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INTRODUCCION

Planteamiento

El proyecto consiste en disenar un
envase para alimento procesado
derivado del nopal, asi como su
identificacion formal y grafica,
congruentes con la identidad y
objetivos de la empresa sin pasar por
alto los requerimientos propios del
envase y del producto.

El objetivo del proyecto es fortalecer y
promover el comercio de un producto
de tradicion mexicana con materia
prima y mano de obra mexicana
mediante el uso de un sistema de
envase que mejore sus
caracteristicas estéticas, funcionales,
econdomicas, ergondmicas y de
produccion, logrando la
competitividad en un mercado
nacional y extranjero.

La necesidad surge de la
diversificacion de los productos
agroindustriales nacionales. Como
sabemos México posee una enorme
variedad de productos agricolas, sin
embargo muchos de ellos son
exportados como materia prima. Es
por eso que algunas empresas con
margenes de ganancia minimos han
optado por el procesamiento de
alimentos para el consumo nacional y
extranjero en un ambiente urbano, lo
que mejorara no-solo la economia de
la propia empresa sino la del pais.

Tal es el caso de la empresa
COMER- XUL, una organizacion
nueva que se opera bajo la persona
fisica de Fernando Flores Sandoval
con domicilio en la segunda privada
de Yucatan numero 9, barrio
Concepcion Tlacoapa, Xochimilco
16000, México, D.F.

Dicha empresa agrupa 2 actividades
agroindustriales: hortalizas frescas y
alimentos procesados derivados del
nopal, y es en este ultimo donde la
empresa pidio la participacion de un
alumno de disefo industrial con el fin
de desarrollar un envase para su
producto:

Tamal de nopal

Es un alimento que no contiene masa
de maiz, preparado con nopal en
tiras, cebolla, epazote, chile de arbol,
mantequilla, mollejas de pollo y queso
gratinado, envuelto en hojas de maiz.
Actualmente, este producto se vende
a personas que lo presentan a la
venta como un antojito en puestos
informales fuera de algunos paradas
de transporte.

Es por ello que el cliente productor
busca un mejor y mayor volumen de
comercializacion.

A través de estrategias como:
e impacto visual

e practicidad

e novedad

e calidad
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Para ello se requiri6 de la asesoria de
instituciones como: Instituto Mexicano
del Envase, Instituto de Materiales,
Bancomex asi como de la amplia
experiencia de los proveedores.

La presente tesis, es una respuesta a
un problema no solo de disefo de
envase, si no de concepto y
presentacion de un producto, por lo
tanto una parte importante de esta, se
dedico a la investigacion y analisis
de: mercado, competencia, cultura,
materiales y usos del producto tamal
de nopal. Dando como resultado la
integracion de un paquete formado
por: 2 tamales, 2 tortillas y una
porcion de salsa picante, presentado
en un envase novedoso y practico,
que nos permite ofrecer un alimento
completo para satisfacer el apetito
de una comida, capaz de calentarse

en un horno de microondas y = <
venderse en tiendas de autoservicio,
abarrotes, supermercados, y
comercio informal (puestos de
alimentos); todo ello gracias a los
materiales seleccionados, como son
cartulina sulfatada con pelicula de
tereftalato de poliester y bolsa de
poliestireno sellada por cada
alimento, asi como el disefo del
envase que nos permite consumir el
producto sin necesidad de plato o
cubierto. Asi mismo posee un
caracter mexicano, utilizando
recursos como, formas, graficos,
colores y texturas.
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1.1 Escenario
El 12 de agosto de 1992 el C.
Presidente de la Republica, Carlos
Salinas de Gortari concluye las
negociaciones del Tratado de Libre
Comercio entre los paises de
América del Norte. “El tratado
significara mas empleo y mejor
pagado para los mexicanos.”
Y es de esta manera que pusieron a
competir a medianas, pequenas y
micro empresas contra gigantescas
empresas extranjeras.
Todos sabemos las consecuencias
tanto econdmicas como sociales que
sufrid México, el cambio en la
macroeconomia repercutié en la de
cada uno de nosotros al aumentar los
precios de venta final de productos
basicos, y manteniendo nuestra
capacidad econémica lo que hizo
mucho mas dificil adquirir productos a
los que estabamos acostumbrados.
Pero lejos de lamentarnos debemos
solucionarlo, ya que por otra parte el
TLC trajo beneficios de calidad a las
empresas que subsistieron, de lo
contrario hubiesen desaparecido.
El TLC significa que los productores,
los comerciantes, los trabajadores y
quienes ofrecen servicios tendran que
esforzarse para competir
eficazmente, ofreciendo articulos de
calidad y aprendiendo a adaptarse.
Para competir hay que hacerlo con
estrategias, encaminando acciones
en aquellas areas en que somos

AP
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especialistas por tradicion, asi mismo,
hay que aprovechar algunos de los
convenios a los que se llegaron en el
TLC. Estados Unidos de
Norteamérica eliminara los impuestos
que pone a algunos de los productos
mexicanos. El 61% de nuestras
exportaciones agricolas no pagaran
impuestos.

Por lo que a continuacion presentare
un breve analisis de la actividad
agropecuaria en México para conocer
la situacion de este sector
actualmente y saber si es factible un
producto agroindustrial

1.1.1 Actividad agropecuaria
Actualmente una serie de factores
inciden en esta actividad; muchos de
ellos en forma nada favorable; otros,
para convertirlos en favorables ,
requieren de cambiar esquemas que
se han vuelto obsoletos, de no
hacerlo condenan a la actividad al
fracaso, con consecuencias como el
abandono de plantaciones por parte
de campesinos y de sus lugares de
origen, inmigrando hacia las grandes
ciudades o al extranjero.

La organizacion de agricultores es
una buena alternativa para enfrentar
de manera mas eficiente los retos
que nos plantea la globalizacién de la
economia nacional, que nos ubica
aqui mismo en nuestro pais en un
mercado internacional, en el que
tenemos que competir con
productores, cuya actividad es
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realizada en condiciones mas
favorables que las nuestras.

Una de estas organizaciones es
SAGAR cuyas estrategias son los
sistemas-producto y se implementoé
para integrar las cadenas productivas
del sector agricola nacional.

Dentro del sector agricola tenemos
diferentes productos como flores,
verduras, legumbres y frutas entre
otros, muchos de ellos los
encontramos presentes en la comida
mexicana. A continuacion
conoceremos sobre la amplia
tradicion culinaria mexicana y sus
elementos representativos.

1.1.2 La cocina mexicana

La cocina mexicana es
particularmente importante y se
encuentra entre las primeras cinco
del mundo, por su personalidad y su
variedad ademas de su mezcla de
una gran cantidad de ingredientes.

México tiene una tradicion culinaria
milenaria; el emperador azteca cada
dia tenia 300 platillos diferentes.

En la mayor parte de Meso América
la agricultura tiene alrededor de 7000
anos, el maiz, es uno de los tres
alimentos mas importantes en el
mercado y desde luego el mas
importante en la dieta mexicana, sin
embargo el maiz no se consume
directamente sino que se genero el
Nixtamal.

Otro de esos alimentos es el fn'jl, el
amaranto, las semillas de calabaza,
el maguey del cual se consume la flor
y la miel, otros productos importantes
en la dieta mexicana son las
verduras, como tomate, aguacate,
maguey, papaya, pifia, tejocote,
zapote, chicozapote, una gran
variedad de chiles, tuna y el nopal,
este ultimo actualmente esta
cobrando mucho interés por parte de
los agricultores y consumidores, e
ingrediente principal de nuestro
producto tamal de nopal.

1.1.3 El nopal

Son pocos los productos que como el
nopal tienen diferentes formas de
aprovechamiento ademas de ser uno
de los productos mas tipicos y
caracteristicos de México.

El nopal posee nichos de mercado
muy importantes en el extranjero, sus
precios no estan sujetos a presiones
por parte del mercado internacional
como los cereales y otros productos
altamente competidos. Su costo de
produccion es bajo y practicamente
se cultiva solo, para alimentar
animales es de gran beneficio, pues
la cantidad de agua que contiene,
evita que se mueran de sed y de
hambre. Actualmente es investigado
por sus propiedades curativas en
México y en otras partes del mundo.
Inclusive es utilizado para bajar los

CO~CR KL
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niveles de azucar en la sangre y

como fibra natural para bajar de peso.

Los productos del nopal son
excelentes por sus caracteristicas y
propiedades y muy adecuados en
costos, calidad y productividad, lo
cual demandan los mercados.

En nuestro pais el nopal tiene varios
usos:

a) Para producir cosméticos:

Cremas limpiadoras, cremas
humectantes, shampoo, enjuagues
mascarillas y jabones.

b) Medicinas como:
Capsulas, comprimidos y polvos
c) Alimento:

Nopales en salmuera, nopales en
escabeche, mermeladas, dulces y
licores.

Con el éxito de nuestro producto
tamal de nopal también
propiciaremos la difusion del nopal
por lo que un objetivo adicional de
esta tesis es dar a conocer los usos y
beneficios de este producto.

Usos adicionales del nopal.:

a) Como fruta, la tuna es de mas
aceptacion en el mercado mexicano
que el nopal, ademas se exporta a
paises como E.U.A. y en cantidades
menores a Canada, Japon, y Europa.

b) Como verdura, el nopal esta
ligado a nuestra alimentacién desde
antes de la conquista, se preparan
diversos platillos con él, desde una
ensalada, hasta los famosos tacos de
chicharrén con nopales, no puede
faltar en los tlacoyos, en las sopas o
en distintos guisados. Originario
principalmente del Distrito Federal, es
un ingrediente importante en la
preparacion de platillos como los
romeritos que se disfrutan en Navidad
o en Semana Santa.

C) Como forraje, es el uso mas
importante pues en épocas de
sequia es el alimento principal del
ganado.

D) Como cerco, se usa el nopal
espinoso para limitar huertos
familiares, este método es muy
antiguo y hasta la fecha se sigue
utilizando.

e) Como substrato, en el uso de la
grana cochinilla, hay que tomar en
cuenta que esta tinta no se toma
directamente del nopal sino del
pequeno insecto que habita en el
nopal, que luego de machacarlo se
usa como tinte, otra técnica que se
usa desde el México Prehispanico.

f) Como planta medicinal, el

consumo del nopal y de la tuna acida
ha probado que controla en la sangre
los niveles de azucar y de colesterol,



(O ~~CR XUL
l-"ﬁt‘:'hl‘?l IS TS

L

se usa también como fibra para
mejorar el proceso digestivo.

g) Como planta industrializada, en
México se procesa el nopal enlatado
en salmuera y en escabeche, y la
tuna como licor y como duice.

h) Como conservador del suelo, se
usa para frenar la desertificacion,
también impide la erosion del suelo.

j) Como medio para combatir la
contaminacion, el nopal al presentar
una fisiologia especial, consume
CO2 por las noches en grandes
cantidades, por lo que seria
recomendable su uso masivo en los
camellones de las avenidas
principales de la ciudad de México.

