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Se dice que el Prefecto en un centro de ensefianza esla
persona cuyo trabajo consiste en dar informacidn,
mantener el orden necesario, suministrar los
materiales, vigilar y orientar a los alumnos para que
cumplan con responsabilidad y convencimiento con el
reglamento escolar, las disposiciones o medidas que
senalen las autoridades escolares, desarrollen actitudes
y habitos que contribuyan a su formacidn integral. En la
antigua Roma se le denominaba prefecto a un lefe
militar o civil; en la comunidad eclesiastica al Ministro
que preside y manda. Hoy dia los prefectos somos una
parte muy importante, que colabora con todo el
personal del instituto, informando oportunamente al
personal docente sobre las disposiciones que emita el
personal directivo.

Aparte de la postura que debemos tener, también
podemos alimentar la confianza, claro, los chavosson
excéntricos y maliciosos, son nuestro verdugo,
Realmente nos encontramos con historias desde las
mas tiernas hasta las mas tristes. Unadeellas, es que
enun diade clase normal un grupo pequefio de alumnos
no ingresod a su salén de clases, fueron reportaron, los
noté tristes, con ojos rojizesy llorosos, pues a uno de
los jévenes le detectaron.'Uuna enfermedad, quien con
un largo tratamiento luchd contra su padecimiento.
Tiempo después regresd a sus actividades académicas
con muchas ganas de finalizar su bachillerato. Una
mafiana al pasar lista con las credenciales que todos los
dias recogemos por las mafanas, nosdimoscuentaque
faltaba una, una marcada con el grupo BM-401, la cual
yanovolvimosaver mas.

El tiempo sigue su camino y los alumnos contindan
entrado por la “aduana” -la puerta principal-, algunos
sonrisamuy temprano y bien uniformados con su
credencial en mano, una en el rostro y desedandonos un
buen dia. Otros no traen credencial o el uniforme

uniforme, chavos con el cabello desordenado comolo
marca lamoda de hoy. Escomun pedirles que se corten
el cabello, se peinen, seretiren el piercing que adorna
sucara, yclaro, sentimos sumolestia porque nosotros
los prefectos tenemos el compromiso de supervisar
gue todos los alumnos cumplan con los puntos
marcados en el reglamento. Ellos reaccionan con
frases ya conocidas como : “eso ya es cosa personal”,
“le caigo mal”, “tiene preferencia”, “en que les afecta a
ustedes”, “un saco o una corbata no me hace mas
inteligente”, “ni que la escuela fuera tuya”, vy/o
simplemente el darse la media vuelta es una actitud
negativa a las indicaciones del prefecto o simplemente
nos dicen “vamos con una autoridad”, eso es parte de
la historia.

También tenemos la fortuna de alumnos que se nos
acercan y nos platican sus vivencias familiares, de sus
amigos o las aventuras que viven en sus practicas de
campo. Otros nos miran como si fuésemos “Cruella de
Vill”. Lo que no saben es que tenemos la
responsabilidad de aplicar el reglamento como
principio rector que nos permite la observacion y
cumplimiento del mismo; tenemos puntos marcados
como el recibimiento de alumnos rezagados, cerrar la
puerta después de la tolerancia que esta marcada con
10 minutos; constatar la llegada de cada maestro y
verificar que los profesores cumplan con su horario de
clase estipulado. Cuando llega el receso... caminar por
los pasillos, el patio, la cafeteria, que guarden orden,
pedirles que no coman en los salones, que no sean tan
efusivos en sus muestras de afecto y no por que
estemos en un convento, sino porque asi lo marca el
reglamento. En verdad, no es grato estar haciendo
llamadas de atencién y mucho menos llegar a una
sancion. A claro estamos comprometidos en satisfacer
las necesidades y expectativas de alumnos en tanto a
los servicios educativos.



Puedo contar que cuando llegan alumnos de nuevo
ingreso nos emociona preparar todo, para que se integren
al mundo del IESTUR: realizar con ellos un recorrido y
mostrarles cual es su nueva escuela. Es una gran
satisfaccion cuando un alumno termina su preparaciony
le podemos decir con una gran sonrisa “hasta luego
Licenciado”.

Les recordamos que estamos trabajando por un servicio
decalidad y excelencia académica.

