
LIC. DISEÑO Y COMUNICACIÓN GRÁFICA
Nacimiento /25 de Octubre 1990
Dirección /Retorno 12 avenida del Taller #12
Estado civil /Soltera

ROSA KARINA NOVOA MARTÍNEZ

móvil: 55 25 69 11 03
correo: kanovoa25@gmail.com

FORMACIÓN ACADÉMICA
•Licenciatura en diseño y comunicación gráfica

área de especialidad en:
Diseño y producción editorial 2009-2013

Universidad Autónoma Metropolitana
Unidad Xochimilco.

•Diplomado en animación para cine y tv
Facultad de artes y diseño UNAM 2015.

•Diplomado en animación 3D 
con cinema 4D en Escena 2017.

EXPERIENCIA LABORAL 
•Reprografía y edición digital en la fototeca
Constantino Reyes Valerio del INAH
(servicio social) 2012- 2013.
•Diseño editorial de infografías, folletería, 
manuales, guías, trípticos, retoque digital, 
edición de video  y animación en la empresa 
mabe 2014.
•Diseño comercial y editorial para revista, 
banners, recetarios, planas comerciales, 
animación para tv y redes sociales en 
Foodmates 2015-2017.
•Diseño corporativo, editorial y digital; 
animación 2D en la agencia de publicidad 
Primitivo 2017.

HABILIDADES
• Diseño editorial

• Diseño comercial
• Motion graphics

• Animación
• Infografías

• Retoque digital
• Fotografía

SOFTWARE
• Photoshop 90%
• Ilustrator 90%
• In design 80%
• After effects 70%
• Cinema 4D 30%
• Maya 30%

modelado en Cinema 4D
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DISEÑO
EDITORIAL

Cómo ser el mejor anfitrión EN CASA
Manual básico de lo que debes saber sobre el arte de recibir a tus invitados.

T ips para ser 
el mejor anfitrión

El secreto está 
en los detalles
•Pon cuidado a cada 

detalle. No los dejes pasar 

por alto.

•Ubica a cada invitado en 

su respectivo lugar. 

•Sirve a cada invitado o 

dispon una mesa en don-

de puedan servirse. 

•Acoge a tus invitados. 

Son tu centro de atención, 

no los desatiendas.

Planea tu menú. 
•Evita repetir ingredien-

tes, colores, texturas, 

presentaciones y métodos 

de cocción, al igual que 

preparaciones pesadas, 

cremosas o con exceso de 

fruta. 

•Deja un espacio vital 

para cada invitado de 60 

cm de ancho por 40 cm de 

profundidad. 

Si eres el anfitrión, sién-

tate en una cabecera y tu 

pareja, al frente. Si es una 

mesa redonda ubícate con 

la vista hacia el acceso 

al comedor para tener el 

control.

•Sirve primero a las mu-

jeres, de mayor a menor 

edad. Luego siguen los 

hombres. Si hay niños, 

atiéndelos con anterio-

ridad. 

Funciones
•Escoge a los invitados.

•Invita a los asistentes, 

preferiblemente a través 

de una llamada telefónica. 

•Dales a conocer el código 

de vestimenta, es muy 

importante. 

•Confirma la asistencia 

de los invitados, con 

antelación.  

•Planea, organiza y ejecu-

ta el evento.

•Encárgate del servicio 

antes y durante el festejo. 

Un buen 
anfitrión…
•Es servicial, se preocu-

pa por aquellos detalles 

que hacen la diferencia 

entorno, la ambientación, 

la comida y las bebidas. 

•Se preocupa por los gus-

tos y las necesidades de 

cada invitado, como si es 

alérgico a algún alimento. 

Cuando llegan los invitados…
Bienvenida
Recíbelos con un aperiti-

vo: ácido, seco, amargo 

o astringente como vino 

espumoso o un destilado. 

Sírvelo en la sala para iniciar 

la conversación.  Acompá-

ñalo con un entremés (frío) 

o entrada (caliente).

Entrada
Hazlos pasar al come-

dor. De primer tiempo 

sirve ensalada, luego 

una crema de nueces o 

piñones. De plato fuerte 

sirve pavo, bacalao con 

romeritos o lomo de cerdo 

con los acompañamien-

tos que escogas. 

Postre
Finaliza con el postre. 

Este se puede acompañar 

con un café durante o des-

pués. Esta bebida suele ir 

de la mano de algún tipo 

de digestivo o destilado. 