La industrializacion del nopal en
México:

En nuestro pais existe un gran
numero de empresas que utilizan al
nopal en gran variedad de productos,
como se senalé anteriormente. A
continuacion presentaré una serie de
empresas que se dedican a procesar
el nopal en sus distintas formas:

FORMAS DE
e PRESENTACION
£ Salmuera, penquitas en

escabeche.

Envasa Pueblito La Gloria Salmuera

Ann O'Brien Salmuera

Dofia Maria Escabeche

Coronado Salmuera y Escabeche
La Costefia Escabeche

10

Clemente Jaques Salmuera

Lupita Escabeche

Delicius Escabeche y Mermelada
San Joaquin Escabeche

Milpa Aita Escabeche

Consumo de nopal verdura en
México:

Segun la informacion que fue
proporcionada por la SARH
(Secretaria de Agricultura y Recursos
hidraulicos), el nopal verdura no
ocupa los primeros lugares por
superficie por ser superado por
muchos otros cultivos. En cambio, la
produccion total de cultivo del nopal
verdura se encuentra en el séptimo
lugar con 267,385 toneladas por afno
solo superado por cultivos como el
melén, sandia, cebolla, chile verde,
papa y tomate rojo.

Produccion y consumo de nopal

PRODUCCIONEN ~ SONSUMO.
TONELADAS APARENTE SH
KG/ANO/HABITANTE
1980/1984 97,097 1.40
1985 93,229 1.30
1991 231,688 2.80
1992 267,385 3.03

FUENTE: ANUARIOS ESTADISTICOS DE LA
PRODUCCION AGRICOLA DE MEXICO SARH.

Podemos afirmar que en México se
consumen grandes cantidades de
nopal verdura, pero estas cifras
podrian crecer si se difundiera mas
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su uso en los estados del norte y del
sur principalmente, tomando en
consideracioén sus propiedades
nutricionales.

Es cierto que competimos con otros
paises pero tenemos notables
ventajas en varios aspectos clave,
basta senalar que México es el primer
productor mundial de nopal verdura y
de tuna con una diversidad de
variedades como ningun otro.

Hasta el momento el nopal es
asociado con pobreza y marginacion,
por las zonas donde se cultiva y por
el tipo de productores que lo
aprovechan, ademas en efecto su
cultivo no permite capitalizar al
producto. Es cierto que una serie de
problemas estructurales (falta de
apoyo economico, estrategias y
plantacion para su comercializacion)
generan esta compleja problematica
pero también lo es que el nopal
debidamente aprovechado, es uno de
los recursos mas importantes con que
se cuenta para integrar las zonas
aridas y semiaridas del pais y la
poblacion que las habita, al desarrollo
social y econémico.

Es importante tener en cuenta que
para que el nopal se convierta en una
opcion productiva, es necesario
orientar adecuadamente el fomento
de cultivos, ya que en este momento
el problema mas agudo es la
comercializacion y como resultado
tenemos grandes superficies de
cultivo abandonadas.

A partir de 1988 se ha iniciado una
campaifa nacional de promocion del
nopal tuna en distintos medios, como
la radio y TV. Incluso se logro retirar
del aire la transmision por TV del

comercial de la empresa Kellogg's ya
que proyectaba imagenes que
deterioraban ante el publico la
imagen del nopal.(Hacian alusién a él
como un alimento nutritivo pero
desagradable a la vista y al sabor)
Asi mismo se trabaja en el disefio de
una campana integral para
promocionar el nopal y la tuna.

Los problemas para la
comercializacion del nopal, se
pueden solucionar con la introduccion
de tecnologia en el campo asi como
educacion y orientacion a los
productores.

Las empresas mexicanas deberan
estar atentas a los nuevos
consumidores conociendo sus
necesidades y gustos a fondo.

Otro problema para su
comercializacion es que no existe
tecnologia de punta para seleccionar
y empacar el producto. El consumidor
actual es muy cambiante en la
industria de alimentos, las
innovaciones en el rubro de envase
son de suma importancia.

Envases

El diseno que tengan los envases y
embalajes actualmente, puede llegar
a ser un factor decisivo para el éxito o
fracaso de cualquier producto de
consumo en el mercado. Es por ello
que las empresas internacionales
invierten grandes recursos en su
disefio y desarrollo, para brindarle al
consumidor lo mas avanzado dentro
de estilos y tecnologia, haciendo todo
lo que sea necesario para que las
expectativas del usuario puedan ser
cumplidas.

11
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Los costos, aquel viejo y unico motivo
de preocupacion en la venta de un
producto, esta siendo reemplazado
por otra prioridad: la conveniencia. La
tendencia a la globalizacion y la
incorporaciéon de modas mundiales
como las comidas de preparacion
rapida hacen que los envases tengan
que desarrollarse y adaptarse a estas
nuevas necesidades.

En un informe de Leatherhead Food
RA titulado “El mercado europeo de
las comidas preparadas” publicado en
1996 se calcula que el valor total de
este mercado oscila entre los 5y 6
millones de ddlares con Francia a la
cabeza con un consumo de 5.6
kilogramos anuales por persona”.
Esta tendencia esta modificando a su
vez la tendencia de los envases.

Oportunidad de Comercializacion

COMER —XUL es una nueva
organizacion que agrupa dos
actividades agroindustriales:
hortalizas frescas y alimentos
preparados derivados del nopal.

Dicha empresa pretende lanzar al
mercado tres productos nuevos:

e Nopal fresco
+ Nopal en salmuera
e Tamal de nopal

Sin embargo para poder
comercializarlos eficazmente, como
ya se ha visto, se requiere de un
envase y una nueva presentacion
innovadora que permitan una buena
competencia con otros productos
similares.

12

El primer producto que se
desarrollara y del cual es tema de
esta tesis es el tamal de nopal; esto
debido a que se considera el
producto con mayores expectativas a
corto plazo con distribucion nacional
e inclusive posibilidades de
exportacion.

Conclusion

Se puede afirmar con certeza que en
México se consumen grandes
cantidades de nopal verdura, estas
cifras, sin embargo, podrian crecer si
se difundiera tomando en
consideracion sus propiedades
nutricionales y su facilidad de cultivo,
incluso mayor que otros como el
maiz.

Se podrian solucionar diversos
problemas como: el problema
financiero de la clase campesina en
amplios sectores de la Republica
Mexicana y el problema de alimento
para los animales y para el hombre,
no solamente en México sino en otras
partes del mundo.
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2.1 FACTORES DE MERCADO

2.1.1 Productos de competencia
directa.

Se detecté un producto que compite
de manera directa con el producto
tamal de nopal, estos son los
puestos ambulantes con venta a
granel de tamales, en el area del
distrito federal podemos encontrar
puestos de este tipo, son escasos los
que venden en especifico el tamal de
nopal, sin embargo aqui se analiza ya
que se considera el producto mas
parecido en el mercado a nuestro
producto.

Estos productos a pesar de que no
poseen un envase industrial, si
cuentan con un envoltorio que cumple
con la funcién de contener. Dicho
envoltorio esta hecho con
aproximadamente 3 capas de hoja de
maiz.

Al comprar el alimento se proporciona
cuchara; se abren las hojas de maiz
hasta tener el suficiente espacio para
introducir la cuchara y de esta forma
se consume.

Precios

Los precios varian segun el lugar y la
zona en que se compren desde:
$3.00 a $5.00, asi mismo se
encontraron restaurantes en donde el
precio es de $16.00.

A pesar de que el envase en este
caso son las hojas de maiz, estas si
deben llevar un proceso de secado el
cual se explicara con mayor detalle
en él capitulo “Factores de uso”.
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2.1.2 Productos de competencia
indirecta

Se detecté una marca que competira
indirectamente con el producto tamal
de nopal de una forma general, es
decir que compite directamente con la
empresa al comerciar con nopal
industrializado pero no asi con el
tamal de nopal, Esta es una empresa
llamada “NOPAL AZTECA".

La empresa beneficiadora de Nopal
Azteca, fue creada en 1991, es 100%
mexicana, dedicada principalmente a
la industrializacion y comercializacion
del nopal, se encuentra situada en
una de las zonas mas importantes
productoras de esta cactacea, y
procesa, envasa y distribuye el nopal.

|NOMBRE DEL PRODUCTO  |Nopales en
Cubeta de 10
“n

sal y 4cido
it

Altura: 11.94
IDﬁm

[Peso drenado:
|25xe.
|Peso neto:
100 k.
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A la fecha exporta los productos del
nopal a paises europeos como
Bélgica, Suiza, Francia, Espaiia,
Holanda y Alemania, asi como al
mercado norteamericano.

A continuacion se muestran los
productos que comercializa asi como

sus caracteristicas:

|[NOMBRE DEL PRODUCTO

Nopales en
salmuera.
Frasco de 390

|ar.

IHGRE!HEI(‘I_'ES

Nopal, agua,
sal y acido

jcitrico

[MEDIDAS

Aftura: 128.58
mm.
Didmetro:
74.21 mm..

T’ESO

Peso drenado:
240 gr.

|Peso neto: 360

VOLUMEN

Caja con 12
frascos, Peso
7.7 Kg., Altura
138cm.,
Ancho 23.5
cm. , Largo
31.0 cm.

VIDA DEL PRODUCTO

1 afio

MATERIALES

|Frasco de

vidrio

o0~~~ C R XUL

PRODUCTOS

240 gr.

[VoLoMEN

[Caja con 12
frascos, Peso
7.7 Kg., Altura
13.8com.,
om. , Largo
31.0 cm.

1 afio

g

15




€O ~~C R XUL
PROSMDUCTOOS

L

Estos productos se pueden encontrar
principalmente en tiendas de
autoservicio y en ventas al mayoreo
por Internet.