FABIOLA PELAEZ PADILLA
ASISTENTE DE SUBDIRECCION ACADEMICA

SERVICIO SOCIAL

DEFINICION:

Es el conjunto de actividades de cardcter temporal y
obligatorio que realizan los estudiantes mediante un
trabajo directo, aplicando susconocimientos, lo que les
permitird adquirir experiencia practica de las
caracteristicas sociales, econdmicasy técnicas contribuye
a la solucidén de problemas y cumple con el compromiso
moral que tienen conlasociedad.

INSTITUCIONES DONDE SE REALIZAN:
= Dependencias Publicas.
= Gobierno del Estado.
= Empresas Paraestatales (IMSS, ISSSTE, AICM,
PEMEX)
= Empresas Privadas, previa autorizacién del
Departamento (excepto para la carrera de
Bachillerato)
DURACION:
480 horas en un tiempo minimo de seis meses y
maximo de dos afios.
OBSERVACIONES:
= Debera realizarse a partir de haber cubierto el
70% de los créditos tedrico -practicos.
= De acuerdo al Reglamento de Servicio Social de la
Secretaria de Educacion Publica (SEP) en el
Capitulo V, articulo 32 define "que el Servicio
Social de los estudiantes serd reconocido si
demuestra con documentos la relacion laboral
minimo de seis meses con los Gobiernos Federal,
Estatal o Municipal.
= Es un requisito que se debe cumplir para la
obtencidn del Certificado y tramite de la Cédula
Profesional.
PROCEDIMIENTO:
1. Elegir la Dependencia donde se desea realizar el
Servicio Social (de manera personal o a través del
Departamento de Practicas).

2. Solicitar al Area de Caja de la Direccién de Finanzas un
oficio de presentacion, proporcionando informacion
sobre el lugar donde realizara su Servicio Social,
nombre de la empresa, nombre y cargo del
responsable de la actividad.

3. En el momento que sea aprobada la solicitud, la
empresa deberd entregar al alumno el oficio de
aceptacion en el que se establecera:

# Temporalidad: especificar fecha de inicio y
término, asicomo laduracién de 480 horas.

#Horario: determinardiasy horas.

# Actividades: descripcién en términos
generaleslasacciones arealizar.

4, Entregar al Departamento de Practicas el oficio de
aceptacion para el registro correspondiente.
5. El Departamento de Practicas entregara los formatos

para el informe de actividades, el alumno lo debera
llenar y firmar; deberd contener la firma de la
persona que avala la actividad y sello de laempresa.

6. Entregar al Departamento de Practicas los informes
de actividades bimestrales y final.

7. Alfinalizar el Servicio Social, la Dependencia deberd
entregar al alumno un oficio de terminacion en el que
ratifique: la temporalidad, duracién, horario y
actividades realizadas.

8. Al concluir el Servicio Social el alumno habra entregado
en su momento, al Departamento de Practicas, los
siguientes documentos:

# Original de oficio de aceptacion.
#Informes de actividades bimestrales.
# Original de oficio de terminacién.

9. Recabados los documentos mencionados, el
Departamento de Practicas registrard y liberara el
oficial del Servicio Social.

LIC. HORACIO TORRES MALDONADO
COORDINACION DE PRACTICAS Y VINCULACION

TORNEO FUTBOL IESTUR
SEMANA DE FINALES

25 al 28 de mayo
A las 14:00 hrs

iApoya a tus compaieros!
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ENTREVISTA A LA LIC. MA. RUTH RAMEREZ OLGUIN
PROFESORA DEL AREA DE GASTRONOMIA DEL IESTUR.

Muchos consideran que el Turismo y la Gastronomia son
areas separadas, que no se complementan; sin embargo, la
profesora Maria Ruth Ramirez Olguin, esun claro ejemplo
que los une, ella estudié la Licenciatura en Turismo en el
Instituto Politécnico Nacional y se especializé en el area de
Alimentos y Bebidas, en su pasiéon la Gastronomia al
estudiar un Diplomado en Artes Culinarias. Ademas, estd a
cargo del Centro de Evaluacién del Centro Culinario la
Ambrosia.

-éCual fue su primer trabajo dentro del area
gastronémica?

Fui Operadora durante cinco afios, después fui subgerente
y gerente de restaurante en Vips.

- ¢Qué trabajos o experiencias le han marcado su carrera?
Mi primer trabajo fue en fast food (dando capacitacién en
cocina)yladocenciaenla UVM.