¿Qué tal un Expreso (Pág 

48) o un Moka (Pág.19)? 

Bebidas
Sirve 1/3 de la copa si es  de 

vino y 2/3 de su capacidad 

si es de agua. 

Enfría con antelación las 

botellas de vino blanco y 

de Champagne. 

Limpia tus copas con ayu-

da de un paño satinado. El 

vapor es ideal para darles 

más brillo. 

Sirve vinos tintos que 

te recuerden la navidad 

gracias a sus notas olfa-

tivas y gustativas; Una 

variedad como Malbec te 

recordará a frutos negros, 

mientras que Cabernet 

Sauvignon a pimienta y a 

mentol; Syrah a especias 

y Pinot Noir a frutos rojos.  

Sírvelos a una temperatu-

ra entre 16 y 18ºC. Si optas 

por vinos blancos, ten a 

Menos es más 
•Evita estilos recargados 

en cuestiones de decora-

ción y de buen gusto.

•Ten presente elementos 

como campanas, velas, 

esferas, elementos del 

árbol de Navidad, hojas 

y elementos que nos 

recuerden a esta época 

del año. 

•Crea una atmosfera 

navideña: utiliza velas y 

esencias con aromas a 

manzana, canela, clavo y 

jengibre. 

•Recibe a tus invitados 

con un pequeño detalle en 

señal de afecto, que sea 

muy exclusivo.

•Tu imagen personal es 

muy importante; si tu 

reunión va a ser formal, 

debes arreglarte de 

acuerdo con la ocasión. 

•Si en algún momento la 

celebración se va a llevar 

a cabo en el exterior de 

la casa, informa a tus 

invitados para que lleven 

abrigos. 

•Monta la mesa con al 

menos 2 horas de antici-

pación. 

•Debes estar listo, cam-

biado y vestido media 

hora antes de que lleguen 

los invitados. 

•De preferencia, cuenta 

con un apoyo en la cocina 

y en el servicio. 

•Determina un lugar de tu 

casa apto para fumadores 

en donde haya ceniceros. 

Errores más frecuentes
Si eres anfitrión  

Si eres invitado

•Decirle a tus invitados 
que “están en su casa”, 
que decidan dónde 
sentarse en la mesa 
o que tomen lo que 
deseen del refrigerador. 
Recuerda que un buen 
anfitrión consiente a sus 
invitados. 

•Insistir varias veces si 
tus visitantes quieren 
repetir o presionarlos 
a que se queden más 
tiempo. Evita ser 
insistente, puede ser 
incómodo. 

 •Ausentarte durante 
la reunión por estar 
ultimando detalles en la 
cocina. Un buen anfitrión 
debe estar con sus 
invitados. 

•Abrir todos los regalos 
que te traen los invitados 
y compartirlos. Pregunta 
antes si quien te trajo 
el presente desea que 
se comparta con los 
asistentes. 

• Regalar presentes que 
te gustan a ti, asumiendo 
que también les gustará 
a los anfitriones.

•Pedir al anfitrión que te 
traigan más sal, pimien-
ta, salsa o limón. Si no 
están ubicados sobre la 
mesa, es porque no se 
necesitan. 

Diccionario de bolsillo 
para el buen anfitrión

Anfitrión: Persona 

que recibe a invitados 

o visitantes; que tiene 

invitados a su mesa o a 

su casa.

Etiqueta: Del fr. Étiquette. 

Normas de cortesía y 

buenas costumbres en 

la mesa y al momento 

de vestir que se 

aplican en los ámbitos 

sociales y de negocios; 

Ceremonial de estilos, 

usos y costumbres que 

se deben guardar en 

actos públicos solemnes; 

Manera de tratar a las 

personas particulares 

o en actos de la vida 

privada, a diferencia de 

los usos de confianza. 

Protocolo: Conjunto de 

reglas establecidas por 

norma o por costumbre 

para ceremonias y actos 

oficiales o solemnes. 

Protocolos: En la mesa, 

hace referencia a una 

serie de pasos a seguir 

desde su montaje hasta 

la secuencia de servicio. 

la mano variedades como 

Chardonnay (notas a 

mantequilla), Sauvignon 

Blanc (fresco) y Riesling 

(floral). Sirvelos entre 10 

y 12 ºC.  El Champagne se 

sirve a 4-6 ºC.