Para el caso de los frascos de vidrio y
bolsas de polietileno el contenido es
substraido del empaque separando la
salmuera del nopal y se agrega
como un ingrediente para guisados
de cocina. Posteriormente el
empague se desecha, sin embargo,
en el caso de las cubetas, son
reutilizadas en las labores del hogar.

2.1.2.1 Procesos de los envases

El envase de vidrio esta fabricado por
el proceso de soplado y la etiqueta en
impresion offset.

Las bolsas de plastico estan hechas
mediante el proceso de extrusion y
los impresos en rotograbado.

Las cubetas de polietileno estan
hechas por inyeccion y la impresion
por serigrafia.

2.1.2.2 Comparacion

A pesar de que estos productos
compiten de manera indirecta con el
producto tamal de nopal, compiten de
forma directa con la empresa, debido
a que comercializan derivados del
nopal.

Los productos AZTECA estan
enfocados a atender al mercado de
alimentos con productos que son
ingredientes para la preparacion de
guisados a diferencia COMER-XUL
que pretende lanzar al mercado un
producto terminado que tendra como
principal atributo la practicidad, lo que
demanda nuestra sociedad actual en
las ciudades
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2.1.3 Productos analogos

Se pueden considera como
productos analogos a nuestro
producto, todos aquellos que cumplan
la misma funcién directa o
indirectamente.

De esta manera se considerara a
cualquier comida rapida ya sea como
producto envasado proveniente de
un proceso industrial, o un producto
que se prepara en el momento,
analogias a nuestro producto:
paquete de alimento completo
instantaneo.
e Locales formales de comida
rapida
Puestos ambulantes de comida
de comida preparada. Productos
industrializados
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e Locales formales de comida
rapida.
A este grupo principalmente se
consideran las siguientes empresas:

1 rebanada de

DOMINOS PIZZA $15.00 ey et
PEQUENOS '
RESTAURANTES DE $25.00 / sopa,i sa;c;z y
COMIDA RAPIDA gu
2 piezas de
pollo, refresco
KENTUCKY FRIED CHIKEN $29.50 b gl
pure y bizcocho]
hamburguesa
sencilla, papas
MC DONALDS. $60.00
y refresco
mediano
pizza chica de
i 000 un ingrediente
BENEDETIS PIZZA $70.00 p!Z;a me_dlana
1 ingrediente
VIPS $75.00 sopa guisado y
: refresco
SANBORS $80.00 sopa ,guisado y
refresco
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2.1.3.1 Comparacion
Estas empresas satisfacen la

necesidad de consumir alimentos sin pretende enfocarse a un sector d
embargo algunos de ellos no pueden mercado clase baja y media, los
ser adquiridos por una clase baja o puestos ambulantes de comida
media debido al poder adquisitivo, o resultan ser una de nuestras
bien, la porcion de comida competencias mas fuertes.
comparada con la que se ofrece en En ellos podemos encontrar los
puestos ambulantes por el mismo siguientes productos:

precio (por supuesto poco higiénica y Gl s T
nutritiva), resulta insuficiente para as $6-17.01
satisfacer el apetito. tacos (carne de puerco) |$3.00 pza.
También se encuentran deficiencias polio asado $15.00
nutritivas en muchos de los alimentos wn':‘isgso";sida :fg-m
de estas empresas, asi como el e $15.00

tiempo de entrega o atencion es
demasiado en algunas ocasiones.
Por lo tanto una de las estrategias
para competir con estas empresas
podria ser la difusion de las
propiedades nutritivas y el costo en
comparacién con las marcas
anteriores.

2.1.4.1 Comparacion

Como ya se dijo esos puestos
informales de comida representan la
competencia mas fuerte para nuestro
producto eso en parte por la
economia pero también por la

practicidad.
%. c1) :! IE%ESTOS AMBULANTES DE 2 15 PRODUCTOS
INDUSTRIALIZADOS DE COMIDA

Ya que el producto en cuestion PREPARADA

cajade cartnno pelicula

DEL ALTO $28.00 plasica X X
flautas de res $34 bolsa de polieileno X X
EL CAZON Gaoe $34 X X
VIPS flautas de pollo $45.50 bolsa de polieileno X X
quesadillas $29.64 caja de carton corrugadoen pel.plastica X X
DELIMEX pizzas caja de carton corrugadoen pel.plastica X X
nachos rellencs $29.64 caja de carton corrugadoen pel.plastica X X
taquitesde polio | $29.64 bolsa de polietileno X | X
ELCAZON |e de atun caja de carton corrugadoen pel.plastica X X
DONA CARMEN]| enchiladas poosinas $34.50 charola de poliestireno envuelta en pvc X X 8 meses
BONFREEZE | filetes de pescado boisa metalizada X X
EL CHEF filetes de pescado caja de carton corrugadoen pel.plastica X X
sincronizadas $10.00 x
burritos $10.00 |bolsa de polietileno multicapa y charola de{ X
LONCHIBON pizzas $10.00 poliestireno espumado, impreson en X 10

(BIMBO) sandwich de pavo $10.00 rotograbado, bolsa en coextrusion y X i |
hamburguesas $10.00 charola termoformada X
cuernitos $10.00 X
tacos $10.00 X

envase de poliestireno espumado sellado 10
MARUCHAN sopa $3.95 con efiqueta de papel y presentacién X
3 meses
exterior en carton
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2.1.5.1 Comparacion

Este tipo de productos se pueden
encontrar en centros comerciales, no
obstante los productos de la linea
Lonchibon de Bimbo se pueden
encontrar en puestos ambulantes
informales por lo que competira de
una manera muy directa.

La estrategia sera la porcion de
comida asi como la economia y
practicidad.

2.1.6 CONSUMIDOR

Nuestro consumidor posee
caracteristicas muy generales, sin
embargo para el éxito de nuestro
producto se dara un enfoque mas
especifico; este alimento puede ser
consumido por ninos a partir de un
ano hasta personas mayores, la clase
social a la que se enfocara es
perteneciente a la poblacion
economicamente activa que se
desenvuelve y labora en un ambiente
urbano. Por ello se contempla una
edad productiva de 15 a 64 anos.

En la primera etapa de este proyecto
se desea atacar el mercado nacional
(aprox. 2 anos) y en un primer
lanzamiento el area metropolitana del
Distrito Federal.

Posteriormente en una segunda
etapa de expansion se atacara el
mercado extranjero (Latinoameérica).

CO~~C R XUL
PRODUCTOS
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2.1.6.1 Costumbres gastronomicas
mexicanas

En este cuadro se observan algunas
de las comidas tipicas dentro de la

republica. En la siguiente
investigacion se analizan elementos
que podrian ser los complementos de
nuestro producto: paquete de
alimento completo instantaneo.

ampeche hihuahua
;':t_mf
W
.‘.“ .'.L % "'/.;!?

uanajuato uerrero

LJalisco ichoacan

huevo Leén axaca

:' t ] £
uebla inaloa eracruz
Arh }_\
%
\. 4 !
A A 3 e, - &
% iteratura
Yucatan | chile N
i ulinaria
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2.1.6.1.1 Antojitos

El concepto de "antojito” es
tipicamente mexicano y no encontré
equivalencia exacta en otros paises
de habla hispana ni en otras
lenguas. Enfrentados a la eventual
necesidad de una definicion, no
satisface aludir meramente a
aquellos alimentos "que se antojan”;
habria que agregar que son
irresistibles, que se nos atraviesan
en las calles, en los mercados y en
las fiestas populares, que casi
siempre son hechos con base en el
maiz, que suelen aderezarse con
una salsa de chile, y podria
alargarse la relacion de sus
caracteristicas. Una de las mas
destacadas (podriamos convenirlo
asi) es que los antojitos se comen
con la mano, pudiéndose prescindir
de platos y cubiertos. Bien lo dice
Fernando Benitez: "basta observar
el modo con que se toma un taco
para acreditarle identidad mexicana"
al comelon.

2.1.6.1.2 La base del alimento
mexicano

La historia de un pueblo sedentario
esta estrechamente vinculada al
cultivo de un producto agricola. En
el caso de México es el maiz, y se
extiende desde el norte de nuestra
actual geografia politica hasta el
centro de Sudamérica; el maiz ha
sido el alimento fundamental de sus
habitantes y con frecuencia, incluso,
moneda indigena. De alguna
manera esta graminea ha sido
factor de unidad cultural y
econdmica entre los pueblos del
continente.

Asi, es posible dividir a los paises
del mundo de acuerdo con los
cereales que consumen. Hay tres
regiones mas o menos definidas: la

6
del trigo, la del arroz y la del maiz. A
esta ultima regién pertenece México
desde antes del Descubrimiento de
América y la posterior conquista de
los imperios indigenas.

El maiz en el mundo prehispanico

era sustento basico del cuerpo y del
espiritu. Los aztecas y otros pueblos
precolombinos tuvieron una
religiosidad vinculada de varias
maneras al maiz: desde sus idolos
de masa hasta numerosas y
diversas ofrendas de ese grano.

El mestizaje que se produjo en este
territorio a raiz de la conquista
espanola durante el siglo XVI, tuvo
diversas manifestaciones; lo mismo
se mezclaron los genes de
indigenas y espanoles, que sus
culturas e idiomas -nuestro actual
vocabulario castellano esta lleno de
escuincles, metates y petates- asi
como sus religiones, al punto de
que el cristianismo entre nuestros
indigenas tiene una marcada e
ingenua tendencia idolatra. De
manera destacada se mestizaron
sus comidas: naturales e hispanos
aportaron lo suyo.

Acaso predominé la comida
indigena en la hibridacion
alimentaria, pues el maiz, que es la
aportacion autoctona mas
significativa, sigue siendo el
ingrediente fundamental en la dieta
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actual de mas de noventa millones
de mexicanos.

Entre los lazos que unen a los
mexicanos sobresale el habito de
consumir maiz, unico alimento que
sin discriminacién consumimos
todos. En efecto, sin distincion
econodmica, social, cultural,
intelectual o regional, todos
comemos productos del maiz, sobre
todo tortillas. Puede decirse que
tenemos una cultura maicera.
Después del encuentro de los dos
mundos en 1492, han pasado mas
de quinientos afnos de mestizaje
racial, religioso, cultural y por
supuesto gastronémico, y en estos
anos se ha agregado a nuestra
dieta indigena el consumo de trigo y
arroz. Aunque los antojitos suelen
ser de maiz, en ocasiones se
sustentan en alguno de los otros
dos cereales.