- ¢Cual hasido sumejor experiencia como chef?
Los festivales gastrondmicos en Ambrosia de cocina
mexicana

- ¢Qué comida prefiere preparar?
Mexicana, ItalianayJaponesa

-éHa visitado algin otro pais con motivo de
perfeccionarse o conocer otro tipo de gastronomia?

Si, visité Espafia por la vanguardia en gastronomia a nivel
mundial, por ser el nimero uno, ser innovador; ahi se
encuentra el mejor restaurante del mundo; también,
porque el mejor chef delmundo es espafiol.

-éQué eslo que mas le gusta de lagastronomia?

La creatividad, la innovacion, la mezcla de sabores y
aromas, y porque funciona como un laboratorio para
experimentarlo que quieras.

- éAdmiraaalguien dentro del area?
Ricardo Mufioz Zurita, Ferran Adria, Arsac, Federico Lopez,
Ana Benitez.

- éLe gustaladocencia?
-Si, porque puedes transmitir conocimientos y experiencia
con certezay dando informacion real.

- éQué clases haimpartido en IESTUR?

Administracion Operativa de Alimentos y Bebidas,
Compras y Almacén, Preparacién de bebidas, Servicio,
Gestion de eventosy banquetes.

- ¢Quéclasesle gustan masy porqué?

Administracién operativa de Alimentos y Bebidas, me gusta
porque mezcla la practica con la teoria, es como servicio y
cocina.También me gusta Bases culinariasy Bebidas.

- ¢Qué aportaria en su drea para mejorar?

Cursos de actualizacién a nivel profesional en Gastronomiay
Desarrollo Humano (capacitaciéon para docentes) vy
supervisaria el trabajo del docente.

- ¢Qué considera optimo en el Instituto?

Quete dejan ejercerlalibre catedra, puedes tener autoridad
sobre tu grupo, es un ambiente agradable y hay
instalaciones funcionales.

- ¢Considera que los planes de estudio para Gastronomiay
Turismo estan completos y son eficientes?

No completamente, ya que se duplican en Diplomado, es
necesario actualizarlos.

- ¢Cudl hasido sumejor experiencia en el Instituto?

Que los alumnos me han ensefiado y me sorprendeny que
tienen mucha creatividad para la presentacion de examenes
y platillos.

éSe dedicaaalgo mas aparte deladocencia?

Si, doy Capacitacién de personal, soy evaluadora de
competencia laboral, también coordinadora de Ambrosia,
supervisora- consultora, y doy clases en otras dos
universidades.

-éQué aprendido en el IESTUR?
Es otra visién de aprendizaje sobre la Gastronomia mas
sencillo.

Muchas gracias por su tiempo...

JAQUELINE GALLEGOS ALVA
LTV801
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DECONSTRUCTIVISMO GASTRONOMICO.
RECONSTRUCCION DE UN CONCEPTO.

Lic. Ma. Fernanda. C. Morante Soria

Hoy dia nos encontramos con un movimiento de
vanguardia fundamental en la historia de la gastronomia
mundial. Sin duda alguna, un hito cuya cuspide parece
asomar, poco a poco, acufiada por su propio creador. ¢El
movimiento?: Cocina deconstructiva. ¢El creador? Ferran
Adria.

Ferrdn Adria, considerado el mejor cocinero del mundo en
la actualidad, “nacido en Barcelona, menciona su
inspiracién inicial en los grandes de la nouvelle cuisine y en
su patria, en Juan Mari Arsak, aunque el discipulo aventajé

al maestro”[1].

“Después de trabajar en algunos restaurantesy hoteles, en
el afio 1983, inicia su actividad en el restaurante El Bulli,
dirigido por Juli Soler, en Roses, Gerona. En sélo tres afos
llega a ser jefe de cocina, y junto con Soler inicia la
modernizacién de la cocina y la reforma del local. Sus
esfuerzos y brillantes ideas dieron como resultado la
renovacion de la cocina espafola y catalana.. el
establecimiento fue galardonado con la tercera estrella de
la Guia Michelin. Su fama se vio acrecentada con las
colaboraciones que tuvo con los medios de comunicacién,

la publicacién de suslibrosy la creacion del Hotel Bulli”[2].

Por otro lado, analizando la cocina de autor de Adria,
encontramos que ésta se basa en tres principios
fundamentales:

1. Usode productosregionalesyde temporada.

2. Aplicacion de una técnica detallada, profesional y
exquisita, con conocimiento y dominio de las
técnicas de preparacién de alimentos.

