se preparan alimentos para luego servir de
una degustacion. La cocina esta compuesta por diversos artefactos que intervienen para el
buen funcionamiento de los utensilios, y pueden funcionar mediante combustibles o
incluso electricidad.

También puede referirse al arte gastronémico o a la manera especial de preparar los
alimentos en distintas regiones.

Algunas de las caracteristicas principales que presenta la cocina pueden ser:

Existen diversas técnicas para la preparacion de alimentos.
Las recetas tienen un rol importante al momento de preparar los alimentos.

La calidad de los ingredientes se refleja en la calidad de la comida.

Cocina. (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/cocina/

6.1.2 Chef. Es aquella persona responsable de la cocina, cuya funcion principal es
preparar y aprobar distintos platillos para posteriormente servir a los comensales.
El término Chef se relaciona casi exclusivamente con el mundo de la gastronomia 'y

hace referencia a aquella persona que se desenvuelve en él de manera profesional. La
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palabra Chef, significa literalmente 'jefe’, por lo cual en algunos idiomas es ademas
utilizado para hacer referencia a cualquier tipo de jerarquia laboral. Sin embargo, es hoy en
dia el area de la cocina y de la gastronomia aquella con la cual se utiliza el término mas

frecuentemente.

Chef. (s.f.) Definicion ABC. Recuperado de
https://www.definicionabc.com/general/chef.php

6.1.3 Ingredientes. Se le llama ingrediente a toda aquella sustancia que es utilizado para
elaborar recetas gastrondémicas. En el mundo gastronémico, los ingredientes deben emplearse
en cantidades exactas para obtener resultados deseados.

Algunos de los ingredientes caracteristicos de la gastronomia tipica guatemalteca pueden
llegar a ser, el chipilin, anacate, tomillo, maiz, chile guaque, laurel, achote, etc.

6.1.4 Municipio. Es el conjunto de los habitantes que viven en un mismo término
jurisdiccional, el cual esta regido por un ayuntamiento. EI municipio, por lo tanto, puede ser
una entidad administrativa. Lo habitual es que agrupe a una Unica localidad, aunque también
el concepto se utiliza para nombrar a un pueblo o una ciudad.

Algunas de las caracteristicas que presenta un municipio es que por lo regular esta
integrado por un ayuntamiento responsable de gobernar y administrar los bienes y recursos
de la hacienda municipal en beneficio de la poblacion, con la meta ultima de lograr su
desarrollo integral.

El objetivo es preservar y fortalecer como institucion. Por ello debe velar por
la integracion y solidaridad de sus vecinos, mismas que fortaleceran su propia existencia.

Municipio (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/municipio/
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6.1.5 Receta. Se le considera receta a la explicacion de los ingredientes que incluye la
preparacion de ciertos platos alimenticios. En las recetas se indican el procedimiento
adecuado para que el plato en cuestion pueda recrearse sin alterar los resultados.

Algunas de las caracteristicas que comprenden las recetas pueden ser:

Pueden proporcionar consejos para resaltar el sabor.
Trucos para evitar la coccion excesiva.
Ideas para una presentacion final
Datos generales acerca del origen del plato.
Receta (s.f) Wikipedia. Recuperado de https://es.wikipedia.org/wiki/Receta_de_cocina

6.1.6 Regidon. Hace referencia a una porcion de territorio determinada por ciertas
caracteristicas comunes o circunstancias especiales, como puede ser el clima.

Algunas caracteristicas que definen a una region puede ser la cultura, historia, economia,
clima, gobierno, entre otros.

San Juan Sacatepéquez es reconocida como la tierra de las flores, cuna del mueble y por
su enriquecida gastronomia tipica que ha sido representada en diversos lugares de Guatemala.
Su fundacion fue un 3 de febrero de 1752 y es también uno de los municipios mas grandes
del departamento de Guatemala.

Region (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/region/
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Mapa de
San Juan Sacatepéquez.

Imagen 1: Mapa de San Juan Sacatepéquez. Municipalidad de San Juan Sac, 2014.

6.1.7 Tipico. Se le conoce como aquellos elementos que representan a una cultura de
alguna determinada region. Estos elementos por lo regular cuentan con un origen ancestral y
son plasmados a través de colores, simbolos, o incluso lenguaje.

Los elementos que usualmente suelen ser tipicos de una region son:

Bailes

Trajes

Gastronomia

Fotografia 1: Pinol de gallina. s.a, 2016.

6.1.8 Utensilios. Son herramientas que suelen ser utilizadas en el arte culinario para poder
preparar alimentos. Suelen ser indispensables a la hora de trabajar dentro de una cocina,
debido a que son herramientas necesarias para la elaboracion de los diferentes platos.

Existe una variedad de materiales de los cuales estan elaborados los utensilios de cocina,

estos pueden ser: barro, metal, plastico, aluminio, teflon, madera, entre otros.
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Utensilio (s.f.) Wikipedia. Recuperado de https://es.wikipedia.org/wiki/Utensilio_de_cocina
6.2 Conceptos relacionados con la comunicacion y el disefio

La creacion de este proyecto conlleva conceptos acerca de la comunicacion y el disefio,
ya que son parte fundamental para solucionar problemas de comunicacion y de visualizacion.

Debido a esto, es necesario conocer cada término empleado para la realizacion de este
libro gastrondmico en el cual se exponen recetas tipicas logrando de esta manera cumplir el
objetivo de dar a conocer la gastronomia tipica de Guatemala a la poblacion en general.

6.2.1 Conceptos relacionados con la comunicacion

6.2.1.1. Comunicacion. Es el proceso mediante el cual varios participantes intercambian
ideas, pensamientos o informacion para poder interactuar entre si.

La comunicacién es un proceso tan antiguo que desde tiempos A.C cada vez se hace méas
compleja la comunicacion por la tecnologia moderna, debido a que cada dia crecia mas la
necesidad de comunicarse entre si para poder interactuar de una mejor manera.

La comunicacion a lo largo de su historia dejo de ser simplemente un lenguaje, para
transformarse en un medio de comunicacién masiva, y un medio con conocimientos
culturales.

En la comunicacion existen 2 tipos:
Comunicacion verbal: Es aquella en la que los participantes interactdan en base a palabras

para poder transmitir un mensaje.

Comunicacion No Verbal: Este tipo de comunicacion se caracteriza por la transmision de
mensajes sin utilizar palabras, unicamente abarca la transmision de mensajes mediante

sefias, gestos faciales, movimiento de brazos, postura, o hasta incluso, distancia corporal.
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La comunicacion es tan compleja que para poder comprenderla mejor, es necesario
conocer los elementos que la conforman.
Estos elementos son:

El mensaje: Esta conformado por pensamientos, ideas, imagenes, que son transmitidos

mediante codigos y que luego son interpretados por el receptor.

El emisor, y receptor: El emisor es el individuo que transmite el mensaje mediante
distintos cddigos, y el receptor es aquel sujeto que recibe la informacion y se encarga de

descifrarla.

El codigo: Se le denomina a todas aquellas imagenes, claves, o lenguaje que seran

utilizados para poder transmitir un mensaje entre el emisor, y el receptor.

El canal: Es el medio por el cual se transmite el mensaje, en su mayoria puede ser de

manera oral-auditiva, o grafico-visual.

El contexto: Se refiere la situacion actual que desempefie tanto el emisor como el
receptor. Esta comunicacién seré afectada segun las circunstancias que se presenten entre

los individuos.

Los ruidos: Son todos aquellos fendmenos de origen fisico que se presentan durante la

transmision de un mensaje y que afecta la compresion del mismo.

Los filtros: Son todas aquellas limitaciones o barreras mentales que surgen entre el
emisor y el receptor, pueden ser. experiencias, conocimientos, valores, cultura,

prejuicios, etc.
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La retroalimentacion: Es la devolucion del mensaje dirigido del receptor hacia el
emisor, el cual puede variar los comportamientos segun la interpretacion que el emisor

descifro.

Comunicacion (s.f.) Wikipedia. Recuperado de: https://es.wikipedia.org/wiki/Comunicacion

6.1.2.2 Comunicacion digital. Es el intercambio de informacion y conocimiento haciendo
uso de las herramientas digitales disponibles, puestas a nuestra disposicion por la
investigacion y desarrollo tecnoldgico.

Herramientas como medios digitales corporativos, andlisis en Internet y redes sociales,
aplicaciones, plataformas de gestion de procesos y hasta capacitaciones son argumentos para
que las empresas estén conectadas con la comunicacion digital.

6.2.2 Conceptos relacionados con el disefio

6.2.2.1 Disefio. Se define como el proceso en el cual se realizan bocetos, bosquejos y
esquemas antes de realizar cualquier material o concretar la produccién de algo. Al concepto
disefio también se le puede referir la apariencia de algun objeto, ya sea por sus formas y
funcionalidades.

El disefio también tiene diversos contextos en los cuales pueden utilizarse, ya sean artes,
arquitectura, ingenieria, etc.

Las caracteristicas que posee el disefio, es que siempre se debe pensar en trabajar en varias

dimensiones que impliquen el aspecto, la forma, el color, tamafio, y funcionalidad.

Disefio (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/diseno/
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6.2.2.2 Disefo gréafico. Se define como el desarrollo de contenido visual a través de
distintas herramientas y softwares que permiten la creacién de mensajes representandose a

través de figuras, signos, y colores.

Algunas de las caracteristicas mas representativas del disefio grafico son:
El color, la forma, las lineas, y la composicion son los elementos mas comunes a la hora

de trabajar.
La creatividad marca la diferencia.
El disefio grafico hace entender el mensaje de manera eficaz.
Disefio grafico (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/diseno-grafico/

6.2.2.3 Disefio editorial. Se le conoce como la diagramacion y composicion de los
diferentes elementos que componen las diferentes piezas, como libros, revistas, periddicos
catalogos, etc.

Esta rama del disefio grafico dnicamente se desempefia en medios que requieran de la
utilizacion de paginas para poder ser comprendidas por el lector.
Algunas de las caracteristicas que presenta el disefio editorial son:

La diagramacion es un rol fundamental.

Una buena diagramacién, hace aiin mas interesante cualquier articulo.

Existe una infinidad de reticulas.

Disefo editorial (s.f.) Wikipedia. Recuperado de https://es.wikipedia.org/wiki/lo_editorial
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6.2.2.4 Recetario. Es el libro que recopila diversas recetas de cocina. Estas recetas
consisten en la descripcion de los pasos a seguir para preparar una comida, incluyendo
también los ingredientes que se necesitan.

Los recetarios gastronomicos, en definitiva, sirven para el aprendizaje de gastronomia. Al
contar con recetas detalladas, cualquier persona puede aprender cémo elaborar un plato: sélo
debera seguir los pasos que se mencionan.

6.2.2.5 Boceto. Se refiere a creacion de dibujos, figuras, esquemas o personajes a traves
de diversas técnicas que no implican muchos detalles.

Por lo general, los bocetos son plasmados en un papel con el objetivo de obtener una idea
global del resultado final el cual se espera obtener.

Las caracteristicas principales de los bocetos son:

No contienen muchos detalles.

Es una idea répida de lo que se desea plasmar.

Normalmente siempre se utiliza un lpiz.

Los esguemas son hechos a mano alzada.

Boceto (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/boceto/

6.2.2.6 Diagramacion. También se le conoce como maquetacion, y es una tarea
directamente del disefio editorial cuya finalidad es organizar todos los elementos o

contenidos a través del espacio de la pagina.

El objetivo principal de la maquetacién es la implementacion de la jerarquizacién de los
articulos por orden de importancia, y con ello incluye la capacidad de legibilidad e

incorporacion balanceada para ser agradable a la vista del lector.
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Algunas de las caracteristicas de la maquetacion son:

La correcta maquetacion hacer ver ordenada una pagina.
La maquetacion es fundamental para el disefio editorial.
La maquetacion permite una mayor legibilidad.

Diagramacion (s.f) Slideshare. Recuperado de

https://es.slideshare.net/karenuzcteguil712/que-es-diagramacin-34089710

6.2.2.7 Color. Es una sensacion que producen los rayos luminosos en los 6rganos visuales
y que es interpretada en el cerebro. Se trata de un fendmeno fisico-quimico donde cada color

depende de la longitud de onda.

Las caracteristicas principales del color son:

Estan compuestos por matiz, saturacion, y brillo.

Existen colores frios, y calidos.

La mezcla de estos produce nuevos colores.

Boceto (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/color/

6.2.2.8 Color RGB. Es un modelo de color basado en la sintesis aditiva, con el que es
posible representar un color mediante la mezcla por adicién de los tres colores de luz
primarios. El modelo de color RGB no define por si mismo lo que significa exactamente rojo,
verde o azul, por lo que los mismos valores RGB pueden mostrar colores notablemente
diferentes en distintos dispositivos que usen este modelo de color. Aungue utilicen un mismo
modelo de color, sus espacios de color pueden variar considerablemente.

Color RGB (s.f.) Wikipedia. Recuperado de https://es.wikipedia.org/wiki/RGB
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Imagen 2: Colores RGB. s.a, 2013.

6.2.2.9 Reticula. La reticula es considerada un elemento que ayuda a la composicion de
una pagina en el ambito del disefio editorial, debido a que a través de lineas divisorias se
plasma y ordena todo el contenido que una pégina conlleva, por ello la reticula es
fundamental para establecer las bases de un proyecto antes de comenzar con la creacion del
contenido.
Algunas de las caracteristicas que presenta la reticula son:

Existe una infinidad de variaciones de reticula.

Es de facil uso.

La reticula se compone por medio de bloques.

La division de la reticula esta en columnas, margenes, pies de pagina y encabezado.
Reticula (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/reticula/

6.2.2.10 Fotografia. Es el proceso técnico mediante el cual se obtienen imagenes
permanentes mediante la percepcion de la luz.

Este proceso se establecid en principio en base a la cAmara oscura, en el cual se proyectaba
una imagen captada por un pequefio agujero sobre una superficie, de tal forma que el tamario

de la imagen queda reducido.
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Las caracteristicas que presenta la fotografia pueden ser variadas, y van desde el tamafio,

formatos de la imagen, la profundidad del color, la compresion, etc.