Hablar de comida es mucho mas
que hablar de un mero aspecto
material de la vida cotidiana de los
hombres. La comida de los pueblos
esta vinculada a su cultura. Comer
es un acto biologico; Cocinar es un
acto cultural.

2.1.6.1.3 Los tamales

El origen prehispanico de los
tamales esta documentado, sobre
todo por Sahagun quien ofrece un
verdadero
recetario al
respecto.
Muchos de los
tamales que
consigna
tenian un
caracter ritual
y abundan los
que se
vinculaban a
ritos
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funerarios, costumbre heredada
hasta la actualidad.

Las ofrendas que aln se hacen en
pueblos de los estados de

Michoacan, México, Puebla, del
Valle de México y de otras regiones
del pais, contienen diversos
alimentos y entre ellos destacan los
tamales.

Por tamal (que viene del nahuatl,
tamalli) entendemos un alimento
con base en la masa de maiz,
relleno de diversos ingredientes,
envuelto a manera de paquete en
hojas vegetales, para
posteriormente ser cocido.

Aunque los tamales mas frecuentes
en México estan envueltos en hoja
de la mazorca del maiz o en hoja de
platano en las zonas costeras y
tropicales, también hay variedades
que se envuelven en hojas de otras
plantas: carrizo, chilaca, papatla y
hoja de milpa, o sea de la planta del
maiz.

Los tamales en hoja de mazorca
mas generalizados son los verdes
(con salsa de tomate y came pollo o
de puerco), de mole poblano con
carne de guajolote, los dulces color
de rosa con pasitas y los de elote
tierno, que también son dulces;
ahora se agregan a la lista los de
rajas de chile poblano o jalapefio
con queso.

En el género de los envueltos en
hoja de platano destacan los
oaxaquefnios de mole negro y los
costefios con salsa de jitomate. En
diversos estados del altiplano se
acostumbran los tamales neutros de
manteca para acompainar algin
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guiso y en las comunidades
campesinas son frecuentes los
tamales de frijol.

Estos
alimentos
suelen cocerse
al vapor, si
bien algunos
‘W Se cocinan en

i hoyo, como la
barbacoa, o en
horno.

. Aunque podria
dl escribirse una
enciclopedia
sobre los
tamales por su enorme variedad,
valga ahora esta relacion de los
mas sobresalientes. En
Aguascalientes hacen tamales de
frijol con rajas, pifia con rompope,
pinén con biznaga y dulces, de
cacahuate. En Baja California hay
unos tamales de Guemes, con
carne de puerco y pollo, aceitunas,
pasas y aceite de oliva.

En Campeche preparan un tamal
con sofisticada salsa de chile
guajillo, achiote, jitomate, ajo,
cebolla y especias; su relleno
contiene, ademas de la masa y
carne de puerco, aceitunas,
alcaparras, pasas y almendras.
Parecidos los hacen en la costa de
Chiapas, agregando zanahoria y
papa picadas, chicharos, pimiento y
huevo cocido.

En Coahuila y otros estados del
norte acostumbran tamales muy
pequenos en hoja de mazorca, que
suelen rellenarse con carne
deshebrada y salsa de chiles secos;
hacia la Comarca Lagunera hacen
tamales de espinacas; en Colima,
los tamales regios con arroz y
costillas de cerdo.

6

2.1.6.1.4 Los Tacos

La palabra
taco podria
provenir de la
corrupcion de
los nombres
de algunas

_ variedades de
tortillas que
consigna fray
Bernardino de
Sahagtin:
tlaxcalli y
quauhtaqualli.
El historiador Héctor Manuel
Romero escribié que: "A partir del
siglo XV1il, en Espafia empez6 a
designarse "taco" al bocado o
comida muy ligera que suele
tomarse fuera de las horas de
comer en Aragon y Navarra. En esta
ultima, es la comida que hacen los
trabajadores del campo entre 10 y
11 de la manana. Es, ademas, la
cena que por la noche toman en la
taberna y la vianda que el viajero
lleva para el camino".

Hay tantos tipos de tacos como
alimentos susceptibles de enrollarse
en una tortilla, desde el chilorio
sinaloense hasta la ropa vieja
poblana. No obstante, las
costumbres locales y el tiempo han
forjado algunas familias de tacos
que tienen un origen geografico mas
o menos definido. Intentaremos
elaborar una clasificacion de los
grandes rubros taqueros, no sin
aclarar que nos limitaremos a seguir
el rastro de la tortilla, concebida
como envoltorio, para no perdernos
en el inmenso mundo maicero de la
alimentaciéon nacional.
Observaremos una caracteristica
curiosa, la del horario mas usual
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para la venta y consumo de cada
tipo de tacos. Los hay mananeros,
que acaban al mediodia; los
vespertinos y nocturnos, los hay
para trasnochados, en la
madrugada y por supuesto, los
tacos sin limitante de reloj: a
cualquier hora se les come.

guia México desconocido / Antojitos
(numero 44, septiembre 1998)

2.1.6.1.5 Las salsas picantes

En los
antojitos
mexicanos,
como en -
cualquiera de
las grandes
cocinas del
mundo, el
secreto esta
en la salsa.
Partiendo del razonable supuesto
de que los ingredientes
fundamentales sean frescos y
preparados como deben ser, la
diferencia estriba, en efecto, en las
salsas.

Se puede observar en el apartado
correspondiente a los tacos, que
para cada variedad hay un tipo de
salsa especifica; no se puede
concebir un taco de barbacoa sin
salsa
borracha, o
uno de
cabeza de res
sin salsa
verde cocida
. 0 de carnitas
sin salsa roja
cruda o de
canasta sin
esa salsa
verde que a
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A

pesar de contener aguacate, sigue
siendo aguada.

Ante nuestro arcoiris de antojitos, se
presenta una gama de salsas que
parte, en primer lugar, del increible
numero de combinaciones que
pueden darse a cuatro ingredientes
claves: tomate verde o jitomate,
chile serrano, cebolla y ajos.

Si se asa primero el jitomate, o si
los ingredientes van crudos, si se
hierven, si se frien, si se muelen o
se pican, si algunos como el ajo o la
cebolla se suprimen, todo es factor
que cambia el resultado final.
Ademas, la opcion mas frecuente
del chile serrano puede variar hacia
Una enorme lista de chiles frescos y
secos que dan lugar a variantes de
salsas casi infinitas.

2.1.6.2 Cultura

Con el objetivo de conocer a
nuestro cliente final y poder formular
estrategias de promocion y de
enfoque del producto, a
continuacion se hablara sobre la
cultura actual mexicana.

No se puede hablar de grados de
cultura para una sociedad, en
cambio se puede nombrar las
diferentes caracteristicas del sector
de la poblacion mexicana clase
media y baja.

Una de las principales
caracteristicas de la cultura
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mexicana son los contrastes,
mientras algun extranjero nos
pudiese homogeneizar
concibiéndonos como el estereotipo
de: mariachis, charros y agachados
al lado de un nopal con sombrero y
sarape, la realidad es que en
México, podemos encontrar a
citadinos con todo tipo de
tecnologias, que cualquier persona
de otro pais tendria, hasta pueblos
en el interior de la republica, donde
aun existe gran atraso tecnologico.

Lo mismo ocurre con la educacion
podemos ver personas con un bajo
nivel de educacion (en general son
personas de bajo nivel econémico),
hasta doctorados y maestrias,
inclusive podemos encontrar
grandes artistas, muralistas,
escultores, pintores, arquitectos. Sin
embargo en todos ellos podemos
encontrar algo en comun y es
precisamente toda esa cultura
heredada por nuestros
antepasados, aunque los
pobladores actuales tal vez no lo
podamos percibir, porque no nos
identificamos con las piramides,
esculturas y toda pieza o creencia-
prehispanica, sin embargo
inconscientemente hemos heredado
esa manera de ver las cosas, la
alegria, humor, fanatismo por la
religion y sobre todo ese habito de
enriquecer o decorar todo aquello
cotidiano con lo que vivimos.

2.1.7 Plazas de venta

El producto tamal de nopal esta

contemplado para ser surtido a:

e Puestos ambulantes de
alimentos procesados y
envasados (detallista).

e Locales formales de abarrotes
(menudeo).

e Supermercados y centros
comerciales (mayoreo).

2.1.7.1 Establecimientos
comerciales

Hoy coexisten en el pais cuatro
tipos de formatos comerciales con
autoservicio: el hipermercado, con
superficies de ventas de alrededor
de 10.000 m2; los grandes
supermercados, de entre 1.500 a
2.500m2; los supermercados de
aproximadamente 350 a 1.000 m2 y
los autoservicios de menos de 350
m2, que son los mas numerosos.
Histéricamente, el fenémeno del
autoservicio se ha venido
manifestando, con mayor 0 menor
intensidad, desde 1950. Enla
década de 1980 ingresa al mercado
Carrefour (cadena francesa), pero la
inestabilidad macroeconomica no
dio cabida a un desarrollo vigoroso.
Con la nueva situacion econémica a
que dio lugar el Plan de
Convertibilidad en la década de1990
se produjo uno de los fenémenos
mas destacables en el ambito del
comercio minorista: el fuerte
crecimiento de un importante
numero de cadenas de
supermercados e hipermercados.
De esta forma, se han expandido
algunos grandes comercios ya
existentes, como Wal-Mart, uno de
los grandes a nivel mundial,
caracterizado por competir con
técnicas muy agresivas de precios.
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El resultado de este proceso de
transformacion fue el
desplazamiento progresivo de los
pequenos comercios minoristas,
dando lugar a un proceso de
concentracion, incorporacion de
tecnologia e internacionalizacion no
observado con anterioridad. Si bien
pueden existir algunas diferencias
de magnitud, procesos similares se
dieron en otros mercados como
resultado del cambio en las
condiciones econémicas generales.

La concentracion de las ventas
trajo consigo un crecimiento muy
marcado de las posibilidades de
negociacion por parte de los
grandes canales de oferta,
evidenciado en la capacidad de
plantear mayores exigencias en
cuanto a precios, plazos de pago,
condiciones de entrega y calidad de
los productos. Elio ha obligado, en
primer lugar, a la consiguiente
actualizacion de las estrategias de
los proveedores y al desarrollo de
nuevas capacidades. En otro plano,
el comercio minorista tradicional
también se ha visto en la necesidad
de actualizar su estrategia de
formacion de la oferta, a fin de
enfrentar con éxito el avance de las
grandes cadenas, cuyos planes de
expansion prevén nuevas
inversiones y la ampliacion -

De sus respectivas areas de
influencia.