Ofrece a tus invitados 

tés e infusiones. Ten a la 

mano diferentes endul-

zantes, desde azúcar 

normal hasta mascarba-

da, stevia y miel. 

Escoge un café fino,  de 

calidad, suave, balan-

ceado y con equilibrio de 

acidez. Prepáralo inme-

diatamente.

El ponche debe de estar 

por lo menos a 72-80º C, 

hirviendo pero no burbu-

jeando. 

Fuente: Amanda Puente Roces, asesora y 

consultora en etiqueta y protocolo, egresada del 

ESDAI de la Universidad Panamericana.

EL SABOR DE LA MESA NAVIDEÑA

CÓMO ELEGIRLA

Puedes comprar la 
pierna de cerdo en 
dos versiones, fresca 
o curada. La fresca 
debe tener un color 
rosa oscuro, la carne 
un aspecto brillante y 
la grasa presentar un 
color blanco y firme. 
Por su parte, las piernas 
curadas presentan un 
color rosa más brillante y 
marcado. Te aconsejamos 
comprarlas deshuesadas 
aunque el hueso le dará 

más sabor a la pieza. 

CÓMO 

CONSERVARLA

Si compras la pierna 
congelada, lo mejor 
será descongelarla 
dentro de una bandeja 
lo suficientemente 
grande adentro del 
refrigerador entre 1 y 2 
días, dependiendo del 
tamaño de la pieza. De 
esta manera evitarás 
romper la cadena de frío 
y evitarás el riesgo de 
que la carne comience a 

descomponerse.

CÓMO GUARDARLA  
Te aconsejamos que al 
día siguiente rebanes la 
pierna para poder guardar 
la carne en recipientes 
en el refrigerador, donde 
podrá mantenerse 
hasta por una semana 
y se convertirá en el 
recalentado perfecto. 
Esta carne la puedes 
usar para preparar 
guisados, pastas o tortas: 
solamente cerciórate al 
recalentarla, alcance  74 
ºC y así asegurarte de que 
es seguro consumirla de 
nuevo.

4 CONSEJOS 

A LA HORA DE 

COCINARLA

•En ambos casos es 
necesario hornear la 
pierna debido al tamaño 
de la pieza. En el caso de 
la pierna fresca, marínala 
un par de días antes de 
la fecha en la que vas a 
cocinarla; puede ser con 
marinada de hierbas, ajo 
y aceite de oliva. 
•En el caso de la 
pierna curada, ten en 
cuenta que debido a 
su conservación previa 
puede tener un sabor 
salado, por lo que te 
recomendamos glasearla 
con una pasta preparada 
con miel de abeja o de 
agave, mostaza, chiles, 
hierbas secas, etcétera. 

•Sobre una fuente 
grande, coloca una cama 
de vegetales y luego pon 
la pierna, así evitarás que 
la carne toque el fondo 
del recipiente y se pegue.
También ese necesario 
que mientras se cocina, la 
bañes regularmente con 
salsa, vino tinto, caldo 
o sus propios jugos para 
que no se seque. 
•El tiempo de cocción 
es entre 5 y 8 horas 
dependiendo si es una 
pieza fresca, curada o 
ahumada. Si cuentas 
con un termómetro de 
cocina asegúrate que la 
temperatura interna de 
la pieza alcance los 63 ºC 
y que esta se mantenga 
durante 15 segundos. 

Aquí te enseñamos todo lo que necesitas saber al momento de comprar 
una pierna de cerdo para esta Navidad, además de tips de conservación 
y cocción. Porque la carne de cerdo es mejor de lo que crees. 

Durante estas festividades el aceite de Oliva 
Carbonell Extra Virgen Selección Especial se 
convierte en protagonista indispensable de la mesa 
navideña, no solo para aderezar ensaladas, sino 
para dar ese toque mediterráneo, único y especial a 
tus botanas.

Gracias a sus aromas florales, de heno, de manzana 
madura y matiz almendrado, este aceite de oliva de 
calidad sobresaliente puede complementar recetas de 
dulce como ensaladas de frutas, galletas y helados. Tan 
solo rociando un hilo sobre su superficie, lograrás un 
sabor delicado y diferente.

Las papas son consideradas un acompañamiento 
infaltable en la mesa navideña. Una vez las hayas 
cocinado en agua, rocíales un poco de aceite de Oliva 
Carbonell Extra Virgen Selección Especial y aderézalas 
con gotas de limón, ramas de romero fresco, sal de mar 
y pimienta rosada recién molida.