Fotografia (s.f.) Definicidn de. Recuperado de https://definicion.de/?s=fotografia

6.2.2.11 Software. Se les Ilama a los programas que realizan diversas tareas a través de
un dispositivo electronico que aprueba la realizacion de tareas especificas, todo estos se
realiza a través de un sistema informativo que permite enviar informes e instrucciones a los
demas componentes que conforman el dispositivo para luego ejecutarlas.
Algunas de las caracteristicas que presentan los softwares son:

La durabilidad depende del equipo.

Son eficaces e intuitivos.

Existe una infinidad de softwares.

Las actualizaciones ayudan a mejorar el rendimiento.

Software (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/?s=software

6.2.2.12 Conceptualizacién. Este término proviene del latin conceptum, que significa
concepta, y esta se refiere a la transformacion y ordenacién de las ideas y conocimientos
generales acerca de algun tema en especifico.

La conceptualizacién, por lo tanto, implica el desarrollo, y la construccion de las ideas,
para luego interrelacionar cada una de las partes del contenido y que juntas proporcionen
armonia.

Las caracteristicas principales de la conceptualizacién en el disefio grafico parte desde la

seleccidon de los colores, tipografias, ilustraciones, simbolos, etc.
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Conceptualizacion (s.f) Significados. Recuperado de

https://www.significados.com/conceptualizacion/

6.2.2.13 Disefio digital. Es la accion de concebir, programar, proyectar, y realizar
comunicaciones visuales, producidas en general por medios industriales y destinados a
transmitir mensajes especificos a grupos sociales determinados.
6.3 Ciencias auxiliares, artes, teorias y tendencias

6.3.1 Ciencias Auxiliares

6.3.1.1 Semiologia. Es un término que estd conformado por dos vocablos, el primero
proviene del griego semeion y puede traducirse como signo y el segundo, logos que es un
sindnimo directamente con estudio o tratado. Por lo tanto la semiologia es la ciencia que
estudia los signos de la comunicacién dentro de la sociedad humana.

La semiologia comprenden varias dimensiones, estds pueden ser, la semantica, la
sintactica, y la pragmatica.
Algunas de las caracteristicas que ofrece la semiologia son:

Unicamente se encarga del estudio de los signos.
Analiza los procesos basicos del pensamiento.

Existen disciplinas que rigen las relaciones entre signo y cosa designada.

Semiologia (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/semiologia/

6.3.1.2 Sociologia. Es una ciencia que se dedica al estudio de los grupos sociales, su
funcionamiento dentro de una region, y dentro del contexto histérico-cultural en el cual se

encuentran.
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Esta ciencia analiza de manera interna las relaciones que mantienen los sujetos entre si,
mantienen sus componentes y con el sistema dentro del cual se encuentran insertos y
finalmente el grado de cohesidn que existe en la estructura social de la cual forman parte.
Algunas de las caracteristicas que presenta la sociologia son:

Existen diversas técnicas multidisciplinarias para el analisis.

La sociologia investiga tendencias culturales marcadas por la sociedad.

Los origenes de la sociologia estan asociados a los nombres, Karl Marx, Henri St

Simmon, Auguste Comte, HerbertSpencer, entre otros.

Sociologia (s.f.) Wikipedia. Recuperado de https://es.wikipedia.org/wiki/sociologia

6.3.1.3 Gastronomia. Es el estudio el cual se encarga de la relacion existente entre la
alimentacion, el ser humano, y el ambiente que lo rodea. La gastronomia comprende varios
componentes culturales y tipicos de una regién tomando como punto de partida la comida.
Dentro del mundo profesional, existen personas denominadas gastronomos y son
considerados conocedores de los diferentes alimentos que rodean a una region, asi como su
cultura, origen, y datos histéricos acerca de los alimentos.
Las caracteristicas principales de la gastronomia son:

Los alimentos son propias de una region.

El origen historico lo hace alin mas interesante.

Las técnicas de coccion diferencian a una region de otra.

Gastronomia (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/gastronomia/
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6.3.1.4 Antropologia. Es la ciencia que estudio al hombre y su comportamiento en la
sociedad, tomando en cuenta cada una de las caracteristicas de su evolucion. La antropologia
describe que tan importante es la civilizacién, como se ha desenvuelto el hombre en la

historia, desde la prehistoria cuando eran ndmadas hasta los tiempos modernos.

Las caracteristicas que presenta la antropologia son:
e Existen distintos tipos de antropologia.
e Laantropologia recurre a herramientas de las ciencias sociales.

e Las diversas facetas de la vida implican una especializacion dentro del campo de la

antropologia.

Antropologia (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/antropologia/

6.3.1.5 Estadistica. Es considerada una rama de las matematicas cuya funcion principal
es estudiar el uso y analizar los datos recopilados de una muestra representativa. El objetivo
de la estadistica es explicar las correlaciones y dependencias de un fenémeno fisico o natural

de ocurrencia en forma aleatoria o condicional.

Algunas de las caracteristicas de la estadistica son:

Existe la estadistica descriptiva, y la diferencial.
Se debe contar con los instrumentos necesarios.
Los instrumentos de medicién cada vez permiten ser mas precisos.

Estadistica (s.f.) Definicién de. Recuperado de https://definicion.de/estadistica/
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6.3.1.6 Psicologia del color. Es el estudio el cual esta dirigido al anélisis y efecto que
produce el color frente a las personas variando de esta manera su percepcion y la conducta
por los distintos tonos. Los colores tienen el poder de mejorar la memoria y atencién e incluso
influir en el poder de convencer a tomar ciertas decisiones.
Algunas caracteristicas que presenta la psicologia del color son:

Es un campo de estudio en continuo desarrollo.

Su dominio es vital para profesionales creativos.

Descubrir el significado de los colores evita problemas visuales.

Los colores influyen en las emociones y el estado mental.

Psicologia del color (s.f) Wikipedia. Recuperado de

https://es.wikipedia.org/wiki/Psicologiadelcolor

6.3.2 Artes

6.3.2.1 Tipografia. Es aquella destreza en la cual permite en la eleccion y uso de tipos de
letras para desarrollar trabajos de impresién. A esta actividad también se relaciona todo lo
referente a simbolos y numeros, que sean empleados para transmitir un mensaje. La
aplicacion de la tipografia es de manera universal y se emplean en soportes digitales e
impresion.
Las caracteristicas mas representativas son:

El disefio, la apariencia, y las dimensiones componen una tipografia.

Existen diferentes tipos de tipografia dependiendo el campo.

Las personas profesionales de este campo son consideradas tipografos.
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Tipografia (s.f.) Definicion de. Recuperado de https://definicion.de/tipografia/

6.3.3 Teorias

6.3.3.1 Teoria del color. Es un grupo de reglas basicas en la mezcla de colores para
conseguir un efecto positivo combinandolos. Esta teoria es utilizada en diversos campos
artisticos, como lo son el disefio grafico, el disefio visual, la fotografia, la imprenta, y la
television.

La teoria del color moderna ha evolucionado a partir de la teoria del color tradicional,
aunque se ha do actualizando con los conocimientos cientificos, mantiene ciertos principios,
estos son:

Se tiene en cuenta la influencia de las leyes fisicas en el comportamiento y percepcion de

laluz y el color.
Se distinguen diferentes colores primarios segln su contexto.
Enfasis en las tres dimensiones del color, tono saturacion, y valor.

Teoria del color (s.f) Ecured. Recuperado de

https://www.ecured.cu/Teor%C3%ADa_del_color

AMARILLO \

VIOLETA <&
SECUNDARIO

Imagen 3: Circulo cromatico. Enzo Solares, 2015.
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6.3.3.2 Teoria del recorrido visual. Es el movimiento que realiza el ojo humano buscando
un orden segun lo que se encuentra observando, ya sean imagenes, texto, o figuras. Se esta
profundamente marcados por la lectura textual de izquierda a derecha y de arriba hacia abajo.
Sin embargo cuando los ojos se dirigen a una escena con rapidez se tiende a realizar una

lectura exploratorio, en espiral.

Teoria del recorrido visual (s.f.) Vivox. Recuperado de http://blog.byvox.com/el-recorrido-

visual-como-miramos-un-periodico-o-unapagina-web/

6.3.4 Tendencias
6.3.4.1 Mascara de recorte. Es el contenido “no transparente” de la capa que es usada
como mascara de recorte, “muestra” el contenido de las capas superiores y por lo tanto, las

zonas transparentes “ocultan” el contenido de estas capas que estan por encima.

Mascara de recorte (s.f) Photoshop Newsletter. Recuperado de https://www.photoshop-

newsletter.com/%C2%BFque-es-una-mascara-de-recorte/

Imagen 4: Mascara de capa. Julian Garcia, 2017.

6.3.4.2 Colores vividos. Cada vez mas los colores vividos estan resaltando sobre los

proyectos mas importantes alrededor del mundo; esta nueva tendencia se esta desarrollando
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en campos como el disefio grafico e incluso la fotografia comercial. Esta paleta de colores

vividos incluye tonos mas claros que son intensos, brillantes y coloridos.

Imagen 5: Colores vivos. Felipe Gonzales, 2016.

6.3.4.3 Fotografia vertical. Se pronostica que casi tres cuartas partes del tréfico total de
internet prevendran de usuarios moviles, por lo que las fotografias deben de ser adaptables

a dispositivos mdviles porque seguramente la mayoria de las personas vera su trabajo en

pantalla vertical.

Fotografia 2: Fotografia vertical. Diego Chet, 2018.

32
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Capitulo VII: Proceso de disefio y Propuesta Preliminar
7.1 Aplicacion de la informacién obtenida en el marco tedrico

El disefiador grafico, como un profesional, tiende a identificar con mayor facilidad los
problemas de comunicacion que muchas empresas no perciben. Un disefiador grafico llega
alcanzar diversas virtudes que permiten resolver situaciones complejas acerca de problemas
de comunicacion o disefio, todo esto a través del conocimiento adquirido en base a estudios,
y experiencias que permiten solucionar los problemas de manera eficaz y responsable.

De manera que los profesionales del disefio grafico cumplen la funcion de transmitir
conceptos innovadores y eficaces que permitan entender el mensaje de manera sencilla. Sin
embargo, a través del tiempo surgen nuevas tendencias en disefio, colores, estilos, e incluso
tipografia que influye en la creacidn de artes para cualquier tipo de disefio (disefio grafico,
editorial, industrial).

Para llevar a cabo el proyecto de “Disefio de recetario digital para dar a conocer la comida
tipica que elabora la chef Olga de Chajon al mercado gastronémico guatemalteco”, se
requiere del uso de herramientas que permitan fundamentar de manera teorica todas las
aplicaciones que seran utilizadas para llevar a cabo la creacién de dicho proyecto.

7.1.1 Disefio gréafico. A través del disefio grafico se plasmara todos aquellos artes que
permitan crear una armonia entre los elementos que componen el recetario gastronémico, de
manera que todos los elementos por el que estd compuesta una pagina se encuentren
conceptualizados siguiendo una linea grafica agradable a la vista del lector.

7.1.2 Disefio editorial. Para captar la atencion del lector, es indispensable el disefio
editorial, ya que nos permite diagramar y ordenar todos los elementos de una pagina a través
de reticulas que estan compuestas por espacios Yy jerarquizacién de elementos, que juntos

logran un efecto de elegancia a las paginas.
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7.1.3 Semiologia de la imagen. Para transmitir sensaciones de calidad, profesionalismo
y elegancia, es necesario guiarse a través de la semiologia de la imagen, ya que esta
herramienta permite la correcta composicién de los elementos que componen una fotografia
o cualquier elemento de caracter visual, y que mayormente los lectores estan acostumbrados
a observar inconscientemente.

7.1.4 Psicologia. A través de esta ciencia se pretende comprender toda actividad mental
que el ser humano suele hacer en su vida diaria, en este caso los lugares que mayormente
suelen visitar al momento de adquirir ingredientes, o alimentos. La finalidad es conocer la
mente del consumidor y especificamente en el grupo objetivo planteado con anterioridad y
asi establecer distintos puntos de venta para obtener un mayor alcance.

7.1.5 Redaccion. Una herramienta fundamental para la creacion de este proyecto, debido
a que se debe elegir las palabras correctas para poder transmitir el mensaje de manera efectiva
y no aburrir al lector a través de la informacidn que sera presentada.

7.1.6 Psicologia del color. Esta ciencia nos permite crear tonos de color adecuados a
distintas ocasiones. A través de los colores se pretende plasmar lo que se estd observando en
el contenido de las paginas. El circulo cromético es una herramienta que permite la
combinacion perfecta de colores para seguir una linea grafica y no salirse de una gama de
colores establecida.

La mala combinacion de colores crea un conflicto visual y le resta elegancia a la linea
gréfica, por lo que es recomendable realizar pruebas de color para conocer la percepcion de

del lector.
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7.1.7 Estadistica. Esta ciencia permitird la validacion de todos los datos recopilados a
través de distintos instrumentos de investigacion, que seran entregados a las personas que
comprendan el grupo objetivo del proyecto.

El resultado obtenido por parte de la estadistica permitira conocer la percepcion de las
personas ante el proyecto, y realizar los debidos cambios para poder obtener un producto
final.

7.1.8 Gastronomia. Quizas sea el elemento mas importante para la elaboracién de este
proyecto, debido a que trata acerca de la gastronomia tipica de Guatemala, por lo que todas
las recetas expuestas en el libro, seran presentadas con informacion, y su respectiva fotografia
que permita ejemplificar de manera visual toda las recetas que se encuentren en el libro.

7.1.9 Fotografia. Por medio de las fotografias se espera ejemplificar cada una de las
recetas, con la finalidad de mostrar elementos visuales que acomparien a la informacion. El
foodstyling sera una herramienta el cual ayude significativamente a la fotografia debido a la
correcta y creativa composicion de los elementos que conforman las recetas tipicas.

7.1.10 Tipografia. La tipografia tiene un rol muy importante, ya que a través de ella se
plasman las sensaciones que se deseen transmitir. En el caso de este proyecto, la tipografia a
utilizar serd una tipografia sobria, sin mayores detalles pero que sin lugar a duda exprese
elegancia en cada pagina.

Las distintas tipografias a utilizar seran legibles debido a que el contenido del libro
conlleva mucho texto, y es fundamental que el lector pueda visualizar el texto sin dificultad
alguna.