En lo que se refiere a las relaciones
entre los supermercados y los
comercios tradicionales, el principal
impacto del supermercadismo tiene
probablemente que ver con el
numero de articulos que

26

comercializa, que lo vuelve un
competidor de una amplia variedad
de comercios que antes no
competian entre si (almacenes,
verdulerias, perfumerias, librerias,
tiendas de ropa, etc.). Las cadenas
de supermercados se han
apropiado de un importante sector
de la demanda que antes era
satisfecha por los comercios
tradicionales, esta irrupcion ha
provocado también que los
comercios tradicionales hayan
tenido que comenzar a
transformarse, mediante el empleo
de una nueva organizacion de sus
ventas (por ejemplo, adoptando
ellos mismos el sistema de
autoservicio) o de una
especializacion distinta de su linea
de productos (por ejemplo,
comercializando bienes menos
masivos o productos en los cuales
la atencion personalizada presenta
ventajas relativas).

De este modo la relacion entre los
proveedores y las cadenas de
supermercados ha ido derivando en
contratos mas complejos que el de
la simple compraventa de productos
que los primeros le venden a los
segundos para que éstos los
comercialicen. Seguramente en el
futuro préximo iran apareciendo
nuevas formas de comercializacion
resultantes de la interrelacion entre
oferentes y demandantes, que
seran la natural consecuencia de un
mercado de libre y activa
concurrencia. Asimismo un estudio
de las tendencias del consumo
encargado por la Subsecretaria de
Comercio Interior de México en
diciembre de 1996, muestra que la
varnable "bajos precios" es el
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principal atributo que buscan los
consumidores al hacer sus compras
en supermercados, siendo la
cercania, la garantia de calidad de
los productos y la atencion mas
personalizada los atributos
buscados en los comercios
tradicionales.

Ventajas que los consumidores
encuentran en los supermercados,
siendo sus desventajas la pérdida
de tiempo, la lejania del domicilio y
la aglomeracion de gente.
Contrariamente, la principal ventaja
relacionada con el comercio
tradicional fue la cercania, seguida
de la calidad de sus productos y la
atencion personalizada. Por otro
lado, las principales desventajas
fueron los precios altos y la escasa
variedad de productos y/o marcas.

2.1.8 Volumen de la demanda

A continuacion se presenta una
tabla con la distribucién de la
poblacion de acuerdo a su edad en
4 de las principales ciudades en
México.

‘moF.

/B CD GUADALAJARA
|0CD. MONERREY
{[DCD. TOLUCA

-

PH
En los ambientes urbanos que es
hacia los que se dirige nuestro
producto encontramos un promedio
de 63.4% de la poblacion que
desempefia un trabajo y por lo cual
(entre otras cosas) obtiene una
retribucion economica, este tipo de
individuo labora en un lugar durante
la mitad de su jornada y cuenta con
un tiempo determinado para
alimentarse, este lapso de tiempo
es en la mayor parte de las
ocasiones muy corto para
desplazarse a su domicilio e ingerir
alimentos por o que se ve en la
necesidad de comer en algun
comercio cercano ya sea una tienda
de abarrotes o una “fonda”
(pequeno restaurante de comida
corrida) o bien que traigan alimentos
preparados en casa y es entre esta
poblaciéon donde encontramos a
nuestros compradores potenciales.

27



CoO A~ R XUtL

®»

Grupos de 5

ackad T : MNJ

Poblacién

eoconémicam

ente activa 3,849,643 2395552 1,454091
12a14

anos (%) 07 09 0.5
15a29

anos (%) 37.5 36.7 389
Va4

anos (%) 52 51.7 52.6
55a64

anos (%) 6.5 71 55
65 anos y

mas (%) 3.2 36 26

InoTANoTA : correspondientes a trimestre abrilunio de

 Excluye ala poblacién con edad no especificada.
INEGL. Encuesta Neciondl de Empleo, Edicion
i 1998. Méico, 1999, '

La anterior tabla muestra los rangos
de edad para la poblacion
econdomicamente activa.

Encontramos que el rango de edad
de la poblacién econémicamente
activa de 30 a 54 anos representa
un 52% del total de la poblacion en
el ambito nacional.

Lo cual nos ayuda en la busqueda
de nuestro perfil de usuario

Las siguientes tablas muestran el
salario minimo en el ambito nacional
y por area, donde el salario minimo
para el area “A” es relativamente
mayor y que apartir de 1995 se
puede apreciar un considerable
aumento del salario minimo a nivel
nacional.
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ESTADISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS
SALARIO MINIMO GENERAL NACIONAL Y POR AREA GEOGRAFICA, 1990-2001

(Pesos diarios)

Periodo Nacional a/ fAree 9eog: e
Al B| c

1990
Del 10. de enero al 15 de 9.14 10.08 9.33 8.41
Del 16 de noviembre al 31 10.79 11.9 11 992
1991
Del 10. de enero al 10 de
noviembre 10.79 11.9 11 9.92
Del 11 de noviembre al 31
de diciembre 12.08 13.33 12.32 11.12
1992
Del 10. de enero al 31 de
diciembre 12.08 13.33 12.32 11.12
1993
Del 10. de enero al 31 de 13.06| 14.27] 13.26| 12.05
1994
Del 10. de enero al 31 de 13.97| 15.27| 14.19] 12.89
1995
Del 10. de enero al 31 de 14.95 16.34 15.18 13.79
Del 10. de abril al 3 de
diciembre 16.74 18.3 17 15.44
Del 4 al 31 de diciembre 18.43 20.15 18.7 17
1996
Del 10. de enero al 31 de
marzo 18.43 20.15 18.7 17
Del 10. de abril al 2 de 20.66 226 20.95 19.05
Del 3 al 31 de diciembre 24.3 26.45 245 225
1997
Del 10. de enero al 31 de
diciembre 243 26.45 245 22.5
1998
Del 10. de enero al 2 de 27.99 30.2 28 26.05
Del 3 al 31 de diciembre

31.91 34.45 31.9 29.7
1999
A partir del 10. de enero

31.91 34.45 31.9 293
2000
A partir del 10. de enero 35.12] 37 9| 35.1] 327
2001
A partir del 10. de enero 37.57| 40.35| 37.95] 35.85
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FUENTE:

iComi-siﬁn Nacional de los Salarios
{Minimos. Salarios Minimos (varios
|afios).

[AREA A
|Baja Todos los municipios del estado
ja Todos los municipios del estado
Chihuahua |Guadalupe [Judrez |Praxedis G. | |
Distrito Todas las delegaciones
Federal
Guerrero Acapulco de
Juarez
México Atizapan de |Coacalco de |Cuautitian  |Cuautitlan  |Ecatepec
Zaragoza  |Berriozabal {zcalli
|Naucalpan |Tlalnepantla |Tultitian
de Juarez _ |de Baz
Sonora Agua Prieta |Cananea Naco Nogales General
Plutarco
Elias Calles
c/
Puerto San Luis Rio {Santa Cruz
Pefiasco Colorado
Tamaulipas |Camargo Guerrero Gustavo Matamoros |Mier
Diaz Ordaz _
Miguel Nuevo Reynosa Rio Bravo |San
Aleman Laredo Fernando
Valle
Hermoso
Veracruz- |[Agua Dulce |Coatzacoalc |Cosoleacaqu |Ixhuatian del |Las Choapas
Llave cf 0s e Sureste
|Minatitian Moloacan Nanchital de
Lazaro
Cardenas del
Rio ¢/
AREAB :
Jalisco El Salto Guadalajara |Tlajomulco |Tlaquepaque |Tonala
de Zifiga
Zapopan
Nuevo Le6n |Apodaca San Pedro  |General Guadalupe [Monterrey
San Nicolas [Santa
de los Garza |Catarina
Sonora Altar Atil Bacum Benito Benjamin Hil
Juarez
Caborca Cajeme Carbo Cucurpe Empalme
Etchojoa Guaymas Hermosillo  |Huatabampo {Imuris
La Colorada |M lena__ |Navojoa Opodepe Oquitoa
Pitiquito |San Ignacio |San Miguel |Santa Ana |Saric
Rio Muerto |de
Horcasitas
Suaqui Trincheras |Tubutama
Grande
Tamaulipas |Aldama Altamira Antiguo Ciudad Goémez
Morelos |Madero |Farias
Gonzalez  |El Mante Nuevo Ocampo Tampico
Morelos
Xicoténcatl
Veracruz- |Coatzintla |Poza Rica de|Tixpam
Liave Hidalgo
Todos los Aguascalient [Campeche |Coahuila Colima Chiapas
municipios |{es
de los Durango Guanajuato |Hidalgo Michoacén [Morelos
estados de: |Nayarit Qaxaca Puebla Querétaro  |Quintana
San Luis Sinaloa Tabasco Tlaxcala Yucatan
|Potosi
Zacatecas
Mas todos |Chihuahua |Guerrero Jalisco México Nuevo Leon
los Sonora Tamaulipas [Veracruz-
municipios Llave
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Aspectos sociodemograficos del Distrito Federal

ESTRUCTURA DEL GASTO CORRIENTE TOTAL
TRIMESTRAL DE LOS HOGARES POR GRANDES

RUBROS DEL GASTO

Grandes .
rubros del Nacional Entidad NOTA: Datos correspondientes al tercer
trimestre de 1996. El gasto corriente total
gasto constituye la suma de los siguientes dos
Gasto 207,448.30|  35,409.70 elementos: El gasto corriente monetario, el
corriente total cual se define como el ingreso que los
(millones de miembros del hogar destinaron, durante el
pesos) periodo de referencia, para la adquisicion de
Gasto 151,505.90| 24,233.70 productos y servicios de consumo final y
corriente privado, para el gasto efectuado en dir_lero, o
eneiari por la compra de productos y/o servicios que
(millones de fue(ron) pagado(s), d(_)nado{._s) y/o regalado(s)
como una transferencia corriente a personas e
pesos) instituciones ajenas al hogar. El gasto
(%) (%) corriente no monetario, es la estimacion
realizada por los miembros del hogar, con
Alimentos 35.8 346 base al valor en el mercado a precios de
y bebidas a/ menudeo, de los productos v servicios de
consumo final y privado, tomados de su
Vestido y 5.6 55 propio negocio, de los recibidos a cambio de
———— un trlah:jo realizado, de los recmnz_ios ;omc:l :
- regalo de personas que no eran miembros de
‘_ﬁf"e"“a y 8.9 11.6 higgaar, o bien la csti(il’nacién del alquiler que se
servicios b/ hubiera tenido que pagar por aquellos hogares
que habitaban viviendas propias, recibidas
Limpiezay 7.7 7.3 como prestacion, prestadas o con una tenencia
cuidados de la que no fuera la rentada o alquilada. a/
casa ¢/ Consumidos dentro y fuera del hogar. Incluye
tabaco. b/ Incluye servicios de conservacion,
Cuidados 36 27 energia eléctrica y qubustibles, ¢/ Incluye
médicos y los articulos y servicios para tal efecto,