3. Investigacién profunda en la que conjuga su
creatividad, para dar a sus platillos una razén de
ser, un sentido armdnico a la integracion de los

ingredientes.

Como parte de su investigacién creadora, Ferran Adria
cred el concepto de “deconstruccion” (gastrondmica). Sin
embargo, se considera importante entender qué esensila

deconstruccion.

El deconstructivismo o deconstruccién es una escuela
arquitectdnica surgida en los afios ochenta, también
conocida como la arquitectura del rompimiento, en la que
busca proporcionar una apariencia visual caracterizada
por un maremdagnum de estimulante impredecibilidad. Es

el caos “bajo control”.

EJEMPLO DE EDIFICIO DE
ARQUITECTURA DECONSTRUCTUVISTA [3].

“En esta misma linea media impetuosamente la
gastronomia como disciplina artistica. Su ascenso al alto
rango de la cultura ha sido vertiginoso en estos ultimos
afos. Los gurds de la cocina pasan a ser una suerte de
pintores o tedricos de los sabores cuyo producto deja
extasiado al publico mas exigente (snob) e inconformista”
[4].

Deconstructivismo gastrondmico. Concepto: Aislar, dividir

o fragmentar los diversos ingredientes de un platillo,

generalmente tradicional y reconstruirlo de manera
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inusitada, dando como resultado el que su aspecto y
textura sean completa y absolutamente diferentes, pero

conservando el sabor original del producto.

A este aislar, dividir, fragmentar, se debe la aplicacion de
aditivos, técnicas y procesos quimicos, seguros para el

consumo, en losingredientes seleccionados.

A estos nuevos aspectos y texturas se une la vajilla y
acompafamientos altamente innovadores, dandole una

continuidad al minimalismo de la presentacion.

A este respecto por el sabor original del platillo, se debe un
profundo conocimiento de las técnicas culinarias, aunado
a la tradicion inspiradora y extemporanea, logrando
trascender a aquéllas fantasticas espumas, granizados,
esferasy licuefacciones. En dado caso que se obtenga otro
sabor en relacién al platillo original, ya no se tratard de un
deconstructivismo, sino de la creaciéon de un nuevo plato
mediante la aplicaciéon de las técnicas de la cocina

molecular comotal.

LA TORTILLA DE PATATAS DECONSTRUIDA [5]

éCual es el futuro de esta tendencia?, ¢ Habra otro hito tan
importante como este en los proximos afios? Aln es
pronto para saberlo, pues todavia se vive el auge de este
estilo gastrondmico en diversos puntos del planeta.
Aunque seguramente pasara un largo tiempo antes que
surja algo nuevo que logre sorprendernos tanto o mas que

la propia

cocina molecular, que el deconstructivismo culinario
como tal, sin embargo, Ferran Adria cerrara El Bulli por
dos afios (2012 y 2013) para trabajar en su proceso
creativo y, muy probablemente, lograra extasiar, de

nuevo, almundo coquinario.

1. Cit. MONROY DE SADA, Paulina y Graciela Martinez de Flores,
Introduccidn a la Historia de la Gastronomia, México, Editorial Limusa,
2009, pdg. 99.

2. ldem

3.“Sobre el mito de la cultura: indefinicion y pretextos politicos”.
Disponible en: www.arqhys.com/.../el-deconstructivismo.html

4.Www.nodulo.org/ec/2007/n066p10.htm. Acceso: 27/ 01/ 10.

5. Http://elespeciero.blogspot.com/2007/11/tortilla-de-patata-
liquida.html|

Simulacros: ejercicios que salvan vidas.

Un simulacro es un ensayo o practica que nos permite
saber cdmo actuar en caso de que se presente una
emergencia provocada por un sismo, incendio,
inundacion, etcétera.

Realizar unsimulacron
# Fomentar la teccion civil en la
familiayen

< Enterar correctamente

El simbolo de proteccion civil es un triangulo azul sobre
un cuadro naranjay es reconocido en todos los paises.
Debe saber que la persona que porta este logotipo esta
para ayudarte. El triangulo Azul significa prevenciény
cada angulo de eso triangulo representa a quienes
intervenimos en una emergencia o desastre gobierno,
grupos voluntarios y poblacion.