7.2 Conceptualizacion
7.2.1 Método. El método que se utilizara en el desarrollo de las ideas del proyecto sera

por medio de 2 técnicas denominadas “lluvias de ideas”, y “mapa mental”.
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Para poder generar ideas de contengan valor al proyecto es necesario contar con técnicas
que permitan generar y desenvolver ideas para posteriormente ejecutarlas, debido a ello, se
considera que la lluvia de ideas es una técnica que permite la generacion masiva de ideas
tomando en cuenta todo aquello que provenga del pensamiento.

La Iluvia de ideas es una técnica desarrollado por Alex Osborn quien fue especialista en
creatividad y publicidad en los afios 30, y su técnica fue publicada en 1,962 en el libro
“Applied Imagination”.

El primer paso para desarrollar esta técnica consiste en el calentamiento, y se basa
principalmente en la ejercitacion para mejorar el desempefio tanto individual como
colectivo.

El segundo paso consiste en la generacion de ideas y en ella se establece el nimero de
ideas a la cual se espera llegar, se establece el tiempo para trabajar, y se fijan las 4 reglas
fundamentales que se mencionan a continuacion.

Toda critica esta prohibida.

Toda idea es bienvenida.

Tantas ideas como sea posible.

El desarrollo y asociacion de las ideas es deseable.

Mencionadas estas reglas principales, todo aquello que asimilen a la solucion del
problema es bienvenida.

El tercer paso consiste en trabajar en las ideas y para ello es importante pensar que toda
idea existente puede mejorarse mediante la aplicacion de una lista de control; también se
pueden agregar otras ideas que aporten al problema. Osborn recomienda el empleo de
preguntas para brindar multiples soluciones.

El cuarto y ultimo paso consiste en la evaluacion, es aqui en donde las personas
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involucradas establecen los criterios con los cuales pretender evaluar las ideas, puede ser
por medios de rentabilidad, grado de factibilidad, grado de extension de la idea, entre otros.
La segunda técnica para emplear sera la denominada técnica “mapa mental” debido a que
su principal aplicacion en el proceso creativo es la exploracion del problema y la
generacion de ideas.
Los pasos para su elaboracion son los siguientes.

Se toma una hoja de papel en blanco.

El problema o asunto mas importante se escribe en el centro de una hoja.

Los principales temas relacionados con el problema irradian del tema central de forma

ramificada.

De esos temas parten imagenes o palabras claves que son trazadas con lineas, sin

pensar, de forma automatica pero clara.

Las ramificaciones forman una estructura nodal.
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7.2.1.1 Lluvia de ideas.

CALENTAMIENTO

¢ Qué contenido debe llevar un libro
gastronomico?

i Es el foodstyling, importante?
¢Elnimero de paginas es importante?

<>~ GENERACION DE IDEAS

Imagenes
Ingredientes
. o Preparacion
Datos relevantes del lugar
Tiempo: 30 min. Origen de los platillos
Cantidad: 20 ideas Investigar acerca del traje tipico
Créditos
Colores calidos
Disefo sencillo
No saturar
Fotografias a una pagina entera
Tips y consejos
Tipografia clara, y elegante
Colores que contrasten
Foodstyling
Origeny lugar de los ingredientes
Generar valor a la gastronomia
Dedicatoria
Historia
Solo informacion util.
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TRABAJO CON LAS IDEAS

Los colores a emplear serian colores
relacionados al medio ambiente (rojo,
café, verde, azul, amarillo, entre otros)
debido a que la gastronomia tipica trabaja
coningredientes producidos
directamente con la tierra.

La tipografia debe der ser leible, sencilla, y
que exprese elegancia al momento de
visualizarla.

Las fotografias deben de estar en una
correcta composicién para generar una
mejor impresion.

El contenido que debe de llevar las
paginas serian; Nombre del plato tipico,
ingredientes, preparacion, consejos,
datos acerca del origen del platillo, y
fotografia.

EVALUACION

Se deben de estudiar correctamente los
colores que representan el medio
ambiente y utilizarlos de manera correcta
para contrastar con la fotografia de los
alimentos.

El concepto con el cual se trabajara la
presentacion del libro para dar a conocer
la gastronomia guatemalteca ala
sociedad guatemalteca sera:

“Cocina tipica guatemalteca”.

Bajo este concepto, se pretende
ensefarles a la poblacién acerca de los
platillos tipicos de Guatemala, desde los
mas conocidos hasta los mas
inexplorados con los cuales se pretender
dara conocer a toda la poblacién tanto
nacional como extranjera.
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7.2.1.2 Mapa mental.

Para ser
considerado
libro
+50 paginas
Tipico
Costumbrey
tradiciones
Concepto
Cultura Secciones
guatemalteca
Colores Orientacion
vivos Disefio de libro digital
gastronomico.
Rojo
Anaranjado
Maiado Imagenes
Tamafio Recetas
tipicas
8.5 *11 pulg.

Pinol
KaK'ik
Pepian

Caldoderes
Sackik
chuchitos
etc.
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7.2.2 Conceptualizacion. Luego de aplicar la téecnica del mapa mental y la lluvia de
ideas, se llego a la frase que sera el concepto y titulo del libro digital “Las recetas de mi
tierra”. El significado que comprende este concepto alude a exposicion de las recetas de los
platillos mas emblematicos de Guatemala, platillos que caracterizan a nuestra cultura,

frente al resto del mundo.

7.3 Bocetaje

Todas aquellas ideas que surgieron durante el proceso creativo fueron plasmadas en
papel y lapiz, para posteriormente ordenarlas y crear un bosquejo de lo que sera el material
final de dicho proyecto.

Cabe resaltar que la finalidad de los bocetos es primordialmente diagramar y ordenar
todos los elementos que constituyan las paginas para mostrar legibilidad en el texto y
equilibrar tanto los elementos visuales, y textuales como el espacio vacio entre cada uno.

De acuerdo a las ideas plasmadas en papel se realizaron los bocetos, cuya finalidad es la
creacion y composicion del proyecto: Disefio de recetario digital para dar a conocer la

comida tipica que elabora la chef Olga de Chajon al mercado gastronémico guatemalteco.

8.5 pulg.

Portada A

1. Titulo de libro. hee G\A% RE (.EXAQ
DE MVTIERR

2. Fotografia representando ingredientes de alimentos. o
(ALE DLGA DE CHAION

3. Nombre del autor.
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Contraportada

1.

Fotografia

Créditos

1.

2. Personas involucradas en la elaboracion del libro.

3.

indice

Titulo.

Fotografias.

Titulo
Numeracién vy titulacién de cada
uno de los platos tipicos.

Fotografias.

11 pulg.

11 pulg.

8.5 pulg.
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Introduccion

1. Titulo 5
i :
l,l “

2. Texto. Breve introduccion al contenido plasmado en el

L 3
LA
M il

ALY
AARIRIN

libro.

3. Fotografias.

Capitulo

1. Titulo del capitulo.
2. Fotografias. 11 pulg.

3. Listado de recetas.

8.5 pulg.

Pagina Interior N PINOL DE GALLINA

1. Titulo del plato tipico.
2. Texto. Ingredientes y preparacion. 11 pulg.

3. Numero de pagina.

4. Cintillo tipico. v
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Pagina exterior

b

1. Titulo “Datos interesantes”.
2. Fotografia.

3. Cintillo.

Medidas

1. Titulo “Medidas”.

2. Descripcion de la medicion de los ingredientes.

3. Fotografias.

Referencias y bibliografia

1. Titulo “Medidas y referencias”.
2. Texto. Informacion que fue utilizada para
la realizacion del recetario.

3. Fotografias.
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7.3.2 Proceso de digitalizacion de bocetos

Portada
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Separador — Platos tipicos

PLATOS
IPICOS
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Medidas y referencias
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Contraportada

Se definid la creacién de una Unica propuesta de disefio para la creacion del libro digital por
peticion del cliente, debido a que en dicha propuesta se acordaron diversas reuniones para
establecer el contenido y disefio que se implementara en el recetario digital. Todo el
contenido, disefio, diagramacion, y fotografias expuestas, fueron validados por el cliente y
su equipo de trabajo.

7.3.2.1 Tipografia. Para la creacion de este libro digital se establecié la utilizacién de 3
tipografias distintas, Trebuchet y toda su familia tipografica (Bold, regular, light) debido a
gue es una tipografia que expresa modernidad, serenidad, legibilidad, y elegancia. Esta
tipografia fue utilizada para representar el contenido textual de los ingredientes, preparacion,
numeracion y datos interesantes. La siguiente tipografia elegida fue EI Messiri, debido a su
legibilidad, elegancia y creatividad. Esta tipografia fue utilizada para los titulos de todos los

platillos tipicos expuestos en el libro. La tercera y ultima tipografia establecida fue Back to
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Black, debido a que es una tipografia caligrafica y que expresa elegancia, modernidad, y
legibilidad y fue utilizada Gnicamente para el titulo de “Datos Interesantes”.

7.3.2.2 Disefio. Para la creacion del libro digital se establecid la utilizacion de la técnica
mascara de capa, debido a que es una técnica que aporta creatividad, elegancia y modernidad
a los elementos graficos que acompafian al contenido textual.

7.3.2.3 Colores. La gama de colores implementados es RGB debido que son colores luz,
y son utilizados especificamente para trabajos en plataformas digitales. Los colores mas
utilizados en el libro digital son: anaranjado, rojo, y morado. Estos colores fueron
establecidos debido a que son los colores mas utilizados en el traje tipico de San Juan

Sacatepéquez, lugar de nacimiento de la Chef Olga de Chajon.
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7.4 Propuesta preliminar

A continuacion se presenta la propuesta preliminar del recetario digital “Las recetas de mi
tierra”, cabe resaltar que todo el contenido establecido en dicho libro que parte desde la
diagramacion, el disefio, y fotografias, han sido bajo supervision de la Chef Olga de Chajon.
Las dimensiones que comprende este libro son de 8.5 pulgadas de ancho, y 11 pulgadas a lo
largo. Todas las paginas cuentan con estas mediciones sin excepcién alguna.

Puede consultar de manera completa la propuesta preliminar dirigiéndose al siguiente
enlace https://issuu.com/diegochet

Portada 8.5 pulg.

A

= "SRECETAS =
el " "TIERRA —

CHEF OLGA DE CHAJON
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Hoja de agradecimientos

8.5 pulg.

P 8.5 pulg. - P -
“ LAS RECETAS DE Ml TIERRA “
iGRACIAS!

5 -
=2 -
2 =}
= s
d (@]
- .

v v
Hoja de respeto y Titulo de libro
P 8.5 pulg. - ‘ B 8.5 pulg. _
A (o
1=
= LAS RECETAS
-
- DE Ml TIERR
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Créditos e Introduccion

P 8.5 pulg. P 8.5 pulg. R

11 pulg.

Direccion general
Chef Olga de Chajon

Fotografias y foodStyling
Diego Chet

Disefio grafico

Diego Chet

Diagramacion
Diego Chet
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Este libro que presento &5 un proyecto que contiene una
soric do platillos ipicos do nuoslra emada Guatomala cuya
finalidad es promavar la realizacion da racetss de los plati-
Lios tipicos més emblematicos dol pais que nos vio nacer.

Considoro que ste proyacta 6s necesario para dar a cona-
cer las riquezas gastronomicas que nos representan a todos
Lus guatomeltoes fronte al mundo y plasmarly a Liavis do
ssto libro es un suciio quo esta siendo realidad

Fromover la gastronomia tipfea do nuostra Guatomala ha
sido siompro, une o los objotives principalos en todes ostos
anos de experiencia dentro de una cocina. Mi intencion es
liavar a cabo este plan, en el que cocinar nuestros platillos
501 una verdadera cxperiencia, an donde nuostra pesicn por
1a cocina nos permita trascender fronteras mostrando nues-
tra cultura al resto del mundo.

Fsparo a ustad, amanta o aficionado a la eocina tipica s&
permita disfrutar preparando los distintos platillos tipicos
QU NS roprosontan a nosolros come uatamaltecos y no
olvide que astas sabores son aquallos que nos conectan di-
rectamente con nUEstros ancestros.

4 cocirar se ha dicho.

B | ¥
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Separador de Capitulo

8.5 pulg.

8.5 pulg.

A

A
v

11 pulg.

Recetas — Platos tipicos

8.5 pulg.

v

<
<

Pinol de gallina
Kak'ik

Subanik
Pepidn
Pollo en jocon
Hilachas
Pullque
Caldo de gallina
Patin
Gallo en chicha
Trijoles con chicharron
Piloyada
Chiles rellenos

ck'ik
iguasthe
Caldo de res

11 pulg.

PINOL DE GALLINA

Ingredientes

1 Gallina criolla de 4 libras
3 litros de agua

1 libra do pinot

1 cobolla con tallo

1/4 manojo do cilantro
sal

Ingredientes para el recado

1 taza do agua
4 onzas de miltomate criollo
1 chilo pimionto

1 chile seco asado

174 manojo do cilantio

1 cebolla pequefia con tallo
1/2 libra do tomata

Preparacion

Agrogar la galtina junto al agua on una olla y Liovar a fuogo alto hasta quo hiorva.
Ahora, 5o dabe de hacer un manajo con la cebolla partida on cruz y &l manojo de cilantro.
Agregara  laolla.

Se deja hervir durante 1 hora aproximadamenta.

Dospuos dol tiompo astablocido, so dabo do licuar todos Los ingrodiontes dol recado y pos-
teriormenta vertirlos en (a olla.

Anora, so dobo sazonar con un poco do sal.

Dojar harvir hasta qua fa gallina este en cocimiento.

Ahora, 50 dobo sacar la galling do la olla y consorvar.

Sa dbe diluir la libra de pinol en agua necesaria, eliminando grumos.

Toniondo lista osta mozela, 50 dobe agrogar al caldo.

Dojar hervir durante 20 minutos. Agregar agua si n caso el caldo este muy espaso.

Ahora, so dobo do sorvir ol pinol ¢s una escudilla aconpaiiado con su respoctiva gallina
ariolla,

EL pinol o5 ol plato tipico do puoblos como ol do San Juan Sacatopdquaz, San Podro Saca-
tapaquez n al area dal dapartamanta de Raja Verapaz, y es imprascindible en cunlquier
fostividad importante.