5 enseres domésticos, muebles, cristaleria,
CONICIvason utensilios domésticos y blancos. d/ Incluye la
de la salud adquisicion, mantenimiento y accesorios para

vehiculos y comunicaciones. e/ Se refiere a
Transporte| 16.2 15.7 los articulos y servicios para tal efecto, asi
d/ como para el esparcimiento, paquetes
Educacion 13.9 16.4 turisticos y para fiestas, hospedaje y
y alojamiento. f/ Se refiere a los articulos y
esparcimiento servicios para tal efecto, asi como a_ccesorios
e/ y efectos personales, otros gastos diversos y
- transferencias. FUENTE: INEGI. Encuesta
Cuidado 8.3 6.3 Nacional de Ingresos y Gastos de los
personal f/ Hogares, 1996. México, 1998. Encuesta del
Gasto 55,942 50 11,176.00 Estado de Distrito Federal de Ingresos y
corriente no Gastos de los Hogares. Distribucion del
monetario Ingreso y del Gasto Corriente Total
(millones de Trimestral de los Hogares, 1996. México,
s0s) 1998
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En el anterior cuadro observamos
que el 35.8% del gasto corriente
total de los hogares a nivel nacional
es destinado a alimentos y bebidas
lo que significa que por cada salario
minimo que se ingrese a un hogar
(por cualquier miembro de la
familia) $14.44 pesos diarios son
destinados a alimentos tomando en
cuenta como referencia un salario
minimo para el area A en el afo
2001($40.35).

Este dato sera significativo para
establecer el precio al consumidor
final de nuestro producto.

2.1.8.1 Mercado externo
(Exportacion)

(O ~~9CR KUt
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INDICADORES DEMOGRAFICOS Y ESPACIALES, VARIOS ANOS

Pais Afo Poblacion Tasa de

{Miles) crecimiento
Alsmania 1ug7 820710 nos
Argentina a7 356720 13
Austraia 1945 1805349 12
Brasd 1906 1578714 14
Canada 199 299536 it
Chile 1947 146223 16
China 1995 12462430 14
Corea del Sur 1465 44 553 7 10
Cosla Rica 1996 32024 k2N
Cuba 10465 104755 06
Egipto 1996 80603 8 23
Espafia 19497 383233 61!
Estados Linidos 1ug/ 2676361 16
Finiandia 1996 E14s (R
Franca 1993 875285 03
indha 1997 9552200 15
Japon 1945 125864 0) g7
Kema 148G 714458 nd
Mexico 2000 97 361.7 16
Reino Unido 1004 588014 02
Rusta 1995 187 17346 i1
nd Mo asponice

Fuente. nited Nators Demographic Yearbook/Anauaire Demographique, 1957 N Nueva Yok 1984
NEG Xi Censo General de Poblacion y Vivienda 2000, Resultados Preliminares Mevco 2000

Poblacion
urbana (%}

80
gag
nd
758
{67
4G
262
785
414
745
446
64.1
152
4.8
7318
215
81
165
747
BaQ
2%

Superficie
km’)
722
2 780 400
77417220
R 547 403
G970610
786626

G 565 951
90 758
51106
110 861
100 449
Hik coz
G363 520
538 145
551 50C
2287 261
377 826
280 367
1959 248
242 G960
105400

Densidad
(Hab/km’)

23
3]
2
19
3
1§
130
448
63
100
80
I8
28
1
104
Ps'd
333
3
50
242

o

32




1

2.1.9 Volumen de oferta

Se estima de acuerdo al suministro
ya acordado con productores de la
materia prima nopal (1 tonelada al
dia)que se tendra un proximado de
80,000 tamales al mes , ya que se
requieren de 160 a 200 grs. de nopal
para hecer un tamal.

No obstante el volumen antes
mencionado podra aumentar debido
a que en esta primera etapa se
cuenta con el suministro de materia
prima por parte, del municipio de
milpa alta. Para una segunda etapa
de expansion se podra contar con el
suministro de otros estados.

2.1.9.1 Produccioén nacional de
nopal

De acuerdo con las estadisticas de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia
y Desarrollo Rural -SAGAR-, durante
los ultimos anos los estados que han
participado en la producciéon nacional
de tuna, oscilan entre 7 -1990- y 15 -
1996- 1997-. Es destacable la
produccion del estado de México, que
ha lo-grado mas de 40 % del total
nacional y de Zacatecas con casi 30
%, sumando entre ambos 72.10 %.

En el mismo sentido, es notorio que
casi 95 % de la producciéon nacional
se logra en cinco estados, presenta-
dos en el cuadro correspondiente con

a
R 2
i

los valores de su produccion durante
el periodo 1990-1997.

La produccion es variable de acuerdo
a las condiciones de manejo a que
esté sometida la parcela o por la
presencia de siniestros, plagas o
enfermedades; por ejemplo, en
Puebla se pueden ob-tener
producciones desde 50 cajas
produccion agricola de los Estados
Unidos Mexicanos 1990-1997.
México. Superficie siniestrada de
nopal tunero en hasta mas de 1 000
por hectarea, que multiplicadas por
28 Kg, arrojan un resultado de 1.4y
28 toneladas respectivamente.

El promedio en Puebla es de 800 a 1
000 cajas por hectarea, es decir, 22.4
a 28 toneladas, sin embargo, cuando
no se aplican los insumos necesarios
ni se le da el manejo adecuado, el
pro-medio de produccion desciende a
500-600 cajas durante el periodo de
cose-cha

En Zacatecas se tienen
producciones entre 10y 12
toneladas, lo que es variable de
acuerdo al manejo; incluso la
produccion puede variar aun dentro
de la misma huerta.

CO~~CR XUL
PROODOUCCTONS

Estado 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1997 %
Meéxico 8784 ¥ 6% B 783 % 780 ¥ KO ¥ BOT 2 U4 12 940 2887
Zacatccas 14 568 14 779 13 500) 13 573 13 289 13 572 13 280 13 80Y 30 R
San Luis Potosi uis 613 559 4 057 4749 6019 6 382 6424 14.33
Hidalgo 7 K 4 245 4 878 1 K78 4 751 4 YK 5 386 12.01
Puebla I 062 I 062 I w9 | Wr 1 9w 4.26
Orros 539 4153 1562 5 325 5783 5103 4 403 4 362 9.73
Naucional 24 BO6 35 513 31 651 37 675 I8 5365 40 161 13 812 44 B30 )

SAGAR. P -1, Assdarrins extidosiocers e 0 preondsncsiom evicib oo Bies Fatdon D nades Metatmn [0 1 Mons
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2.1.10 Volumenes de venta establecimientos comerciales que

indi ran a nivel nacional.
Esta tabla muestra el indice de operan a aciona

ventas de los diferentes

STABLECIMIENTOS COMERCIALES

ndice de Ventas Netas en Términos Reales
or Clase de Actividad

enudeo
Base 1994 = 100)
Eiendas de Eiendas E’upermercados
IPERIODO barrotes y |Departamentalesly Autoservicios
ebidas a/ ly Mixtas a/

1994/01 92.2 81.9 92.5
1995/01 92.7 82.7 109.0
1996/01 70.7 62. 1 92.3
1997/01 {81.1 63.6 92.6
1998/01 68.9 72.6 102.4
1999/01 p/ 67.1 78.8 107.0
2000/01 79.2 180.5 1157
2000/02 78.1 71.2 107.3
2000/03 75.8 DD 110.9
2000/04 2.7 181.7 116.9
2000/05  [92.0 100.1 118.4
2000/06  [91.5 101.9 115.7
2000/07 92.7 111.1 126.0
2000/08 96.3 6.9 124.7
2000/09 [92.8 186.8 121.8
2000/10 1.8 93.8 1247
2000/11 100.1 106.5 123.8
2000/12 141.5 203.5 183.6
2001/01 79.3 192.4 125.2

A partir de enero de 1994, la Encuesta Mensual sobre Establecimientos Comerciales
plia su cobertura a 33 areas Metropolitanas, ya que anteriormente captaba
nformacién sélo para las areas metropolitanas de México, Guadalajara y Monterrey. Los
ultados para las 33 ciudades pueden consultarse accesando el Sector Comercio de
pantalia principal. A partir del mes de mayo de 1995 los indices de la Encuesta para
lgunas ciudades y clases de actividad comercial incorporan un mayor niimero de
nidades de muestra, aumentando la cobertura sectorial. Asi también fueron

lizados los ponderadores con los resultados definitivos del Censo Comercial de
994 y el afio base en términos reales a 1994.

Cifras preliminares a partir de la fecha que se indica

UENTE: INEGI. Encuesta Mensual sobre Establecimientos Comerciales (2001.
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2.1.11 Conclusiones

De acuerdo a la presente
investigacion se puede observar que
se cuenta con un volumen de
demanda suficiente por parte del
sector econémicamente activo clase
media y baja de 2,939,412.6
unidades al mes (considerando que
se incluya en la dieta del trabajador
solo 2 veces a la semana)para un
producto de comida rapida con una
oferta de 80,000 piezas al mes,
cubriendo apenas el 0.2722% del
volumen de demanda.

Asi mismo se encontro un
considerable crecimiento en las
poblaciones urbanas (D.F.,
Guadalajara, Monterrey y Toluca)
indicadas en los anexos
correspondientes, lo cual aumentara
nuestra demanda.

Se detecto un mayor porcentaje de la
poblaciéon econdmicamente activa
clase media y baja de sexo

masculino, por lo que se debera
considerar para el enfoque del
producto(sin dejar de tomar en cuenta
al sexo femenino).

Los rangos de precios($10-$45)
resultan atractivos, por lo que dejara
un margen de ganancia aceptable.