Para compartir en familia

¡Dulce Navidad!

Disfruta y celebra

Único y especial, para esta Navidad
ALIMENTO DEL MES

tips que te harán
sentir bien

antes de empezar

Activa tu 
organismo

 
¡toronja! 

Alargar tus músculos a conciencia al levantarte, 
te ayudará a aliviar dolores posturales, tonificará 
tus músculos y mejorará tu circulación. 

Bebe un vaso grande de agua natural al abrir los ojos, 
de esta manera tus órganos trabajarán de manera 
óptima e hidratarás tu organismo. 

El primer alimento del día es básico para dotar 
a tu organismo de energía, vitaminas y minerales. 
Este mes encontrarás en su punto a la toronja; aprovecha 
sus nutrimentos y antioxidantes, que te ayudarán 
a prevenir el envejecimiento prematuro. 

Contiene vitamina C, 
ideal para  prevenir 

resfríos  y trastornos
respiratorios

Quemarás grasa 
a lo largo del día 

Estimula la 
circulación sanguínea

Incrementa la 
producción 
de colágeno

Es fácil de transportar

Es ligera y su olor es agradable

Te dará una grata sensación de saciedad 

Te ayudará a controlar el hambre

hasta tu próxima comida fuerte

Si pasas varias horas en la oficina 
y estás en busca de un refrigerio saludable, 
lleva a tu trabajo gajos de toronja 
en un recipiente hermético. ¡Aquí sus beneficios!

¡Estírate! 

Además:

PUNTA
CENTRO DE LOMO

FILETE

El lomo es uno de los cortes del cerdo más apetecidos por su 
terneza y versatilidad. Aprovéchalo al máximo desde sus filete

hasta sus puntas y dale un toque especial a la receta final.

Disfrútalo al máximo

milanesas

carnitas
Cuando agregues los trozos 

de carnitas al sartén cúbrelos 
con jugo de naranja y un toque 
de tus hierbas de olor favoritas.

medallones
Pide el centro de lomo entero 

y córtalo tu mismo en medallones
que no superen los 220 gramos. 

Antes de sellarlos píntalos 
con aceite vegetal. 

Dale un giro crunchy a tu empanizado 
y reemplaza el pan molido 

por galletas de sal molidas 
o por harina panko.

ALIMENTO DEL MES

10 cheforopeza.com.mx

mango
Comer un refrigerio a media mañana te ayudará 

a mantener la energía todo el día, además:

Si comes mango:
Te sentirás ligero

Es alto en fibra, así 
que al comerlo 
estimularás el 

tránsito intestinal.

Dormirás mejor

Contiene triptófano, 
aminoácido efectivo 

para mejorar la 
calidad del sueño.

No perderás sangre Estarás en armonía

Su hierro es un 
gran aliado contra 

la anemia.

Su vitamina B 
equilibrará tu 

sistema nervioso.

¡Sorpréndete!
•  El volumen anual de mango 

producido en México 
equivale a 198 veces 

el peso de la Torre Eiffel.

• Malasia, Honk Kong 
y Singapur son los mayores 

importadores de este 
alimento en nuestro país.

•  En el desayuno, 
como snack, en 

ensaladas, en 
platos fuertes, 
postres 
y bebidas, este 
alimento le da un 

toque especial 
y divertido a tus 

platillos. 

Regulará tus 

niveles de azúcar.

Calmará tu 

ansiedad.

Hará que tu 

metabolismo 

trabaje a tu favor.

Evitará que 

consumas calorías 

de más.

Ahora 
tus snacks son 

¡más ricos 

y saludables!

Dentro de mi 
experiencia profesional 
fue la de realizar 
el diseño del libro 
movimiento al 
natural, así como de 
hacer infografías y 
artículos ilustrados 
para revista.



DISEÑO
COMERCIAL

1 7 recetas
 para todas 

las ocasiones 
¡Prepáralas en familia!

Cocina con 

Comparativo             realizado por capacitación comercial

Comparativo de

capacidad

Refrigeradores              

2014

R
Refrigerador

51
Capacidad en litros

40: 399.95 L
51: 513.12 L

MX
México

R

Acero Inoxidable

S
Puerta estilo: 

Sirius

M

mabe

19

Capacidad
15: 1.80cm-1.89cm X 65cm-69cm
19: 1.80cm-1.89cm X 70cm-75cm

Z

X: Estándar
R: Acceso rápido 

S/ Display 
Y: Lujo

Z: Súper lujo

Conoce los nuevos modelos y características 
de los refrigeradores de 399.95 L y 513.12 L 
Descubre porqué son los de mayor capacidad, 
obteniendo la mejor organización 
y un diseño exclusivo.