En soptiombro do 2015 ol Ministerfo do Cultura y Doportos doclard la técnica do olabora-
cion del Pinol como Patrimonio Cultural Intangible, segtin Acuerdo /36-2015.
Oxlai |13

12 | Kablajej
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Glosario

11 pulg.

8.5 pulg.

8.5 pulg.

11 pulg.

< > < >
Achiote: Fs una paquenn sa-  Ostruja. Chile pasc: Es un tipo de Miltomate: Parecido al to como jitomato, os una baya
milla de su arbusto originario chilo soco con la piol uscuray  mato, ol fruto o do forma ro-  de colar rojo, aunqua existan
de America y cientificamen- Atole: Conncido también como arrugada. donda, color verde, piel lisa, algunas variaciones segin su
te llamado Bixa orellana. Es atol en algunas regiones en al pegajosa y tierna, posee mu  tipo, dentio do osta baya so
muy aprociado on la cocina, gunas otras como Chile guaque: Es unfrutoquo  chas semillas paquanias en su  encuentran semillas diminutas
espacialmante en la yucateca atole” s una bebida de ori- sa utiliza en estado inmaduro,  interior. color amarillonto.
o incluso os conocido a nivol gon prohispanico consumida s de color verde negruzco, y
mundial como coloranta ali- an Guatemaln y Méxica . Fn su on ostado soco on diforcntos  Orégano: Es una planta hor-  Tomillo: F< una hierba aro-
menticio; es por esta propiedad forma original es una coccién aciones de la gastrono-  bacsa, perenne, muy arom- mética bastante habitual en
por la quo rocibe su numbro, dulce do maiz on agua, on pro- mia guatomalteca. tica y do aspocto lofioso. Su la cocina. So utiliza como una
pues achiotl significa tintura porciones tales que al final de talln, da formn ascandents, especia para  condimentar
roja on nahuatl. la coccion tonga una modorada Chirmol: Es un complemento puede llegar hasta los 90 cm  todo tipo do platos dobido al
viscosidad y que se 5irvée lo mas preparado a base de tomate y do altura y so ramifica on la aroma y sabor de esta planta
Aguacate: Es un frulo exitico  calients posible. sazonndo con otros ingredien- Parte superior. Presenta un  aromatica.
camoso que s obtiene del ar- tas como el cilantro, cebolla, color amarilionto y s muy
bol tropical dol mismo nombro. Cibaque: Fs una planta, quo picantes, entra otros. olorosa. Tortillas: Son complementos
En algunas partos do América e sus tallos secos se utitizan de los platillos tradicionales,
del Sur s& conoce como Palta. para amarrar los Lamalos doro- Comal: Es un instrumen Pepitoria: Es una somilla guo normalmento lo acompa-
La cortoza cs grucsa y dura do  cado. to do alfaroria con forma do consumida normalmanta tos- fan para su degustacion. Son
color verde cuyo tono depen- plato plana con dimensiones tada o molida. elaboradas en base al maiz y
do do la variodad. La pulpa os ibidn llamado cu- grandos, olaborado do barro. colocadas sobra un comal para
acqitosa da color crema averde  lantro y pabre, &s una planta Tradicionalmenta as utilizade  Pinol: Palva hachn a hase de  Su cocimiento, su forma es cir
amarillento, con un sabor simi- que pertenace al grupo do las para preparar platillos tradi- maiz molido. 3
lar a la nuez. aromaticas dobido a su olor in- cionalos
tenso, agradable y apetitoso. Pimienta castilla: También TUZ@: Hoja que se encarga de
Ajo: Fl ajo as uma raiz hulba- Hoja de maxdn: Provienen se le conoce como pimienta cubrir la totalidad do un clo-
sa con una innogablo fragancia Clavo de olor: Fs una planta do una planta on forma do nogra. Es la pimionta rocoloc- te.
ponetrante. [s utilizado on mu-  aromatica, que se utiliza como arbusto, de clima templado. tada, cuando todavia no esta
chos paises para la preparacion 0spocia on la cocina, su utiliza- Durante el mes de diciembre, madura, que al dejarla secar
do sopas, salsas, mariscos, car-  €ion puads ser an carnas, pas- las hojas do Maxan son Gspo- 50 ponG nogra y 50 arruga.
nes, antre otros. teles, galletas, y aderezos. cialmente apreciadas por su
wso en uno do los platillos mas  Pld¢ano: Es una fruta amari
Ajonjoli: Esta somilla, so utt. Chicha: as una hahida alco- tradicinal da Guatemala; 105 la, do forma alargada y Uian-
tiza como ingradienta aspacial holica tamalos. gular, y normalmenta de color
on la cocina ya que aporta im-  proparada cun maiz y consumi- amarillo. Su sabor es més o
purtantes minoralos y vilami- da en Mesoamérica. Entre su Laurel: 1 laural o una plan- manos dulce sagin la varia-
nas. principalos ingrodiontos osta ta de la familia de las Lau  dad.
ol maiz, la panela y racoas. Sus hojas tienen un
Apazote: Es una hiorba do ta-  algunas veces otros alto contenido de eugenol y Tamal: Mozcla do diforentes
Wlo hueco y ramificado que al- Como la cancla. os utilizado on la co- condimentos alimenticios, y
canza hasta 100 cms. do altura. cina como ingradiente  en sy principal ingredionte os la
Con hojas altemas dentadas, los platillos, su particular olor masa.
de color verde y que despiden o lave ospocial.
un olor espocial cuando so los Tomate: Tambicn conocida
80l Kajtlun | 81
8.5 pulg. 8.5 pulg.
< > < >
INGREDIENTES SECOS.
Cantidad  Equivalencia
1libra 16 onzas
1/2tbra 8 cnzas
1/4libra 4 onzas
16 onzas 460 gramos Cifuentes Paul de Ramiraz, Hiliana. Aventura gastronomica
Bonzas 230 gramos de las 7 regiones turisticas de Guatemala, 2,009. Guatema
4onzas 115 gramos a.
1taza 16 cucharadas
1/2taza 8 cucharadas del Cid, Luis. La cocina guatemalteca. Editorial Lexus. Edi-
1/3taza 5 cucharadas cion 2,011. Guatomala.
18taza 2 cucharadas
1 cucharada 3 cucharaditas A.A. Nueva cocina guatemalteca intemacional. Editorial
Continontal. Edicion 2,005. Guatomala.
INGREDIENTES LIQUIDOS
Sities web
Cantidad  Equivalencia
vrww.guatomala.com
1litro 4 tazas
1/2litre 2 tazas waww.prensalibre.com
U4litra  1tara
2 tazas 16 onzas vnww.deguate.com
1taza 8 onzas
1 litro 1000 ml.. www.gouglo.com
112l 500ml.
14live  250ml.
Platillos claborados por la Chof Olga do Chajon, fundadora
INGREDIENTES GRASOS y gerenta ganaral da Cafataria Chin Tinamit desda el ano
1,989 hasta la fecha.
Cantidad  Equivalencia
2 tazas 1 libra
1taza 1/2 tibra
23 taza  6onzas
12taza 4 onzas
82| Kakdow' | 83
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Contraportada

8.5 pulg.

Pl »
< >

11 pulg.
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Capitulo VIII
Validacion técnica



Capitulo VI11: Validacion técnica

Una vez terminada la propuesta preliminar, se debe llevar a cabo el proceso de validacion
el cual tiene como objetivo principal evaluar la propuesta preliminar frente al grupo objetivo,
y de esta manera recopilar informacion acerca de la percepcion, opinidn y sugerencias acerca
del proyecto en cuestion.

El instrumento el cual sera utilizado para recopilar informacion acerca del libro digital
sera a través de la encuesta, ya que por medio de este instrumento de investigacion nos
permite obtener datos cuantitativos y cualitativos que aporten significativamente al disefio
del recetario digital.

8.1 Poblacién y muestreo

Una vez definido del instrumento de investigacion y la propuesta preliminar finalizada,
se procede a la validacién, cuyo objetivo es dictaminar el porcentaje de aceptacion del
proyecto.

El instrumento de investigacion a través del cual se mediran los datos cuantitativos y
cualitativos estd compuesto por 3 secciones.

Parte Objetiva

Parte Semioldgica

Parte Operativa

Estas partes ayudan a analizar los resultados obtenidos en base a los objetivos planteados
al inicio del proyecto. La finalidad es confirmar que todos los elementos y contenido

plasmados en el recetario, sean funcionales y cumplan con las funciones de la comunicacién.
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Con el fin de obtener mejores resultados en la etapa de validacion, se establecieron 3
grupos diferentes de personas basados en sus conocimientos, experiencias, y criterios, cuya
finalidad es aportar significativamente al proyecto.

8.1.1 Grupo Objetivo. Hombres y mujeres comprendidas en edades entre 18-45 afios de
edad con una caracteristica en comun, el amor por la cocina. Amas de casa, cocineros,
comerciantes, emprendedores, y a todas aquellas personas que les apasione la cocina.

8.1.2 Cliente. La validacion por parte del cliente fue realizada por la Chef Olga de Chajon.
Su amplia experiencia, y conocimiento acerca de la cocina tipica de Guatemala, ayuda a
promover la degustacion y preparacion de los distintos platillos tipicos que representan a
nuestro pais frente al mundo.

8.1.3 Especialistas en comunicacion y disefio grafico. El aporte de 5 profesionales en el
ambito de la comunicacion y el disefio grafico es de gran ayuda debido a la experiencia en el
mercado guatemalteco. Los criterios que exponen y los diferentes puntos de vista, aportan
significativamente a mejorar la propuesta dando como resultado un proyecto de alta calidad.
8.2 Método e Instrumento

Para obtener datos que ayuden significativamente al proyecto, es necesario definir el
método y el instrumento de investigacion. Los datos que se esperan obtener deben ser
cuantificables y cualitativos. El instrumento debe recopilar informacion acerca de los
objetivos planteados, estos deben desvelar si cumplen o no su funcién de transmitir un
mensaje efectivo al grupo objetivo.

8.2.1 La encuesta. Para la investigacion de campo se utiliz6 una encuesta compuesta por
12 cuestionamientos acerca del recetario digital. Las preguntas fueron distribuidas en 3

secciones, parte objetiva, semioldgica, y operativa.
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En la parte objetiva se evaltan si los objetivos generales y especificos cumplen la funcién de
dar a conocer la gastronomia tipica de Guatemala.

La parte semioldgica comprende aquellas preguntas acerca de elementos visuales,
gréficos, diagramacion y composicion de todos los recursos que comprende el libro digital.
Esta parte también se encarga de recopilar informacion acerca del entendimiento del mensaje.

La parte operativa determina Unicamente si el proyecto es funcional y efectivo para el
grupo objetivo.

8.3 Resultados e interpretacion
En base al instrumento de investigacion se obtuvieron los siguientes resultados el cual se

encuentra ejemplificado a través de gréaficas, cada uno con su respectiva interpretacion.
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Parte Operativa

1. ¢Considera importante elaboracion de un recetario digital para dar a conocer
los platillos tipicos de la chef Olga de Chajon al mercado gastronémico

guatemalteco?

Si

100%

El 100% de la poblacion opina que si es importante dar a conocer las recetas de la
gastronomia tipica de Guatemala al grupo objetivo a través de un recetario digital.

2. ¢ Considera que investigar informacion acerca de la comunicacion, disefio gréfico, y
la gastronomia tipica guatemalteca es importante para poder llevar a cabo la creacién

del libro digital?

Si

100%

El 100% de la poblacion encuestada considera que si es importante investigar acerca de la
comunicacion, disefio grafico, y la gastronomia tipica para poder llevar a cabo la creacién

del libro digital.
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3. ¢Considera que recopilar datos acerca del origen y la preparacion de los platos tipicos

ayuda a respaldar tedricamente las recetas expuestas en el recetario digital?

Si

100%

El 100% de las personas encuestadas respondié que si es importante recopilar informacion
acercadel origen y la preparacion de los platos tipicos ya que ayudan a respaldar teéricamente
las recetas del recetario digital.

4. ¢ Cree usted que fotografiar los platillos tipicos es necesario para ilustrar visualmente

cada una de las recetas expuesta en el recetario digital?

Si

100%

El 100% de la poblacion considera necesario fotografiar los platillos tipicos para ilustrar cada

una de las recetas del libro digital.
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5. ¢Coémo considera usted el disefio del recetario digital Las recetas de mi tierra

visualmente?

3%

Atractivo

B Poco Atractivo
97%

B Nada Atractivo

El 97% de las personas encuestadas considera atractivo el disefio del libro digital Las recetas

de mi tierra”, mientras que un 3% lo considera poco atractivo.

6. ¢Como considera usted los elementos visuales (cintillos, colores, signos, iconos, etc.)

utilizados para la creacion del recetario digital?

10%

Adecuado
B Poco Adecuados
B Nada Adecuados

90%

El 90% de la poblacion encuestada considera adecuados los elementos visuales utilizados
para la creacién del recetario digital, mientras que un 10% de las personas considera que los

elementos utilizados son poco adecuados.
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7. ¢Como considera usted el apartado Datos interesantes que acompafan a los platos

tipicos?

3%

Interesante

B Poco Interesante
97%

B Nada Interesante

La pregunta 7, indica que un 97% de la poblacion encuestada considera que el apartado Datos

interesantes les parece interesante, mientras que el 3% restante lo considera poco interesante.

8. ¢ Coémo considera usted la redaccién presentada en el contenido del recetario digital?

Adecuado
B Poco Adecuado
B Nada Adecuado

100%

El 100% de la poblacion encuesta indica que la redaccion presentada en el contenido del

recetario digital es adecuada.
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9. ¢ Como considera usted la legibilidad de la tipografia presentada en el recetario?

16%

Legible
B Poco Legible
B Nada Legible

84%

La pregunta 9, muestra claramente que un 84% de las personas que fueron encuestadas,
respondieron que les parecia legible la tipografia utilizada en el contenido del recetario

digital, mientras que el 16% restante indicaron que la tipografia era poco legible.

10. ¢Considera que la diagramacion del recetario gastronémico muestra equilibrio

entre el contenido textual y los elementos graficos?

6%

Mucho
B Poco
B Nada

94%

El 94% de la poblacion encuestada considera que existe mucho equilibrio entre el contenido
textual y los elementos graficos, mientras que el 6% restante indicaron que les parecia que

tenia poco equilibrio entre todos los elementos.
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11. ;Considera que las fotografias en el libro representan verdaderamente a las recetas

de los platos tipicos?