Para el caso de productos
alimenticios, realmente el verdadero
problema no es contar con la
suficiente demanda sino contar con la
suficiente capacidad productiva para
satisfacerla una vez que se haya
ganado su aceptacion

Se deben implementar las estrategias
correctas para contar con la
preferencia hacia este producto que
durante mucho tiempo ha sido del
gusto mexicano y que ahora se
retomara en un nuevo enfoque.
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2.2 Factores de uso y
funcionamiento

2.2.1. Introduccion.

En la sociedad actual no se concibe
la comercializacion de un producto,
cualquiera que sea su naturaleza, sin
el uso de alguna forma de envase y/o
embalaje que lo contenga y proteja,
desde su produccion hasta llegar al
consumidor.

Los envases y embalajes cumplen,
las funciones basicas de proteger,
conservar la calidad e integridad,
presentar e identificar al producto que
contienen. En cualquier esquema de
comercializacion de bienes de
consumo los envases y embalajes
ocupan, por tanto, un papel decisivo.
Un envasado eficaz es necesario
para la comercializacion de
practicamente todo tipo de productos,
bien sean naturales, cultivados o
manufacturados.

Los envases y embalajes han pasado
a formar parte de nuestro modo de
vida cotidiano, hasta el punto que se
hace dificil imaginar la
comercializacion de un producto
"desnudo”. En muchos casos porque
no es posible su manipulacion sin un
envase que los contenga y proteja -
leche, vino, aspirinas, crema de
afeitar... etc., en otros porque no
ofrecen garantia al no tener ninguna
proteccion ni identificacion. La
generalizacion del uso de los envases
y embalajes junto con el desarrollo de
las modernas técnicas de proteccion
y comercializacion han hecho posible
la universalizacion del consumo de
todo tipo de productos, sin
limitaciones de distancias, con

36

precios asequibles en cualquier
mercado

Los envases y embalajes no son
algo superfluo que encarece y
complica, como a veces puede
pensarse sin un analisis riguroso,
sino todo lo contrario, son la base
para una correcta proteccion y
comercializacién de todo tipo de
articulos a precios razonables.

Pero si es importante el envase para
la comercializacion de cualquier
producto, lo es mucho mas para los
alimentos. De hecho, la mayor parte
de los materiales de envase y
embalaje que se producen se
destinan al envasado de alimentos.
Desde el momento en que las
substancias susceptibles de ser
empleadas como alimentos
abandonan su medio natural hasta
que son consumidas, se ven
sometidas a todo tipo de incidencias,
fisicas, quimicas y microbiolégicas,
que actuan adversamente, pudiendo
ocasionar su deterioro y pérdida para
el consumo, lo que obliga a
suministrarles una adecuada
proteccion mediante distintas formas
de actuacion. En general, cualquiera
que sea la forma de proteccion a
aplicar, el envase es siempre un
elemento imprescindible; incluso para
muchos alimentos el envase define la
tecnologia de conservacion.

Del papel fundamental del envase en
la conservacion y distribuciéon de los
alimentos da idea la diferencia en la
magnitud de las pérdidas de
alimentos por deterioro entre los
paises en vias de desarrollo y los
paises desarrollados; de acuerdo
con la Organizacion Mundial de la
Salud, el deterioro en los paises en
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desarrollo alcanza el 30-50%,
mientras que en los desarrollados
esta cifra se reduce al 2-3%, a manos
del envasado y a los sistemas de
distribucion.

Los envases utilizados para los
alimentos han ido cambiando a lo
largo de los afos como respuesta a
factores sociales, tales como el
crecimiento de la poblacion, la
urbanizacion, la necesidad de evitar
pérdidas y desperdicios de alimentos,
la incorporacion de la mujer al
trabajo, el comercio internacional y la
creciente preocupacion por el
consumo de alimentos naturales, el
deterioro del medio ambiente, etc. A
instancias de éstos y otros impulsos
los primitivos envases "naturales”
como calabazas, pellejos, recipientes
de alfareria, etc., fueron cediendo
paso a los nuevos materiales
industriales: papel, vidrio, hojalata,
plasticos, en una progresiva
evolucion tecnolégica, hasta llegar a
la situacion actual, caracterizada por
una amplia y variada oferta de
materiales y disefnos. En ésta, como
en otras areas tecnoldgicas la
innovacion es continua, para dar
respuesta a las crecientes exigencias
sociales.

Se dispone en la actualidad de una
gama de envases de muy diversos
materiales y caracteristicas
adecuadas para cubrir la diversidad
de demandas especificas que plantea
la gran cantidad y variedad de bienes
de consumo que se comercializan en
las sociedades urbanas mas
desarrolladas. Por ello, no puede
pensarse en un envase ideal, con
validez universal para todos los
productos y tanto menos para el
envasado de alimentos. Para cada
uso es necesario seleccionar el

L A
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envase mas adecuado en funcién de
muy diversos parametros. Aspectos
como las caracteristicas del producto
(naturaleza, composicion, sensibilidad
a los factores atmosféricos,
temperatura, etc. ), forma de
transporte y distribucion comercial,
mercado consumidor, vida util
esperada, costos, posibilidad de
reutilizacién o reciclado de los
materiales, etc., son algunos de los
factores que deben tomarse en
consideracion en la eleccion del
envase y de la tecnologia de
envasado.

Es necesario, por tanto, conocer con
profundidad las caracteristicas y
posibilidades de los diversos tipos de
envase y técnicas de envasado que
configuran la tecnologia actual y,
tanto mas, el buen entendimiento a
nivel técnico de todos los sectores
implicados en los procesos de
fabricacion y comercializacion de
bienes de consumo -fabricantes de
los materiales para envases,
suministradores de envases y
equipos de envasado, y envasadores-
con las demandas y necesidades de
los consumidores, con el fin de
seleccionar en cada caso la mejor
tecnologia para lograr el objetivo final,
disponer de los productos necesarios,
con la mejor calidad y el menor
precio.

En las presentes notas se da un muy
breve resumen de los aspectos
basicos y caracteristicas generales
de los materiales de envase y
embalaje con particular atencion a la
comercializacion de alimentos.
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2.2.2 Definiciones

Cuando se habla de envase y
embalaje se puede mencionar un
amplio nimero de caracteristicas y
productos diferentes en material, uso,
funcién, estructura, etc. Hacer un
ordenamiento sistematico de grupos
con caracteristicas especificas y
diferenciaciones que permitan
describir y comprenderlos en su
variedad.

En base a lo que se establece en el
Instituto Mexicano del Envase, los
elementos comunes de los envases y
embalajes son que en ambos casos
se trata de envolventes que cubren,
protegen, transportan e informan al
consumidor de su contenido.

2.2.2.1 Envase

Un envase es un contenedor de
productos cuyas funciones principales
son de proteger, transportar,
almacenar e informar de su contenido
a los consumidores, en este ultimo
punto se incluye toda la informacion,
como la calidad, forma de uso, quien
lo elabora, etc. Los envases tienen la
caracteristica de ser destinados al
consumidor final bajo manejo de
pequenos volumenes, cabe
mencionar que se entendera como
consumidor final al usuario que
consume el producto ya sea para la
elaboracion de otros productos que
seran comercializados o para el
consumo personal.

Los envases que estan en contacto
con el producto, son denominados
envases primarios, por ejemplo los
envases de refrescos, y los que son
un segundo envase protector por
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ejemplo la caja del envase de vidrio
de un perfume, se denomina
secundario, e incluso ser un envase
tercianio como el caso de la pelicula
envolvente que cubre la caja de
chocolates envueltos en forma
individual.

2.2.2.2 Embalaje

Los embalajes al igual que los
envases tienen como funciones
principales las de contener, proteger,
transporta e informar, la diferencia
radica que cuando se habla de
contener se refiere a grandes
volumenes, los cuales sirven como
unidad minima de transportacion y
almacenaje en bodega de distribuidor
o fabricante, en el aspecto de
proteccion se refiere basicamente en
el transcurso de la transportacion
(distribuidor- fabricante- detallista),
asi como la informacién contenida es
para manejo y almacenamiento.

Los embalajes son destinados al
manejo para almaceén y
transportacion de distribuidores y
fabricantes como unidades minimas
de carga.

2.2.2.3 Empaque
El termino empaque se refiere a una
junta o sello, segln la Real academia
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de la Lengua Espanola, aun cuando
en México se entiende como
elemento que envuelve o forra el
producto, este es un termino técnico
desde nuestro punto de vista, por lo
cual lo referimos a los sellos o
accesorios usados en envases y
embalajes.

A continuacion se presentan
elementos de disefio que se deben
contemplar para el desarrollo de
nuestro envase:

Envase

e Alto grado de impacto visual.

e Resistencia suficiente para la
proteccion del producto hasta su
consumo.

e Manejo comodo para el
consumidor

e Lectura de informacion que
garantice el mensaje que se
desea expresar.

Embalaje

* Requerimientos menores de
manejo de imagen

e Informacion sobre manejo, estiba
y almacenamiento.

e Resistencia para estiba, manejo y
almacenamiento.

* Resistencia por estiba, manejo y
almacenamiento.

» Resistencia de manejo comodo en
almacén y durante la
transportacion.

En los casos en que existen dos
elementos por separado, que juntos
forman un envase, y que en cambio
separados no cumplen con las
caracteristicas de ser un envase
(proteger, transportar, contener e
informar), en este caso ambos
conforman un sistema de envasado,

K &

de la misma forma que cuatro
esquineros y una pelicula de aire
sellado forman un sistema de
embalado para una mesa, todos
estos elementos que en conjunto
conforman sistemas de envasado o
sistemas de embalado son
denominados accesorios.

La industria de los alimentos,
farmacéutica, quimica, cosméticos y
perfumeria tienen muchas cosas en
comun: los tipos de envase, similitud
en sus lineas de empacado, equipos
de envase, forma de manejo logistico,
proveedores, semejantes, sistemas
de control, mismos sistemas de
transportacion y almacenaje. Sin
embargo también tienen sus
diferencias significativas que
determinan los envases a utilizar en
cada una de ellas.

2.2.3 Industria de los alimentos.
Este tipo de industria dada la forma
en que los productos son
comercializados (tiendas de
autoservicio, pequenos locales, etc.)
el envase juega un papel muy
importante como promotor del
producto, cuando un consumidor se
para enfrente a un anaquel
generalmente se le presentan dos o
mas opciones del mismo producto de
diferentes marcas y el consumidor
elige la de su agrado, conveniencia,
menor precio, experiencia, etc.