El cuadro naranja sefiala que debemos mantenernos
alerta porque nos encontramos en emergencia y como
ese color es muy llamativo, te permite distinguir al
personal de proteccién civil para que te auxilie en una
situacidn de riesgo.
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LA TITULACION

En articulos anteriores se han comentado las
alternativas de titulacidn, que el Instituto implementa
(previa autorizacion de la Secretaria de Educacion
PUblica, SEP) para que sus egresados concluyan
satisfactoriamente su proceso académico:

# Tesis consiste en el desarrollo de una investigacion,
guiada por una problematica especifica.

# Demostracion de Experiencia Profesional, después
de laborar en una empresa del ambito de su formacion
académica, por al menos dos a os, de acreditar sus
practicas profesionales y de campo, servicio social y el
100% de sus créditos, deberan presentar una memoria
de las actividades y caracteristicas de la empresa en
referencia.

#” Por Grado Académico, si estudias una maestria, al
cubrir el 45%, de créditos de ésta (comprobable, con
documento oficial girado por la institucion educativa,
en donde se desarrolla el proceso académico,
especificando el Registro de Validez Oficial, emitido por
laSEP)

# Examen General de Conocimientos, presenta un
examen o cursa un seminario de titulacion, apruébalos
con una calificacidn minima de 8.0.

En todas las opciones se debera presentar un examen
profesional. Recientemente concluyeron los seminarios
de titulacién 19 alumnos de la Licenciatura en Turismo
y 9 de la Licenciatura en Gastronomia, los que ya han
presentado su Examen Profesional.

FELICIDADES A LOS NUEVOS LICENCIADOS EN
TURISMO Y GASTRONOMIA

Después de dos generaciones de Licenciados en
Gastronomia, ya se han titulado los tres primeros
alumnos, dos de ellos de manera destacada obteniendo
Carta de Felicitacion por su brillante examen y su
excelente promedio académico.

De igual manera se han iniciado las Maestrias en
Gastronomiay la de Planeacion del Desarrollo Turistico,
mismas que pueden ser una alternativa de titulacion en
el IESTUR, ademas de obtener un grado académico.

LIC. EZEQUIEL MIRANDA ZUNIGA
COORDINACION DE INVESTIGACION Y TITULACION

¢SABES QUE ES UNA
AGENCIA DE VIAJES?

Una agencia de viajes es una empresa privada que hace de
intermediaria entre los clientes y los diferentes
prestadores de servicios de viajes (aerolineas, hoteles
cruceros, boletos de tren, arrendadoras de autos y
autobuses, etc.), con el objeto de venderles productos y
servicios relacionados con los viajes a  precios vy
condiciones especialmente atractivas en relacidon con las
que se podrian conseguir al dirigirse directamente con los
proveedores.

La compa ia britanica Cox & Kings, creada en 1758, es la
agencia de viajes mas antigua del mundo y Thomas Cook
uno de sus mas notables pioneros, por su planificacidn
desde 1841 de excursiones religiosas en grupo sin fines
lucrativos al darse cuenta los organizadores que con viajes
podrian tener una ganancia, deciden darle un fin lucrativo
.En cualquier caso, las agencias de viajes se desarrollaron
sobretodoapartirdelosa osveinte, coneldesarrollodela
aviacidon comercial .

La frase agencia de viajes ha cambiado su significado desde
el dia que murid Benito Juarez hoy en dia es considerada
mas bien un tour operador.Estos ofrecen de una forma muy
cerrada los planes de viaje, mientras que las agencias
intentan mas bien apegarse lo mas posible a las
necesidades de los clientes.

Las agencias de viajes resultan especialmente Utiles para la
contratacion de viajes de varios dias en el extranjero, pues
facilitan los tramites con las compa ias en el Extranjeroy
resuelven los problemas derivados del alojamiento y
demas servicios que requieran los pasajeros.

La mayoria de las agencias de viajes no s6lo venden boletos
de avidn; sus servicios sonvariosy muchas de ellas venden
mas paquetes de cruceros que boletos de avion, asi como
servicios varios. La mayoria de las agencias de viajes
tambiénllevanacabo laorganizacion de viajes para grupos
a diferentes destinos. Para ello, trabajan con aerolineas
regulares, aunque en muchas ocasiones lo hacen con
compa iasdevuelos debajo costoocharter.

Las agencias de viajes también se encargan de estructurar
itinerarios especiales a los pasajeros que requieran
itinerarios parallevaraacabo suviaje.