Si

100%

El 100% de la poblacion encuestada considera que las fotografias si representan

verdaderamente a las recetas de los platos tipicos.

12. Segun su criterio ¢ Considera que la creacion de este recetario digital da a conocer

la gastronomia tipica de Guatemala a la poblacion en general?

Si

100%

El 100% de las personas encuestadas considera que la creacion del recetario digital si da a

conocer la gastronomia tipica de Guatemala a la poblacién en general.
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8.4 Cambios en base a resultados

De acuerdo con los resultados obtenidos por parte del grupo objetivo, cliente, y expertos,
se obtuvieron las siguientes observaciones:

Por parte del grupo objetivo indicaron que en el apartado de preparacion, solian tener
dificultad al momento de leer todo el proceso, debido a que no se contaba con una numeracion
el cual les permitiera seguir leyendo de manera ordenada.

El cliente aprobd todos los recursos y contenidos plasmados en el libro digital y considero
oportuno realizar algunos cambios en algunas fotografias de los artes que se encuentran en
las siguientes pdaginas: indice, créditos, introduccion, medidas y referencias; y también
solicito cambiar la fotografia del plato tipico Kak ik.

El grupo de expertos enfatizo en realizar cambios con respecto a la fotografia de la
portada, retocar las fotografias del caldo de res, caldo de gallina, y los chuchitos; mantener
el mismo tamafio de la tipografia en las siguientes paginas: indice, créditos, introduccion,
medidas, y referencias; En base a estos datos, se realizaron los siguientes cambios.

e Modificar fotografias de las paginas: Indice, créditos, introduccion, glosario,

medidas, y referencias.

e Cambiar la fotografia del kak ik.

e Enumerar el proceso de preparacion de los alimentos.

e Retocar la fotografia del caldo de res.

e Mantener el mismo tamarfio de la tipografia en los titulos de las siguientes paginas:

créditos, introduccion, glosario, medias y referencias.
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1. Sereemplazo la fotografia de la portada con el fin de mostar algo mas artesanal, y

tradicional, que es lo que representa este libro digital.

2. Se eliminaron las lineas que acompafian al titulo del libro.

3. Se agrego un sombreado al texto de la portada para crear un mejor contraste entre la

fotografia y el texto.
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Antes Después

indice

1. Se cambiaron las fotografias por otras con mejor composicion.
2. Se redujo el tamafio del texto correspondiente al titulo “Indice”.

3. Se agrego tilde a la palabra indice.
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Antes

Direccion general
Chef Olga de Chajén

Fotografias y foodStyling

Diego Chet

Disefio grafico

Diego Chet Este libro que prasento és un proyecto que contiene una
srio da platillos tipicos do nuestra amada Guatemals cuya

Diagramacién finalidad s promover la realizacion de recetas de los plati

Diego Chet Hos tipices més omblematices dal pais quo nos vio nacor.

Considoro que osto proyecte s nocesario para dar & cono-
cor 123 riquezas gastrondmicas qUS nos 1Spresantan a todos
los guatemaltocos fronte al mundo y plasmarlo a travds do
oste libro 05 un suofio que osta siendo realidad.

Promover |a gastronomia tipica de nuestra Guatemala ha
sido siempra, uno da los objetivos principales an todos astos
afios de experiencia dentro de una cocina. Mi Intencidn es
Wovar a caba este plan, on ol quo cocinar nuestros platillos
sea una verdadera experiencia, en donde nuestra pasion por
1 cocina nos permita trascendar frontaras mostrando nuos-
tra cultura al resto dal mundo.

Espero & usted, amante o aficionado a la cocina tipica 5o
permita disfrutar proparando los distintos platillos tipicos
que nos representan a nosotros como guatemaltecos y no
olvido quo estos saboros son aqualls que nas conactan di-
rectamente con nuestros ancestros.

Acocinar 56 ha dicho

Después

Direccion general
Chef Oiga de Chajon

Fotografias y foodstyling
Diego Chet

Disefio grafico
Diego Chet Esto libro que presento es un Proyecto que contlene una
sorio do platillos tipicos do nuostra amada Guatomala cuya
Diagramacion finalidad os promovor la roalizacion do rocotas do los
Diego Chet platillos tipicos mas embleméticos del pais que nos vio nacer.
Considoro quo  osto proyecto os nocosario  para dar a
conocor las riquozas gastronmicas quo nos roprosontan
a todos los guatemaltecos fronte al mundo y plasmarlo a
través do osto libro o5 un 5UHo que esta siendo realidad.

Promovor la gastronomia tipica do nuostra Guatomala ha
sido siompre, uno do los objativos principales on todos astos
afos de experiancia dontro do una cocina. M intencion os
llovar a cabo este plan, en el que cocinar nuestros platillos
50a una vordadora oxporioncia, on dondo nuostra pasion
por la cocina nos pormita trasconder frontaras mostrando
nuostra cultura al rosto dol mundo.

Esporo a ustod, amanto o aficionado a la cocina tipica 50
pormita disfrutar proparando los  distintos _platillos
tipicos que nos reprosantan a nosotros como guatomaltacos
¥ o olvide que estos sabores son aquellos que nos conectan
diroctamonto con nuostros ancostros.

Acocinar sa ha dicho.

Belge | 9

Paginas créditos e introduccién
1. Se cambiaron las fotografias del arte de paginas por fotografias de los ingredientes
de los platos tipicos.
2. Se redujo el tamafio del texto en ambos titulos manteniendo el mismo tamafio entre

Sl
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Antes

« Pinol de gallina

. Kak'ik

« Subanik
Pepidn

« Pollo en jocon
Hilachas

« Pulique
+ Caldo de gallina
Patin

+ Gallo en chicha
« Frijoles con chicharron

+ Piloyada
« Chiles rellenos
+ Sack'ik

+ lguasthe

+ Caldo de res

Después

« Pinol de gallina

« Kak'lk

«  Subanik

« Pepidn

+ Pollo en jocon

« Hilachas
Pulique

+ Caldo de gallina

« Gallo en chicha
= Frijoles con chicharron
Pil

+ Chiles rellenos
+ Sack'ik

+ lguasthe

+ Caldo de res

Separador de capitulo
1. Se elimino el corte entre las paginas, el cual no permitia visualizar la imagen

completa.
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12 | Kablajuj

Antes

PINOL DE GALLINA

Ingredientes

1 Gallina criolla de 4 libras
3 litros do agua

1 libra de pinol

1 cabolla con tallo

1/4 manojo de cilantro

Ingredientes para el recado

1 taza do agua

4 onzas de miltomate criollo
1 chilo pimionto

1 chile seco asado

1/4 manojo de cilantro

1 cobolla pequena con tallo
1/2 libra de tomate

Preparacién

Agrogar la gallina junto al agua en una olla y llovar a fuego alto hasta que hierva.

Ahora, se debe de hacer un manojo con la cebolla partida en cruz y el manojo de cilantro.
Agregara  laolla.

Se deja hervir durante 1 hora aproximadamente.

Deospues del tiempo establecido, se debe do licuar todes los ingredientos del recade y pos-
teriormente vertirlos en la olla.

Ahora, 50 dobe sazonar con un poco do sal.

Dejar hervir hasta que la gallina este en cocimiento.
Ahora, se dobe sacar la gallina de la olla y conservar.
Se debe diluir la libra de pinol en agua necesaria, eliminando grumas.

Toniendo lista osta mezcla, se dobo agrogar al caldo.

Dejar hervir durante 20 minutos. Agrogar agua si en caso el caldo este muy espeso.
Ahora, se debe de servir el pinol es una escudilla acompaiiado con su respectiva gallina
criolla.

Recetas

Después

PINOL DE GALLINA

Ingredientes

1 Gallina criolla de 4 libras
3 litros do agua

1 libra de pinal

1 cobolla con tallo

1/4 manojo de cilantro
Sal

Ingredientes para el recado

1 taza do agua

4 onzas de miltomate criollo
1 chils pimiento

1 chile seco asado

1/4 manojo de cilantro

1 cebolla pequedia con tallo
1/2 libra de tomate

Preparacion

Agregar la gallina junto al agua en una olla y llevar a fuego alto hasta que hisrva.
Ahora, se dobo do hacer un manojo con la cebolla partida en cruz y ol manojo de cilantro.
i Agregara laolla.
4 Se deja hervir durante 1 hora aproximadamente.
Despues del tiompo ostablecido, se debe de licuar todos los ingredientes dol recado y
posteriormento vertirlos en la olla.
Ahora, se debe sazonar con un poco de sal.
7 Dejar hervir hasta que la gallina este en cocimionto.
Ahora, se debe sacar la gallina de la olla y conservar.
So debo diluir la libra de pinol en agua necesaria, eliminando grumos.
Teniendo lista osta mezcla, se debeo agrogar al caldo.
Dejar hervir durante 20 minutos. Agregar agua si en caso el caldo este muy espeso.
Ahora, so dobe da sorvir ol pinol os una escudilla acompanado con su respoctiva gallina
criolla.

12 | Kablajy)

e = ]

1. Seagrego numeracion al proceso de preparacion de todas las recetas.
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Antes Después

EL Kak'ik 0 Kaq'ik guatemalteco os un plato tipico de Alta Verapaz y es conocido como
caldo colorado do pavo o chunto, tradicional do Coban. El nombro s do origon maya y

deriva de las palabras q'eqchi kak (rojo) @ ik (caliente o muy picante) doriva do las palabras q'eqchi" kak (rojo) o ik (calionto o muy picanto)

El Kak'ik 0 Kaq'ik guatemalteco os un plato tipico do Alta Verapaz y es conocido como
caldo colorado de pavo o chunto, tradicional de Coban. EL nombre es de origen maya y

En ol afi0 2007 fue daclarado parto;dol Patrimonio Cultural Inmatorial do la Nacidn. En ol afio 2007 fue declarado parte dol Patrimonio Cultural Inmatorial do la Hacion.

Wolaju | 15 Wolajyj | 15

Fotografia kak’ik

1. Se reemplazo la fotografia por otra con mejor composicion visual.
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Antes Despues

El caldo de res es uno de los platillos mas completos en la tradicion culinaria guatemal- El caldo de ros es uno de los platillos mas completos en la tradicion culinaria guatemal-
toca. Sus ingrodientes principales son la carne, verduras y logumbros. Aunque on muchos toca. Sus ingredientes principales son la carne, verduras y logumbros. Aunque en muchos
lugares y hogares del pais so sirve de manera distinta, el sabor sigue siendo el mismo. lugares y hogaras del pais so sirve de manera distinta, ol sabor sigue siendo ol mismo.
] Kakalox' | 43 Kakaloxi' | 43

Fotografia caldo de res

e Se realizaron correcciones con respecto al retoque de la fotografia.
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Antes

+ Chuchitos
« Tamal negro
+ Tamal

« Paches

« Chepes

+ Tamalitos de frijol
+ Tamalitos de elote
+ Tamalitos de chipilin

Despueés

E :
« Tamal negro
. Ta T
« Tama
« Chepes
« Tamalitos de frijol
+ Tamalitos de elote
« Tamalitos de chipilin

Separador de capitulo

1. Se elimind el corte entre las paginas, el cual no permitia visualizar la imagen

completa.
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Antes Despues

Los chuchil Uamados ales por los i forman parte de la reconocida Los chuchif llamados takamales por los i forman parte de la reconocida
gastronomia de Guatemala. Al servirlos, pueden estar acompanado por salsa de tomate, gastronomia de Guatemala. Al servirlos, pueden estar acompaiado por salsa de tomate,
guacamol y quoso duro con perejil y cebolla para darle un toque especial. guacamol y queso duro con perejil y cebolla para darle un toque especial.
Kakalwuqu' | 47 KakadWuqu' | 47

Fotografia chuchitos
1. Se realizaron correcciones con respecto al retoque de la fotografia.

2. Se corrigi6 el titulo que acompafia la fotografia.
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Antes

Achiote: Es una pequoiia so-
milla de su arbusto originario
do Amorica y ciontificamon-
to llamado Bixa orellana. Es

© incluso os conocido a nivol
mundial como colorante  ali
menticio; o5 por esta propiedad
por la quo rocibo su nombro,
puos achiotl significa tintura
roja on nahuatl.

Aguacate: Es un fruto axitico
camoso que se obtiene dol ar-
bol tropical dol mismo nombro.
En algunas partes do Amdrica
dol Sur so conoco como Palta.
La corteza o gruesa y dura do
color vordo cuyo tono dopon-
do do la variodad. La pulpa 05
acoitosa do color croma a vorde
amarillento, con un sabor simi-
lar a la nuez.

Ajo: €l ajo o5 una raiz bulbo-
sa con una ins 0 fragancia
panotranto. Es utilizado on mu-
chos paisos para la proparacion
do sopas, salsas, mariscos, car-
03, ontro otros.

Afonjoli: Esta somilla, so uti-
liza como ingrodionto espocial
on la cocina ya que aporta im-

ostruja.

Atole: Conocido también como
atol on algunas rogionos on al
gunas otras como “jarabo do
atolo” 0s una bobida do ori-
gon  prohispanico  consumida
on Guatemala y México . En su
forma original 05 una c
dulco do maiz on agua, on
porcionos talos quo al final do
la coccidn tenga una moderada
viscosidad y quo so sirve lo mas
calionto posiblo.

Cibaque: Es una planta, quo
do sus tallos socos 0 utitizan
para amarrar los tamalos do ro-
cado.

Cilantro: También llamado cu-

que pertenoce
aromaticas dobido a su olor in-
tonso, agradablo y apatitaso.

Clavo de olor: Es una planta
aromatica, quo 50 utiliza como
on la cocina, su utiliza-
cion puedo sor on cames, pas-
tolos, gallotas, y aderezos.

Chicha: o5 una bebida alco-

holica formontada usualmonto

portantos minerales y vitami-
nas.

peepcada o e -
on Mosoamérica.

Entro sus

pm\cwlos ingrodiontos ost

ol maiz, la panola y

Apazote: Es una hiorba do ta-

un olor especial cuando 5o los

Sgunas voco otrus
mo la canela.