Nomenclatura

¡Nuevos diseños, mismos beneficios!
Conoce los nuevos modelos, que conservan sus 
principales beneficios: capacidad, diseño y organización.

RMS1540XMXX
RMS1951XMXX

RMS1540YMXX
RMS1951YMXX

RMS1540XMXX
RMS1951XMXX

RMS1540XMXX
RMS1951XMXX
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Gracias a su diseño inteligente, 
permite acomodar más productos al interior.

Anaqueles pequeños que 
limitan la versatilidad 

en el acomodo de productos.

-30%
¡Zona exclusiva de enfriamiento rápido!
Se pueden enfriar alimentos y bebidas 
30% más rápido.

1 Toque
¡Con un solo toque!
Su novedoso sistema sensible al tacto 
permite activar las funciones de forma sencilla.

+ Control total
¡Fácil deslizamiento!
Cuenta con un sistema de rieles que 
permite tener el control total del cajón, 
aún en su máxima capacidad.

+ de 1kg
¡Sin derrames en la cocina!
Sistema de fácil llenado, además se podrá 
almacenar más de 1kg de hielos.

+ Ahorro
¡Acceso rápido!
Para alimentos de uso frecuente sin tener 
que abrir la puerta y así optimizar el 
consumo de energía.

Acero inoxidable

Display con controles digitales

Acceso rápido

Zona exclusiva de enfriamiento rápido

Fábrica de hielos

Cajón de carnes frías

Parrillas de cristal templado

Luz led

Anaquel porta botellas

Exterior Interior
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¡Acceso rápido
a alimentos

de uso frecuente!

¡Excelente, además de optimizar
el uso de energía gracias a que no es 

necesario abrir la puerta!
¡No tiene!

¡Display tipo touch!
¡Excelente, cuenta con funciones

exclusivas como vacaciones y control de
la zona  exclusiva de enfriamiento rápido!

¡Regular,  sólo funciones básicas!

¡Luz al interior!

¡Mayor capacidad!

¡Sin derrames
en la cocina!

¡Mejor versatilidad
al interior!

¡Enfría hasta
30% más rápido!

¡Excelente, se distribuye
uniformemente al interior!

¡Excelente, anaqueles doble capacidad!

¡Excelente, el mejor sistema para
hacer hielos con tanque removible!

¡Excelente, multiniveles al interior
para un mejor acomodo de productos!

¡Excelente, único refrigerador con
zona exclusiva de enfriamiento rápido! ¡No tiene!

¡Bueno, se encuentra al centro!

¡Malo, anaqueles angostos
y con poca capacidad!

¡Malo, sistema automático,
sin ningún filtro!

¡Regular, el tanque de agua,
resta capacidad en el enfriador!

Capacidad de

 
productos

Capacidad de

 
productos

¡La mejor opción!

He diseñado piezas 
gráficas para diferentes 
marcas como mabe, 
samsung, hershey´s, 
epura, american 
beef, obela, zwan, 
entre otras.

Con

¡Empieza el 2016 saludable! 
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Mantente
hidratado

Sé positivo
Toma en serio a quienes te dicen que 

“la actitud lo es todo”.
• Detecta los pensamientos negativos y hazlos a 
un lado cada vez que te quieran robar la energía
• Antes de salir de tu casa, pregúntate: ¿vale la 

pena estresarte por eso que no puedes cambiar?  
• Este ciclo proponte generar pensamientos que sumen 
a tu salud, a tu estado de ánimo y a los que te rodean

Haz ejercicio
Arrancar el año con un plan de ejercicio 

a tu medida,  le aportará a tu cuerpo 
¡muchos beneficios!

• Te sentirás más ágil
• Aumentará tu masa muscular

• Respirarás mejor y estimularás a tu sistema circulatorio
• Beberás más agua, por lo que tu organismo 

se mantendrá mejor hidratado
• Quemarás calorías en lugar de almacenarlas como grasa

Cuida tus 
horas de sueño

Dormir bien es esencial para iniciar tus actividades 
con la vitalidad y enfoque que requieres, además:

• Te sentirás menos irritable durante el día
• Tendrás mayor concentración

• Tu sistema digestivo funcionará mejor que nunca
•  Tendrás un menor Índice de Masa Corporal (IMC), pues 
dormir mal aumenta la hormona que controla el apetito

Come saludable
¿Entre tus planes está sentirte con más vitalidad?