LIC. MARIA ESTHER RODRIGUEZ FUENTES
AGENCIA DE VIAJES IESTUR
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¢QUE HACER ANTE UN SISMO?

1. ANTES

Organice programas de preparacion o simulacros de
evacuacion.

Al ingresar a cualquier lugar, ubique las zonas de mayor
riesgo, salidas de emergencia, rutas de evacuacion
brigadistasy equipos de emergencia.

Tenga a la mano los nimeros telefénicos de emergencia,
documentosimportantes, botiquiny linterna con pilas.

Porte siempre unaidentificacion

2.DURANTE

Siempre conserve la calma.

No utilice los elevadores ni las escaleras y nunca salga del
inmueble mientras esta temblando.

Alejese de libreros, vidrios, estantes u otros muebles que
puedan deslizarse o caerse, asi como de las ventanas,
espejosytragaluces.

Evite colocarse en objetos pesados y que superen la altura
de su cuello, puede caerle encima o lastimarlo
severamente.

En caso de encontrarse lejos de una salida, ubiquese en la
zonade menorriesgo.

Cuando se estrellen los cristales y/o caigan objetos o
plafones, ubiquese a un lado de una mesa o escritorio
resistente, que no sea vidrio, cubrase con ambas manos la
cabezay coloquese en posicion fetal.

Evite colocarse bajo las mesas o marco de las puertas, son
sitiosinseguros.

Una vez terminado el sismo desaloje el inmueble vy
recuerde: NO GRITE, NO CORRA, NO EMPUJE.

Enlacalle....

Aléjese de edificios, muros, postes, cables y otros objetos
que puedan caerse. Evite pararse sobre coladeras y
registros.

3. DESPUES

Atienda las instrucciones de los brigadistas y personal de
Proteccion Civil.

Efectle con cuidado una completa verificacién de los
posibles dafios del lugar. No haga uso del inmueble si
presenta dafos visibles.

No encienda cerillos, velas aparatos de flama abierta o
aparatos eléctricos.

En caso de fugas de agua o gas, repodrtelas
inmediatamente.

Compruebe si hay incendios o peligro de incendio y
reportelo alos brigadistas o bomberos.

Verifique sihay lesionados y busque ayuda medica.

En caso de quedar atrapado, conserve la calma y trate
de comunicarse al exterior golpeando con algun objeto
y procure tener siempre con usted un silbato plano
parallamarlaatencion.

Evite pisar o tocar cualquier cable suelto o caido.
Limpie inmediatamente liquidos derramados.

Este preparado para futuros sismos o replicas. No
propague rumores.

TALLER PARA
ORIENTADORES

VOCACIONALES
DE SECUNDARIA
20-21 DE MAYO

IESTUR
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PROMOCIONES.DEL 211 3 NOCHES %
ii APROVEGHAJUNTGEON TU FAMILIA!j

e s MR

EN LOS SIGUIENTES DESTINOS. DEREAYA

IXTAPA DESDE S 7,6
PUERTO ESCONDIDO BESDE 58,2 ¢
PTO. VALLARTA DESDE 'S 8,418mR0 " ' &
HUATULCO DESDE S 8,410.008%
CANCUN DESDE S 10,960.08 s

=—tOSCABOS—BESPE=512;80000 ——0M8/ - ———
RIVIERA MAYA DESDE $ 14,070.00

A LA COMUNIDAD IESTUR SE OTORGARA UN 5% DE DESCUENTO EN
PAGO EN EFECTIVO

- ‘;-E‘L VIGENCIA DE ABRIL 05 al JULIO 08 2010.
iSER DOCENTE!

PROFESION NOBLE DE
COMPROMISO, TRABAJO,
LLENA DE SATISFACCION,

QUE ENRIQUECE EL ALMA DEL SEGUNDO
MAESTRO Y LO MANTIENE
ACTUALIZADO EN LA REALIDAD DE CONCURSO DE
LA JUVENTUD. CARTEL

Se convoca a todo el alumnado a

UN MAESTRO DEBE SER UN participar en la elaboracién de

EJEMPLO A SEGUIR... carteles tematicos
.o s “CERO ADICCIONES”
iii FELIZ DIA DEL
MAESTRO!!! Tus ideas y tu creatividad a favor

de la comunidad IESTUR

LIC. CESAR GARCIA VAZQUEZ
DIRECTOR TECNICO ADMOOOFOR -007