Después

Glosario

Achiote: Es una
milla do su -Mlu m.lnmu

ostruja.

do Amorica

o llamado Bxa orollana. E5
muy aprociado on la cocina,
espacialmento on la yucatoca

puos achiotl significa tintura
roja on nahuatl.

Aguacate: Es un fruto oxitico
carmoso que so obtiono dol ar-
bol tropical del mismo nombro.
En algunas partes do América
dol Sur so conoco como Palta.
La corteza o gruesa y dura do
color vordo cuyo tono dopon-
do do la variodad. La pulpa 05
acoitosa do color croma a vordo
amarillento, con un sabor simi-
lar a la nuoz

Ajo: El ajo o5 una raiz bulbo
sa con una innogablo fragancia
ponctranto. Es utilizado on mu-
chos paisos para la proparackin
do sopas, salsas, mariscos, car-
oS, ONtro otros.

Ajonjoli: Esta somilla, so uti-
liza como ingredionte especial
on la cocina ya quo aporta im-
portantos. minoralos y vitami-
nas.

Apazote: Es una hiorba do ta-
tlo hueco y ramificado que al-
canza hasta 100 cms. do altura.
Con hofas altomas dontadas,
de color verde y que despiden
un olor espocial cuando so los

Atole: Con

atol on algunas rogiones on al-
gunas otras como “jarabe de
atole™ s una bobida do ori-
gon prohispanico  consumida
on Guatomala y México . En su
forma original 05 una coccion
dulco do maiz on agua, on pro-
porcianos talos quo al final do
la coceion tenga una moderada
viscosidad y quo 50 sirvo lo mas.
calionto posiblo.

Cibaque: Es una planta, quo
do sus tallos secos 5o utilizan
para amarrar los tamalos de ro-
cado.

Cilantro: También lamado cu-

we.
aromaticas dobido a su olor in-
tenso, agradablo y apatitosa.

Clavo de olor: Es una planta
aromatica, quo so utiliza como
ospocia on la cocina, su utiliza-
clon pucdo sar on cames, pas-
tolos, gallotas, y adorezos.

Chicha: os una bebida alco-
halica formontada usualmente

Chile pasa: Es un tipo do
chilo soco con la piol oscura y
arrugada.

Chile guaque: €5 un fruto que
50 utiliza on ostado inmaduro,
05 do color verdo nogruzco, y
on ostado soco on diforantos
preparaciones do la gastrono-
mia guatomaltoca.

Chirmol: Es un complomento
proparado a baso do tomato y
sazonado con otros ingrodion.

tos como el cilantro, cobolla,
picantes, ontro otros.

Comal: Es un instrumon-
to do alfaroria con forma do

Tradicionalmento o5 utilizado
para proparar platilios tradi-
cionales.

Hoja de maxdn: Provienen
do una planta on forma do
arbusto, do clima templado.
Durante ol mes do diciembro,
tes hojes do Maxin son Lo
clalmonto aproci

B s patilos mis
tradicional do Guatomala; tos
tamalos.

Miltomate: Parocido al to-
mato, ol fruto os do forma ro-
donda, color vordo, pil lisa,

Orégano: Es una planta hor-
bécea, porenne, muy aroma-
tica y do aspocto lonoso. Su
tallo, do forma ascondonto,
puedo llogar hasta los 90 cm
do altura y 5o ramifica on la

parto suporior. Prosonta un
color amarillonto y o5 muy
olorosa.

Pepitoria: €5 una somilla
‘consumida normalmonte tos-
tada o molida.

Pinol: Polvo hocho a baso do
maiz molido.

Pimienta castilla: También
50 10 conoco como pimionta
nogra. Es la pimionta rocoloc-
tada, cusndo todavia no osta
madura, que al dojarla secar
50 pone nogra y 5o arruga.

Pldtano: Es una fruta amari-
lla, do forma alargada y trian-
gular, y normalmento de color
amarillo. Su sabor 05 mas o

como jitomato, os una baya
do color 10fo, aunque existon
algunas variaciones sogun su
tipo, dontro do osta baya so
oncuontran somillas diminutas
color amarillento.

Tomillo: Es una hierba aro
matica bastanto habitual on
la cocina. 5o utiliza como una
ospocia para  condimontar
todo tipo de platos debido al
aroma y sabor do osta planta
aromatica.

Tortillas: Son complomentos
do los platillos tradicionalos,
quo normalmanto o acompa-

su cocimionto, su forma os cir-
cular.

Tuza: Hoja que 5o encarga do
cubrir la totalidad do un olo-
to.

Laurel: E1 taurol o una plan-
ta do la familia do las Lau-
racoas, Sus hojas tionon un
alto contonido do ougonol y
o5 utilizado on la co-
cina como ingrediente  en
tos platillos, su particular olor
haco ospocial.

monos dulco sogin la vario-
dad.

Tamal: Mezcla do diferentes
condimontos  alimonticios, y
su principal ingrodionto os la
masa.

Tomate: También conocida

Kajan | 81

Chile pasa: Es un tipo do
chilo s0co con la piol oscura y
arugada.

Chile guague: s un fruto quo
6 utiliza en estado inmaduro,
@5 do color verde nogruzco, y

on ostado soco on diforontos
pmpanehm do la gastrono-
mia guatomaltoca.

Chirmol: Es un complomonto
proparado a baso do tomato y.
sazonado con otros ingrodion-
tes como el cilantro, cebolla,
picantos, ontro otros.

Comal: Es un instrumon-
to do alfaroria con forma do
plato plano con dimensiones
grandes, olaborado do barro.
Tradicionalmonto o5 utilizado
para proparar platilios tradi-
cionales.

Hoja de maxdn: Provienon
do una planta on forma do
arbusto, de clima templado.
Durante ol mes de diciembre,
las hojas do Maxan son @spo-
clalmonto aprociadas por su
uso on uno do los platillos mas.
tradicional de Guatomala; los
tamales.

Laurel: E1 laurcl os una plan-
ta do la famitia do las Lau-
racoas. Sus hojas tionon un
alto contonido do ougonol y
o5 utitizado on la co-
cinacomo i

Miltomate: Parocido al to-
mato, ol fruto os de forma ro-
donda, color vordo, piol lisa,
pogajosa y tioma, poseo mu-
chas somillas pequenas on su
intorior.

Orégano: Es una planta hor-
bicoa, poronno, muy arom-
tica y do aspocto lofoso. Su
tallo, do forma ascondonto,
puodo llogar hasta los 90 cm
do altura y 5o ramifica on la
parto suporior. Prosonta un
color amarillonto y es muy
olorosa.

Pepitoria: Es una somilla
consumida_normalmonte tos-
tada o molida.

Pinol: Polvo hocho a base do
maiz molido.

Pimienta castilla: Tambia
0 10 conoce como pimionta
nogra. Es la pimionta
recolectada, cuando todavia
no esti madura, quo al do-
jarla socar 50 pono nogra y so
arruga.

Pldtano: Es una fruta amari-
la, do forma alargada y trian-
gular, y normalmonto do color
amarillo. Su sabor es mas o
menos dulce sogin la vario-
dad.

Tamal: Mozcla do diforontos
condimontos _alimonticios, y
su principal ingrodionte o5 la
masa.

Tomate: También conocida
como_jitomato, 05 una baya
do color rojo, aunquo oxiston
algunas varlacionos sogin su
tipo, dentro do osta baya so
oncuontran somillas diminutas
color amarilionto.

Tomillo: Es una hierba
aromatica bastanto habitual

todo tipo do platos dabido al
aroma y sabor do osta planta
aromatica.

Tortillas: Son complomontos
do los platillos tradicionales,

olaboradas on baso al maiz y
colocadas sobre un comal para
su cocimionto, su forma o cir-
cular.

Tuza: Hoja quo s encarga

de cubrir la totalidad de un
oloto.

Kaljen | 81

1. Se elimind el corte entre las paginas, el cual no permitia visualizar la imagen

2. Se cambiaron las fotografias del arte de paginas por fotografias de los ingredientes

completa.

de los platos tipicos.
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Antes

INGREDIENTES SECOS.
Cantidad  Equivalencia
1 tibra 16 onzas

1/2lbra 8 onzas
1/4tiba  4onzas

16onzas 460 gramos Cifuontos Paul do Ramiroz, Hiliana. Avontura gastrondmica

Bonzas 230 gramos do las 7 regiones turisticas de Guatemala. 2,009. Guatema.

4 onzas. 115 gramos. la.

1 taza 16 cucharadas

1/2taza 8 cucharadas dol Cid, Luis. La cocina guatomaltoca. Editorial Loxus. Edi-

1/3taza 5 cucharadas cion 2,011. Guatemala.

1/8taza 2 cucharadas

1 cucharada 3 cucharaditas A.A. Nuova cocina guatemalteca interacional. Editorial
Continontal. Edicion 2,005, Guatomala.

INGREDIENTES LIQUIDOS

Sitios web
Cantidad  Equivalencia

rvw.guatomala.com

1itro 4 tazas

1/2litto 2 tazas www.prensalibro.com
Vdlio 1 taza

2tazas 16 onzas wvw.doguate.com
1taza 8 onzas

1litro 1000 ml. www.google.com

1/2ttr0 500 mi.
1/4lito 250 ml.

Platillos olaborados por la Chof Olga do Chajén, fundadora
INGREDIENTES GRASOS ¥ gorente ganoral de Cafetoria Chin Tinamit desde el aio
1,989 hasta la focha.

Cantidad  Equivalencia

2 tazas 1 libra
1 taza 1/2 libra
2/3taza  6onzas
1/2taza  4onzas

Kalkaloxt' | 83
==\

Después

INGREDIENTES SECOS.
Cantidad  Equivalencia

1libra 16 onzas
1/2libra 8 onzas
1/dlibra 4 onzas

16onzas 460 gramos Cifuentes Paul de Rami

z, Hiliana. Aventura gastrondmica

Bonzas 230 gramos de las 7 regiones turisticas de Guatemala. 2,009, Guatema-
donzas 115 gramos .

1taza 16 cucharadas.

Vltaza  8cucharadas del Cid, Luis. La cocina guatemalteca. Editorial Lexus. Edi-
V3taza 5 cucharadas cion 2,01. Guatemala.

1/8 taza 2 cucharadas

1 cucharada 3 cucharaditas A.A. Nueva cocina guatemalteca internacional. Editorial

Continental. Edicion 2,005. Guatemala.
INGREDIENTES LIQUIDOS

Sitios web.
Cantidad ~ Equivalencia

wwwiguatemala.com

1litro 4 tazas

2liro 2 tazas www prensalibre.com
ldliro  1taza

2 tazas 16 onzas v deguate. com

1 taza 8 onzas

1 litro 1000 ml. www.google.com

1/2lite 500 ml.

1dlitro 250 ml.
Platillos elaborados por la Chef Olga de Chajon, fundadora

INGREDIENTES GRASOS y gerente general de Cafeteria Chin Tinamit desde el afio
1,989 hasta la fecha.

Cantidad ~ Equivalencia

2 tazas 1 libra
1taza 1/2 libra
23taza  6onzas
1/2taza  4donzas

Kakaloxt | 83

/-
Medidas y referencias bibliograficas
1. Se cambiaron las fotografias de los recuadros por fotografias de ingredientes.
2. Se disminuyo6 el tamaio de letra del titulo “medidas”.

3. Seelimind el corte entre las péginas, el cual no permitia visualizar la imagen

completa
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Capitulo IX
Propuesta grafica final



Capitulo IX: Propuesta gréfica final
De acuerdo con la solicitud del cliente, se elaboro el disefio del recetario digital que
sustenta el proyecto de graduacién y es titulado como:
“Diserfio de recetario digital para dar a conocer la comida tipica que elabora la chef Olga de

Chajon al mercado gastrondmico guatemalteco. Guatemala, Guatemala”.

El recetario digital seré utilizado para dar a conocer las recetas tipicas mas emblemaéticas
de Guatemala. El recetario consta de 32 recetas, que cuentan con los ingredientes a utilizar,
asi como los pasos para su preparacion, y un apartado extra que fue utilizado como datos

interesantes acerca del plato tipico.

El recetario consta de portada y contraportada acompafiado de 86 paginas interiores, y
sera publicado en sitios web especializados en el mundo de las revistas como issuu y

flipsnack.

Puede consultar de manera completa la propuesta final dirigiéndose al siguiente enlace

https://issuu.com/diegochet
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Portadilla
8.5 pulg.
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LAS RECETAS DE MI TIERRA

11 pulg.
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Hoja de respeto

8.5 pulg.

v

A

11 pulg.
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Titulo de libro y autor

8.5 pulg.

v

A

11 pulg.
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Este libro que presento es un proyecto que contiene una
sorie de platillos tipicos de nuestra amada Guatemala cuya
finalidad es promover la realizacion de recetas de los
platillos tipicos mas emblematicos del pais que nos vio nacer.

Considero que esto proyecto os necesarioc  para dar a
conocer las riquezas gastronomicas que nos reprosentan
a todos los guatemaltecos frente al mundo y plasmarlo a
través de oste libro es un sueno que esta siendo realidad.

Promover la gastronomia tipica de nuestra Guatemala ha
sido siompre, uno de los objetivos principales en todos estos
anos de experiencia dentro de una cocina. Mi intencion es
llevar a cabo este plan, en el que cocinar nuestros platillos
sea una verdadera experiencia, en donde nuestra pasion
por la cocina nos permita trascender fronteras mostrando
nuestra cultura al resto del mundo.

11 pulg.

Espero a usted, amante o aficionado a la cocina tipica so
permita disfrutar preparando los distintos platillos
tipicos que nos representan a nosotros como guatemaltecos
y no olvide que estos sabores son aquellos que nos conectan
directamente con nuestros ancestros.

k A cocinar se ha dicho.

Beleje’ | 9
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Ingredientes

1 Gallina criolla de 4 libras
3 litros de agua

1 libra de pinol

1 cebolla con tallo

1/4 manojo de cilantro

Sal

Ingredientes para el recado

1 taza de agua

4 onzas de miltomate criollo
1 chile pimiento

1 chile seco asado

1/4 manojo de cilantro

1 cebolla pequera con tallo
1/2 libra de tomate

Preparacion

| Agrogar la gallina junto al agua en una olla y llevar a fuego alto hasta que hierva.
Ahora, se debe de hacer un manojo con la cebolla partida en cruz y el manojo de cilantro.