• Elige alimentos que te sacien y nutran
• Evita comer por impulso y detecta si 

realmente tienes hambre o si es sólo un antojo 
• Di no a los alimentos altos en grasa saturada

• Lleva contigo refrigerios saludables y fáciles de 
transportar, como almendras, nueces o frutos secos

La bebida por excelencia es el agua 
natural, pues no agrega calorías 

y contiene minerales que regulan 
el equilibrio electrolítico

HIDRÁTATE SANAMENTE

Producto de la Semana #12 realizado por capacitación comercial

C MH B

Congelador

Marca: Mabe   

Capacidad: 
7 cuft
9 cuft
11 cuft

Color: 
BB: negro

Horizontal

11

2014 #12

14/07/14

Nomenclatura

Congeladores 

¡La opción ideal para almacenar gran variedad 
de alimentos en perfectas condiciones por más tiempo!

UPC:
757638608817 
757638608824
757638608831

Medidas:
CHM7B: alto 85 cm, ancho 94.5 cm, profundo 55.1 cm. 
CMH9B: alto 84.2cm, ancho 95 cm, profundo 67.5 cm.
CMH11B: alto 84.2 cm, ancho 109 cm, produndo 68.3cm. 

Cuando se tiene poco tiempo para comprar comida diariamente, 
la opción es almacenarla en las condiciones adecuadas para su conservación, 
por ello los nuevos congeladores mabe son el aliado perfecto.

¡Máxima conservación!
Es el producto ideal para mantener en 
buen estado los alimentos por perío-
dos prolongados de tiempo.

Sabías que…

Los congeladores mabe son la opción 
perfecta para  almacenar y conservar 

los alimentos.  

Coméntale al cliente…
Una forma de aprovechar 

su congelador es 

haciendo comida en 

mayores cantidades e ir 

congelando las raciones 

que no utilice, así esas 

porciones se pueden 

consumir cuando no se 

tiene tiempo para cocinar 

o simplemente no le 

apetezca hacerlo. 

Ganador de la trivia anterior

En voz del experto

¡Temperatura ideal!
Perilla de control de temperatura 

hasta con 7 niveles para adecuarse 
a las necesidades de congelamiento. 

¡Máxima seguridad!
Seguro con llave para evitar accidentes, 

especialmente cuando hay niños pequeños. 

¡Interior visible!
Cuenta con iluminación para  ver 

adecuadamente los alimentos almacenados. 

¡Mejor organización!
Canasta removible para una 
mayor flexibilidad y accesibilidad. 

¡Luz indicadora de encendido!
Así sabrás cuando el congelador 
está en funcionamiento. 

Para consumirlos, se pueden dejar 

descongelar por la mañana, y bastará 

con recalentar al llegar a casa. 

     Con los congeladores mabe es 
posible comer bien aunque no haya 
tiempo suficiente para cocinar?

Debido a nuestro acelerado ritmo de 
vida es difícil tener tiempo para 

cocinar todos los días, muchas veces 
nos vemos obligados a consumir 

comida rápida poco saludable y de 
baja calidad nutricional. 

Liliana 
Lomelí 

1.- ¿Cuántos niveles de temperatura tienen 
los congeladores mabe?

2.- Menciona tres beneficios de los 
congeladores mabe

3.-  ¿Por qué decimos que con los congela-
dores mabe es posible comer bien aunque no 
haya tiempo suficiente para cocinar?

4.- Del número anterior menciona tres 
beneficios de los refrigeradores mabe.

Manda tus respuestas a:
capacitacion.comercial@mabe.com.mx

¡Canasta removible para 
una mejor organización!

¡Temperatura ajustable a 
7 niveles de congelamiento! 

¡Ideal para mantener los 
alimentos en buen estado!

Próximo número



DISEÑO
DIGITAL

Igualmente me he 
desarrollado en el 
diseño de banners 
para páginas web, 
newsletters, gifs y 
videos para redes 
sociales.



MOTION
GRAPHICS

modelado en Cinema 4D

modelado en Maya

He realizado 
animaciones 2D 
para programas 
de tv, haciendo 
cortinillas y supers, 
también haciendo 
animaciones 
para plataformas 
digitales.