7. Agrogar a

4. Se deja hervir durante 1 hora aproximadamente.
5. Despues del tiempo establecido, se debe de licuar todos los ingredientes del recado y
posteriormente vertirlos en la olla.
5. Ahora, se debe sazonar con un poco do sal.
/. Dejar hervir hasta que la gallina este en cocimiento.
& Ahora, se debe sacar la gallina de la olla y conservar.
7. Se debe diluir la libra de pinol en agua necesaria, eliminando grumos.
10 Teniendo lista esta mezcla, se debe agregar al caldo.
|'1. Dejar hervir durante 20 minutos. Agregar agua si on caso el caldo este muy esposo.
1Z. Ahora, se debe do servir ol pinol es una oscudilla acompanado con su roespectiva gallina

criolla.

12 | Kablajuj

PINOL DE GALLINA

la olla.

ANkl . TR | L P ) R R BT WV LR
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Fotografia de plato tipico
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El pinol es el plato tipico de pueblos como el de San Juan Sacatepequez, San Pedro Saca-
topéquoz o ol area dol departamento do Baja Verapaz, y es imprescindible en cualquier
fostividad importante.

En septiembre de 2015 el Ministerio de Cultura y Deportes declard la técnica de slabora-
cion del Pinol como Patrimonio Cultural Intangible, segin Acuerdo 756-2015.
Oxlajuj | 13
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Achiote: Es una pequena se-
milla de su arbusto originario
de America y cientificamen-
te llamado Bixa orellana. Es
muy apreciado en la cocina,
ospecialmente en la yucatoca
@ incluso es conocido a nivel
mundial como colorante ali-
menticio; es por esta propiedad
por la que recibe su nombre,
pues achiotl significa tintura
roja en nahuatl.

Aguacate: Es un fruto exotico
carnoso que se obtiene del ar-
bol tropical del mismo nombre.
En algunas partes de América
del Sur se conoce como Palta.
La corteza es gruesa y dura de
color verde cuyo tono depen-
do do la variedad. La pulpa os
aceitosa de color crema a verde
amarillento, con un sabor simi-
lar a la nuez.

Ajo: El ajo es una raiz bulbo-
sa con una innegable fragancia
penetrante. Es utilizado en mu-
chos paises para la preparacion
de sopas, salsas, mariscos, car-
nes, entre otros.

Ajonjoli: Esta semilla, se uti-
liza como ingrediente especial
en la cocina ya que aporta im-
portantes minerales y vitami-
nas.

Apazote: Es una hierba de ta-
llo hueco y ramificado que al-
canza hasta 100 cms. de altura.
Con hojas alternas dentadas,
de color verde y que despiden
un olor especial cuando se les

95

ostruja.

Atole: Conocido también como
atol en algunas rogiones en al-
gunas otras como “jarabe de
atole” es una bebida do ori-
gon prehispanico consumida
on Guatemala y México . En su
forma original os una coccion
dulce de maiz en agua, en pro-
porciones tales quo al final de
la coccion tenga una moderada
viscosidad y que se sirve lo mas
caliente posible.

Cibaque: Es una planta, que
do sus tallos secos se utilizan
para amarrar los tamales de re-
cado.

Cilantro: También llamado cu-
lantro y pebre, es una planta
que pertenace al grupo de las
aromaticas debido a su olor in-
tenso, agradable y apetitoso.

Clavo de olor: Es una planta
aromatica, que so utiliza como
ospecia en la cocina, su utiliza-
cion puede ser en carnes, pas-
teles, galletas, y aderezos.

Chicha: s una bebida alco-
holica fermentada usualments
preparada con maiz y consumi-
da en Mesoamérica. Entre sus
principales ingredientes esta
ol maiz, la panela y
algunas veces otros
como la canela.
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Chile pasa: Es un tipo de
chile seco con la piel oscura y
arrugada.

Chile guaque: Es un fruto que
so utiliza en estado inmaduro,
as de color verde negruzco, y
en estado seco en diferentes
preparaciones de la gastrono-
mia guatoemalteca.

Chirmol: Es un complemento
preparado a base de tomate y
sazonado con otros ingredien-
tes como el cilantro, cebolla,
picantes, entre otros.

Comal: Es un instrumen-
to de alfareria con forma de
plato plano con dimensiones
grandes, elaborado de barro.
Tradicionalmente eos utilizado
para preparar platillos tradi-
cionales.

Hoja de maxadn: Provienen
de una planta en forma de
arbusto, de clima templado.
Durante el mes de diciembre,
las hojas de Maxan son espe-
cialmente apreciadas por su
uso en uno de los platillos mas
tradicional de Guatemala; los
tamales.

Laurel: El laurel es una plan-
ta do la familia do las Lau-
raceas. Sus hojas tienen un
alto contenido de eugenol y
os utilizado en la co-
cina como ingrediente en

Miltomate: Parecido al to-
mate, el fruto es de forma re-
donda, color verde, piel lisa,
pogajosa y tiorna, posee mu-
chas semillas pequenas en su
interior.

Oregano: Es una planta her-
bacea, perenne, muy aroma-
tica y de aspecto lenoso. Su
tallo, de forma ascendente,
puede llegar hasta los 90 cm
de altura y se ramifica en la
parte superior. Presenta un
color amarillento y es muy
olorosa.

Pepitoria: Es una semilla
consumida normalmente tos-
tada o molida.

Pinol: Polvo hecho a base de
maiz molido.

Pimienta castilla: También
so lo conoce como pimienta
negra. Es la  pimienta
recolectada, cuando todavia
no esta madura, que al deo-
jarla secar se pone negra y se
arruga.

Platano: Es una fruta amari-
lla, de forma alargada y trian-
gular, y normalmente de color
amarillo. Su sabor es mas o
menos dulce segun la varie-
dad.

Tamal: Mezcla de diferentes
condimentos alimenticios, y
su principal ingredionte os la
masa.

Tomate: También conocida
como jitomate, es una baya
de color rojo, aunque existen
algunas variaciones segun su
tipo, dentro de esta baya se
encuentran semillas diminutas
color amarillento.

Tomille: Es una hierba
aromatica bastante habitual
en la cocina. Se utiliza como
una especia para condimentar
todo tipo de platos debido al
aroma y sabor de esta planta
aromatica.

Tortillas: Son complementos
de los platillos tradicionales,
que normalmente lo acompa-
nan para su degustacion. Son
olaboradas en base al maiz y
colocadas sobre un comal para
su cocimiento, su forma es cir-
cular.

Tuza: Hoja que se encarga
de cubrir la totalidad de un
olote.

KajKaljun | 81

96




Medidas

8.5 pulg.

A

v

11 pulg.

INGREDIENTES SECOS.

Cantidad

1 libra
1/2 libra
1/4 libra
16 onzas
B onzas
4 onzas

1 taza
1/2 taza
1/3 taza
1/8 taza

Equivalencia

16 onzas

& onzas

4 onzas

460 gramos
230 gramos
115 gramos
16 cucharadas
& cucharadas
5 cucharadas
2 cucharadas

1 cucharada 3 cucharaditas

INGREDIENTES LIQUIDOS
Cantidad Equivalencia
1 litro 4 tazas

1/2 litro 2 tazas

1/4 litro 1 taza

2 tazas 16 onzas

1 taza & onzas

1 litro 1000 ml.

1/2 litro 500 ml.

1/4 litro 250 ml.
INGREDIENTES GRASOS
Cantidad Equivalencia
2 tazas 1 libra

1 taza 1/2 libra

2/3 taza 6 onzas

1/2 taza 4 onzas
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Contraportada
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Mi nombre es Olga Marina de Chajon, tengo 50 anos y me consi-
dero una mujer amante de todo lo relacionado a la cocina. Soy
originaria de San Juan Sacatepéquez, municipio ubicado a 30
kilémetros de la ciudad capital de Guatemala.

Toda mi vida he pasado detras de una cocina, creci junto a 4
hermanos, y he de confesar que a nadie mas le ha fascinado coci-
nar tanto como a mi. Tanto es mi amor por la cocina que me llevo
a fundar un pequerio comedor en el aio 1,994 en el interior del
mercado municipal de San Juan Sacatepéquez en aquel entonces
Nlamado “El viajero”; anos mas tarde nos trasladamos a un costa-
do del parque central ahora con el nombre de “Chin tinamit”
cuyo nombre esta escrito en idioma kagchiquel, idioma el cual es
mi idioma malerno y el de Loda mi familia.

Actualmente el comedor Chin Tinamit se encuentra ubicado enla
7ma. Avenida 7-07, de la Zona 1 de San Juan Sacatepéquez, y
atienden en un horario de lunes a sabado de 6:00 am a 9:00

Y los domingos de 6:00 am hasta las 4:00 pm.
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Capitulo X: Produccion, reproduccion y distribucion

Para la realizacion del recetario digital es necesario disponer de recursos que ayuden a
sustentar de manera economica la creacion del libro gastrondmico. Para respaldar
tedricamente la utilizacion de los recursos utilizados, se dispone de la realizacion de un
presupuesto en el cual se detallan todos los elementos utilizados para llevar a cabo la
creacion del recetario digital.

Para cumplir con el objetivo de la creacion del recetario digital, es necesario contar con
recursos econdmicos que ayuden a respaldar el proceso de produccion, reproduccion y
distribucion, para poder llegar efectivamente al grupo objetivo.

10.1 Plan de costos de elaboracion.
Este apartado corresponde a la elaboracion de las propuestas presentadas al cliente para
definir la conceptualizacion del recetario y la linea grafica de debe de seguir. A

continuacion la elaboracion de la propuesta preliminar.

Total de semanas laboradas 12 semanas
Total de dias laborados 48 dias (4 dias a la semana)
Total de horas laboradas 288 horas (6 horas al dia)

Total de horas laboradas 288 * Q.25.00 cada hora.

TOTAL: Q.7,200.00

10.2 Plan de costos de produccion
Este apartado corresponde a la labor realizada a partir de la produccion final de la

propuesta.
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Total de semanas laboradas 2 semanas
Total de dias laborados 10 dias (5 dias a la semana)
Total de horas laboradas 80 horas (8 horas al dia)
Total de horas laboradas 80 * Q.25.00 cada hora.

TOTAL: Q.2,000.00

10.3 Plan de costos de reproduccion
La publicacion del libro digital serd por medio de la plataforma online de issuu.com, este

sitio web permite la publicacion de revistas de forma gratuita.

TOTAL: Q.0.00

10.4 Plan de costos de distribucion

La revista sera publicada en plataforma digital, por tal motivo no aplica la distribucion.

TOTAL: Q.0.00

10.5 Margen de utilidad.

El margen de utilidad definido es de 10%.

TOTAL: Q.920.00
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10.6 IVA
Se obtuvo la cantidad del impuesto al valor agregado en base a los costos de elaboracion,

produccién, reproduccién y distribucion.

TOTAL: Q.1,104.00

10.7 Cuadro con resumen general de costos
En este apartado se encuentra un listado con todos los costos de elaboracion, produccion,

reproduccion, distribucién, margen de utilidad, e IVA.

Plan de costos de produccion Q.2,000.00

Plan de costos de elaboracién Q.7,200.00
Plan de costos de reproduccion Q.0.00
Plan de costos de distribucién Q.0.00

Subtotal Q.9,200.00

Margen de utilidad 10% Q.920.00
Subtotal Q.10,120.00
IVA Q.1,104.00

TOTAL: Q.11,224.00
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Capitulo XI: Conclusiones y recomendaciones
11.1 Conclusiones

Se disefio un recetario digital para dar a conocer la comida tipica que elabora la chef Olga
de Chajon al mercado gastrondmico guatemalteco, que tiene como objetivo principal
promover la realizacion de los platos tipicos mas representativos de Guatemala.

Se investigaron conceptos de comunicacion, disefio, y gastronomia, a traves de diversas
fuentes bibliograficas que ayudan a sustentar de manera teorica el desarrollo del libro digital,
que serd leido por el grupo objetivo.

Se recopild informacidn acerca del origen y la preparacion de los platos tipicos por medio
de informacion proporcionada por el cliente, que ayuda a sustentar de manera tedrica cada
receta expuesta en el libro digital.

Se fotografiaron todos los platillos tipicos presentados en el libro digital a través de un
equipo de produccidn y postproduccion, cuyo resultado se utilizo para ilustrar cada una de
las recetas con el fin de agradar la vista del lector.

11.2 Recomendaciones

Que el recetario digital para dar a conocer la comida tipica que elabora la chef Olga de
Chajon al mercado gastronémico guatemalteco se encuentre siempre al alcance del grupo
objetivo y sea utilizado para promover y conocer acerca de las recetas tipicas de Guatemala.

Tomar en cuenta la elaboracion de nuevos recetarios para ampliar la exposicion de las
recetas tipicas de Guatemala, ya que la experiencia y los conocimientos de la Chef Olga de
Chajon, permite aumentar el legado de la gastronomia tipica guatemalteca.

Que el recetario digital sea tomado en cuenta para impresion, al permitir de esta manera
Ilegar a méas personas y asi cumplir con el objetivo de promover la realizacién de los platillos

tipicos méas emblematicos de Guatemala.
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Que laiinvestigacion y la recopilacion de informacion acerca de la creacion de un recetario
digital sea actualizado en términos de disefio, al permitir de esta manera mantenerse

actualizado con las tendencias de disefio que surgen alrededor de los afios.
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Capitulo XI1: Conocimiento general

Comunicacion

Fue un elemento muy importante para llevar a cabo este proyecto, por medio de la
comunicacion se desarrolld un mensaje elaborado, y acorde al grupo objetivo en donde
diversas ciencias como la semiologia, psicologia, y sociologia formaron parte
fundamental del proyecto.

Disefio

El disefio fue un pilar fundamental para llevar a cabo este proyecto, el conocimiento
acerca de las tendencias en diseflo grafico, psicologia del color, disefio editorial, y
composicion fueron elementos que aportaron significativamente a la aprobacion de
este libro.

Gastronomia

Fue gracias a la gastronomia que se llevé a cabo este proyecto. Comprendi que la
gastronomia no es unicamente hablar acerca de alimentos, sino que conlleva otros
elementos, como el entorno que los rodea, su gente, el medio ambiente, cultura y
tradiciones. Todos estos elementos permiten crear una autentica gastronomia represen-

tativa de un pueblo o un pais.

Recursos tecnolégicos
El uso de diferentes herramientas tecnologias favorecio y facilito la creacion de este
proyecto. Herramientas como indesign, photoshop, lightroom, y equipo fotografico
lograron poner en préctica el conocimiento adquirido durante los 4 afios de estudio, y
que sin duda alguna, este conocimiento se incrementd gracias a la realizacion de este
proyecto.

Tradiciones y culturas

Guatemala es un pais que lo hace especial sus tradiciones, su cultura, y las personas.
Esta experiencia me permitié conocer nuevas tradiciones, vivir nuevas culturas, y saber
un poco mas acerca de la gastronomia ancestral que estas personas elaboran hoy dia.
Me quedo con todas aquellas personas que amablemente nos abrierén la puerta, y nos
mostraron las técnicas con la que se preparan los alimentos tipicos de Guatemala como
nunca antes vistas.
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Capitulo XI1V: Anexos
14.1 Brief

Facultad de Ciencias
de la Comunicacian

BRIEF: Es un documento escrito que debe contener toda la informacion necesana para el desarrollo del
proyecto de graduacion. Es un instrumento de marcadeo que sirve como la plataforma el cual define los
objetivos de mercadeo y de comunicacion de la organizacion.

DATOS DEL ESTUDIANTE

Nombre del estudiante: Diego Armando Chet Suruy

No. de Came: __ 15001445 Celular: _44890423

Email: diego.chet@galileo.edu

Proyecto: _ Disefio de libro impreso para presentar la gastronomia tipica a la poblacion guatemalteca.

DATOS DEL CLIENTE (EMPRESA)

Nombre del cliente (empresa): _ Chef Olga de Chajon

Direccion: 7 av. 7-07 Zona 1 San Juan Sacatepéquez

Email: olgadechajon@hotmail.com Tel: 32499285

Contacto: _ Chef Olga de Chajon Celular: 32499285

Antecedentes:  La Chef Olga de Chajon lleva mas de 20 afios en el mercado de la gastronomia

tipica guatemalteca, cuya experienciala ha llevado a fundar su propio restaurante de comida guatemalteca

el cual esta ubicado en la 7ma Avenida 7-07 de la Zona 1 del municipio de San Juan Sacatepéquez.

A lo largo de su carrera ha recibido distintos logros tanto nacionales como internacionales que la hacen

destacarse dentro del mercado de la gastronomia tipica de nuestro pais.

Oportunidad identificada: _ La Chef Olga alo largo de su carrera siempre ha buscado promover la

gastronomia tipica de Guatemala, por lo cual se decidio la creacion de un libro en el cual se expongan

las recetas tipicas que caracterizan a Guatemala como pais, y compartirlo con la poblacion en general.
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DATOS DEL CLIENTE (EMPRESA)

Mision: Satisfacer las necesidades de mis clientes, en base a la elaboracion de diversos platillos tipicos

el cual representan a mi persona y a mi pais, buscando la excelencia y la superacion de las expectativas de mis comensales.

Vision:  Ser reconocida como una Chef apasionada, honesta, humilde, y comprometida con la poblacion guatemalteca

dentro del mercado de la pastronomia tipica de mi pais.

Delimitacion geografica: _ Guatemala, Guatemala.

Grupo objetivo. _Hombres y mujeres comprendidas en edades entre 20 - 50 afios apasionadas por la cocina.

Principal beneficio al grupo objetivo: _Dar a conocer las recetas de platillos tipicos de Guatemala.

Competencia: _"La cocina Guatemalteca” "Cocina guatemalteca e internacional” "Tesoros, recetas con hisotrias”.

Posicionamiento: _ Bajo.

Factores de diferenciacion: Este libro pretende mostrar recetas de los rincones escondidos de nuestra Guatemala,

recetas que han sido olvidadas pero que sin duda nos hacen ricos en gastronomia y cultura.

Objetivo de mercadeo: Promocionar dicho libro en distintos puntos de venta, con el afin de mostrar recetas

de la gastronomia guatemalteca a la poblacion guatemalteca.

Objetivo de comunicacion: _Informar y promover a toda la poblacion guatemalteca a realizar las distintas

recetas de los platillos tipicos existentes en Guatemala.

Mensajes claves a comunicar: _ Promover ala sociedad a informarse acerca de la gastronomia tipica de

Guatemala.

Estrategia de comunicacion:

Reto del disefio y trascendencia: _Creacién de libro impreso para presentar la gastronomia tipica de

Guatemala.
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Materiales a realizar:  Creacion de libro impreso para presenar la gastronomia tipica de Guatemala.

Presupuesto: _ Q.20,000.00

DATOS DEL LOGOTIPO

Colores:

Tipografia:

Forma:

LOGOTIPO

Fecha:
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14.2 Tabla de niveles socioecondmicos

CARACTERISTICAS NIVEL A NIVEL B NIVEL C+ NIVEL C NIVEL C- NIVEL D NIVEL E
EDUCACION Supen?r, Licenciatura, Slupen?v, S{uperl?r, S.upen?l, Media completa Primaria completa F’vnmavna
Maestria, Doctorado Licenciatura, Licenciatura, Licenciatura, incompleta
Empresario, Ejecutivos Eietiitive medio, Ejecutivo, Cormerdisnte
DESEMPERO Propietario, Director de alto nivel, clamercian!e % comerciante, vendedor H Obrero, Obrero,
Profesional exitoso Profesional, R ‘ vendedor, e endie‘n(e dependiente dependiente
Comerciante dependiente R
INGRESO Piso Q70 mil Piso (45 mil Pisa Q20 mil Q12 mil Q8 mil 04 mil G1.4 mil
Casaldepartamento de Casa_fdepal(am_enlo Casaldepartamento,
3 3 de lujo, en propiedad,
lujo, en propiedad, S-6 7 ) rentada o Casaldepartamento,
TSR e financiado, 3-4 financiado, 2-3 R Casaldepartamento,| Casaldepartamento | Casalcuarto
3-4 salas, pantry, recﬁamaras, 2-3 recémaras, 2-3 financiado, 1-2 r_enlad‘a 2 ,.renla?:!a ° renl’ado, +2
VIVIENDA , bafios, 2 salas, pantry, |, . . g financiado, 1-2 financiado, 1-2 recamaras, 1
alacena, estudios area e g bafios, 1sala, estudio|recamaras, 1-2 e L al R St [ e
de semvicio separada, ey area de servicio, bafios, sala, garage 7 % 2 g 3
area de servicio . bafios, sala, sala comedor
garage para 5-6 garage para2 para 2 vehiculos
vehiculos separada, garage vehiculos
para 2-4 vehiculos
OTRAS Finca, casas de Sitiosterrenos Silioaliancs
descanzo enlagos, mar, |condominios cercade|. .
PROPIEDADES Seareed nterior por herencias
Antiqua, con costas interior p '
PERSONAL DE F‘e:sonél dle planta, en el ‘!—2 personas de Bt Bl ; 2 |
SERVICIOS hogar, limpieza, cocina, |tiempo comleta, ordia 'or dia, eventual ventual
jardin, sequridad y chofer | chofer
Hijos menores Hijos menores
EDUCACION Hijos menores colegios | colegios privados colegios privados, | Hijos menores Hijos menores
GRUPO privados caros, mayores |caros, mayoresenlU  |mayores enl colegios privados, escuelas, mayores  |Hijos enescuela Hijos enescuela
en U del extranjero local, post grado privadas y post grado | mayores en U estatal |en U estatal
entranjero entranjero conbeca
Autos decll D watod Autosde 2-3 afios, | Autos compactos de Auto compacto de
POSESIONES :segur:“:s‘jo: ratodo asegurados contra 3-5 afios, Auto compacto de 4+ 3-10 aﬁosp e R P
SoaD M todo riesgo, 4xd, Van, [ asequrados por S afos, sin seguro = <P I
Lancha, moto acuatica, keies Eliarcisis seguro
moto, helicoptero-avion-
3tel, minimo, cel cada 2tel, minimo, cel cada
miembro de la familia, miembro de |a familia,
Direct TV, cable, internet | Direct TV, internet Ttel, minimo, 1-2 cel,
dedicada, 20 + equipos |dedicada, cable, 2 cable, internet
de audio, 3-5 TV, varias | equipos de audio, 3  |dedicada, equipo de [1tel, minimo, 1-2 cel, |1tel, 1cel, cable, 1cel, cable, radio,
BIENES DE planas o plasma, TV, 1planas o plasma, |audio, 2 TV, maquina | cable, radio, 2 TV, equipo de audio, TV,| TV, 1cel, radio, TV,
COMODIDAD maquinas de lavar secar, |maquinas de lavar delavarropa, electrodomésticos | electrodomésticos | electrodomésticos | estufa
platosropa, secar, platos ropa, computadoralfamilia |basicos basicos basicos
computadorasimiembro, |computadora, internet | electrodomésticos
internet porton eléctrico, |porton eléctricoy basicos
todos los todos los
electrodomestico: electrodomestico;
Club. —_— Clubes privados, Cine, CC. Cine, CC oo cc
DIVERSION ubes privados, N Lty ine, CC, parques ine, CC, parques . parques, . parques, Parques
vacaciones en el exterior |, " 3 temdticos locales,  [teméticoslocales,  |estadio estadio
interior o exterior
SERVICIOS  |3-¢ctas Qmonetariosy |2 s imenetarios | -2 ctas
BANCARIOS shorro, Plazo fiio, TC in: y ahorro, Plazo fijo, TC |monetarios y ahorro, [1cta @ monetariosy  |1cta Q shorro, TC st akdne
FINANCIEROS Segurosy ctas enUS$ t’l\tl, Seguros y ctas en |Plaze fijo, 1-2 TCintl, |ahorra, 1TC local local

Sequro colectivo

Fuente: niveles socioecondmicos 2009/ Multivex
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14.2 Encuesta

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA COMUNICACION

, ~ FACOM
7o LICENCIATURA EN COMUNICACION Y DISENO
Here PROVECTO DE TESIS

UNIVERSIDAD

L Bernlaih b 0 Lo 0 i1

Método e Instrumento

Género: M F

Nombre: Edad:
Profesion: Puesto:
Afios de experiencia: Experto Cliente  G.0.

Encuesta de validacion

Disefio de libro digital para presentar la gastronomia fipica a la poblacion guatemalteca.
Guatemala, Guatemala 2018.

ANTECEDENTES.

La Chef Olga de Chajon tiene alrededor de 28 afios de experiencia en el mercado de la gastronomia
tipica de Guatemala, ha recibido distintos logros y reconocimientos que la hacen cada vez destacarse
mas dentro de la area culinaria. también es fundadora de vn restaurante de comida tipica en San Juan
Sacatepéquez llamado “Chin Tinamit”, y cque es caracterizado por la calidad y preparacién de los
alimentos.

Con la creacion de este libro digital se busca promover a todas aquellas personas amantes de la cocina
a preparar las distintas recetas guatemaltecas y de igual manera informarse acerca del origen de los
diferentes platos tipicos expuestes en el libro.

OBJETIVO DE INVESTIGACION.

Esta encuesta tiene como objetivo principal la evaluacion del contenido del libro digital
gastronémico “Las recetas de mi tierra™ el cual se enfoca en dar a conocer la gastronomia
tipica de Guatemala, v de esta manera recopilar informacion para la realizacion de cambios
a la propuesta si fuese necesario.

INSTRUCCIONES
Basado en la informacion descrita anteriormente, observe el libro digital creado v segin su
criterio responda las siguientes preguntas de validacion, marcando con una linea la
respuesta que mas se asemeje a s1 opinion.
Parte Objetiva

1. ;Considera importante elaboracion de un libro gastronémico para dar a conocer al

grupo objetivo, 1as recetas de la gastronomia tipica de Guatemala?

51 No

114



2. ;Considera que investigar informacion acerca de la comunicacion, disefio grafico, v
1a gastronomia tipica guatemalteca es importante para poder llevar a cabo la
creacion del libro digital?

Si No

3. ;Considera que recopilar datos acerca del origen y la preparacion de los platos
tipicos avuda a respaldar tedricamente las recetas expuestas en el libro digital?

Si No

4. ;Cree usted que fotografiar los platillos tipicos es necesario para ilustrar
visualmente cada una de las recetas expuesta en el libro digital?

5i No

Parte Semioldgica

5. jComo considera usted el disefio del libro digital Las recetfas de mi tierra
visualmente?

Atractivo Poco atractivo Nada atractivo

6. ;Como considera usted los elementos visuales (cintillos, colores, signos, iconos.
etc.) utilizados para la creacion del libro digital?

Adecuados Poco Adecuados Nada adecuados
7. i(Como considera usted el apartado Datos inferesantes que acompafian a los platos
tipicos?
Interesante Poco interesante Nada interesante
8. ;Como considera usted la redaccion presentada en el contemdo del libro digital?

Adecuada Poca Adecuada Nada adecuada

9. ;Como considera usted la legibilidad de Ia tipografia presentada en el libro?

Legible Poco legible Nada legible
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10. ;Considera que la diagramacion del libro gastrondomico muestra equilibrio entre el
contenido textual v 1os elementos graficos?

Mucho Poco Nada
Parte Operativa

11. ;Considera que las fotografias en el libro representan verdaderamente a las recetas
de los platos tipicos?

51 No

12. Segun su criterio ;Considera que la creacion de este libro digital da a conocer la
gastronomia tipica de Guatemala a la poblacion en general?

S1 No

Se le agradece por la atencion v el tiempo brindado para contestar esta encuesta. 51 usted
tiene algin comentario o sugerencia puede hacerlo en el siguiente espacio.

OBSERVACIONES:

Gracias por aportar al proyecto de tesis “Disefio de libro digital para presentar la
gastronomia tipica a la poblacién guatemalteca. Guatemala, Guatemala 20187, Su opinion
es muy importante v sera tomada en cuenta para la realizacion de cambios en dicho proyecto.
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14.3 Validacion

14.3.1 Grupo objetivo

14.3.2 Cliente

Chef Olga de Chajon
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14.3.3 Expertos

Licda. Carmen Aguilar Licda. Wendy Franco

Licdo. David Castillo Licdo. Mario Véasquez
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