Es en esta eleccion donde el envase
puede atraer la atencion del
consumidor y provocar lo que los
mercadologos llaman, la primera
compra. Sin embargo la funcién del
envase de un alimento no termina en
ese momento, ya que el envase debe
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garantizar que el consumidor obtenga
un producto acorde por el precio
pagado, de lo contrario esta primera
compra también podria ser la ultima.

En los supermercados, los miles de
productos exhibidos captan en
promedio tan solo dos segundos o
menos la mirada del consumidor.

Los envases han tenido un desarrollo
acorde a la evolucién de nuestro
mundo, los productos deben viajar
grandes distancias, en condiciones
climatolégicas en ocasiones severas,
y sufrir un cierto manejo, pero al final
el producto debe lucir fresco, atractivo
y en condiciones de ser vendido y
consumido.

Detras de un envase y embalaje
existe todo un desarrollo tecnolégico
que nos permite disfrutar y hacer uso
de los productos. El personal que
trabaja en esta rama de la ingenieria
(ingenieria de envases y embalajes)
se apoya en diferentes ciencias y
disciplinas, como son; la ingenieria
industrial, ingenieria mecanica,
ingenieria quimica, informatica,
diseno industrial, la fisica, las
matematicas, economia, asi como
otras técnicas y conocimientos de
mercadotecnia, disefo grafico,
aspectos legales y por supuesto de la
tecnologia de alimentos existente. Asi
mismo en el desarrollo de envases y
embalajes es necesario el apoyo de
los fabricantes de materiales de
envases, quienes dominan su area
tecnolégica asi como experiencia en
casos similares.
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FUNCIONES CONSIDERACIONES

a prueba de gas,a prueba de humedad,impermeabilidad, proteccion contra rayos del sol y uitra

PROTECCION violeta, proteccion contra agentes atmosféricos, conservacion de aroma, etc.

proteccion contra agentes quimicos,climatizacion, proteccién contra el calor,contra el frio,contra la
ESTABILIDAD congelacion,contra la radiacion,contra gases-contra altas temperaturas, etc.,contra aceites, contra

agua , etc.
RESISTENCIA  [resistencia a :la traccion, al estiramiento , al desgarre, a la flexion,al corte, ala friccion, la
FiSICA loompreﬂm y golpes

lhevmeticidad-desiizamierno ,dotado de elasticidad, a prueba de contraccién térmica, estabilidad
MAQUINABILIDAD |dimensional, aprueba de rizado, obturacion de sustancias heterogéneas, aptitud para
adhesivos, proteccion contra electricidad estatica, etc.
portabilidad, facil'de abrir y cerrar, unidad de distribucion, apto para impresion, modulable,
posibilidad de reutilizar

COMODIDAD

FACTOR {precio unitario , productividad , racionalizacion del empaque, carga y descarga: transporte,
ECONOMICO normalizacion, almacenamiento, sistematizacion, empaque adecuado, etc.

Iproteccién contra entrada de objetos extranos, contra olores , seguridad, control de
reglamentacion, proteccion contra falsificacion proteccién contra microorganismos, contra
descomposicion, aprueba de cambios de color, etc.

aptos para rotulacion,grado de suavidad, transparencia , lustre ,efecto de coloracion, grado de
blancura, forma de estructura, moda, facil de diferenciar , agradable etc.

HIGIENE

COMERCIABILIDAD |

apto para proceso residual (combustién-reciclaje), suministro estable de recursos, reduccion de

ASPECTO SOCIAL Irecusns de energia, control de reglamentacion, etc.
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Algunas consideraciones cuando es
disefiado un envase son las
siguientes:

e Conocer el producto. El envase
debe ser disenado para un
producto especifico.

¢ Analizar al mercado ¢ qué envases
utiliza la competencia? ;Qué
solucion dio a necesidades
similares? ¢ Que tan factible es su
solucion?

e Disenar envases competitivos
¢,COmMo va a resaltar su imagen en
el anaquel?

e Reconocer las necesidades del
consumidor con respecto al
envase.

Innovar

Mantener la ética del envase. No
debe intentar enganar al
consumidor, ni en funcionalidad ni
otros, de ser asi esa sera la ultima
compra de este producto por parte
de ese consumidor.

e Integrar recursos. Considerar e
involucrar a todas las areas que
manejan el envase y el embalaje;
mercadotecnia, produccion,
logistica, distribucion, legal, etc.

» Revisar voliumenes de produccion.
Los volumenes generalmente
determinan el envase a utilizar,
por ejemplo: un volumen pequeno
no justifica la fabricacion de un
molde para envase exclusivo para
ese producto.

e Revisar problemas de
exportacion.

o Mercadotecnia: envase atractivo,
disefo unico econdmico/rentable,
que brinde una vida util acorde al
producto.

 Planta: operable en los equipos y
linea de envase disponibles,
calidad standard controlada.
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e Compras: Disponibilidad, posible
de comprar a varios proveedores,
calidad constante y sostenida,
precio sostenido.

e Distribucion: forma de acomodo
en tarimas, determinacién de la
estiba maxima y minima.
Proteccién en transporte, buena
identificacion de producto en la
estiba, manejo de mayorista
Isupermercados/minorista,
problemas de cambios de altitud.

e Consumidor: envase de facil
apertura, manejable conveniente,
informativo, econémico,
reutilizable.

« En el desarrollo de un envase, si
se puede conocer el mayor
numero de alternativas de
materiales, seguramente se podra
evaluar y tomar la mejor decision,
por lo que es recomendable no
deja en manos de un fabricante de
envases o embalajes la decision
del material a utilizar, sino
apoyado en ellos lograr un
panorama mas amplio.

Considerando que el producto y el
envase deben ser tomados como una
unidad hoy en nuestros dias, ya que
uno dificilmente perduraria sin el otro,
los objetivos del envase podrian
resumirse en los siguientes:
+ Contener, proteger, conservar
e Distribuir, transportar
e Comunicar informar, mostrar,
presentar
¢ Motivar, vender
Distinguir
e Brindar conveniencia
¢ Reducir costos del producto
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2.2.3.1 Alteracion de los alimentos

Sin duda el bien indispensable para el
ser humano es el alimento, y los
envases que lo contienen o lo
protegen han venido a tomar un papel
muy importante en una era de
escasez, ya que un buen envase
logra que un alimento llegue a manos
del consumidor final, en condiciones
de ser ingerido a pesar del tiempo y
del medio ambiente.

Actualmente en el ambito mundial se
desperdicia alrededor de un 25 a 30%
de los alimentos producidos debido a
varias razones, entre las cuales se
pueden mencionar, el mal trato y por
lo tanto la merma de los alimentos
frescos en el transporte, la oferta y la
demanda. Si un envase es disefiado
adecuadamente puede ayudar
significativamente a reducir esta cifra.
La proteccion de los alimentos es el
objetivo fundamental del envase, ya
que los alimentos sufren cambios o
degradaciones por diferentes factores
que se encuentran en el entorno del
producto.

Los alimentos pueden sufrir dos
clases de alteraciones; biologicas y
abidticas.

Alteraciones bioldgicas. Estas
modificaciones son ocasionadas por
los procesos metabdlicos de los
alimentos mediante la accion de sus
enzimas naturales o por la accion de
microorganismos, incluyendo las
alteraciones provocadas por cualquier
organismo vivo como, parasitos,
roedores, insectos, etc.

Alteraciones abidticas. Son aquellas
alteraciones las cuales cambian las
caracteristicas fisicas del producto
como son: la hidratacion, desecacion,
cristalizacion etc., o cambios de tipo
quimico como son las reacciones de

oxidacion, hidrolisis, polimerizacién
etc. Todos estos cambios son
indeseables ya que generalmente
modifican las caracteristicas del
producto, disminuyendo su valor
nutritivo y algunas veces generando
sustancias toxicas.

2.2.3.2 Métodos de conservacion de alimentos.
Actualmente se cuenta con diferentes
métodos de conservacion de
alimentos, en los cuales se eliminan
las alteraciones mencionadas

Meétodos fisicos

e Aplicacion de calor: escaldado,
pasteurizacion, ultra
pasteurizacion, esterilizacion.

e Aplicacion de frio: refrigeracion,
congelacion.

e Eliminacidén de agua:
deshidratacion, liofilizacion.

e Aislamiento, extraccion, aplicacion
de radiaciones.

* Aplicacion de radiaciones
ionizantes.

Métodos quimicos

Acidificacion, salado, ahumado y
utilizacion de compuestos quimicos
como preservativos.

Métodos biologicos. Empleo de
microorganismos especificos para
lograr fermentaciones
particulares(acida, alcohdlica, etc..

Una vez que los alimentos han sido
sometidos ha estos métodos de
conservacion, requieren de ser
aislados de los diversos factores
adversos del medio ambiente con el
fin de evitar futuras alteraciones.
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Atmésfera modificada

Con el fin de retrasar el proceso de
descomposicion de ciertos alimentos,
al mismo tiempo que se busca
mantener la calidad del producto,
color, sabor y textura, han continuado
los avances tecnolégicos en el
método de envases con atmosfera
modificada.

Hoy en dia, poco es el tiempo
dedicado a realizar compras en el
supermercado, y menor aun, es el
tiempo dedicado a cocinar.

Sin embargo, pese a todos los
cambios de la vida moderna, continta
la tradicional idea de comer en forma
saludable y la frescura de los
alimentos es el concepto considerado
como la mejor manera de lograr una
buena alimentacion.

Actualmente, la demanda de
alimentos frescos, aumenta
principalmente en diversos cortes de
carnes rojas, vegetales frescos, carne
de aves, lechuga y productos
variados de confiteria y panaderia.
Para lograr que esos productos
lleguen a las mesas con la calidad
que ofrece la frescura, con su sabor
original, asi como textura y color, es
necesario que sea cambiada la
atmosfera ambiental bajo la cual han
sido empacados. Dicho proceso a
menudo implica remover oxigeno del
envase y substituirlo por algin otro
gas o la combinacién de varios.

Ademas de la frescura que puedan
conservar los alimentos mediante el
método de Atmésfera Modificada, el
Dr. Heinz Bauer, encargado del
Departamento de Investigaciones
Tecnoldgicas y de Desarrollo de
Alimentos en Nestlé, senalo otra
caracteristica: "los procesadores de
alimentos pueden llevar a cabo las
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medidas necesarias para mantener
las comidas en los exhibidores el
tiempo necesario, previendo posibles
desperdicios por la presencia de
bacteria o microbios y de esa manera
ofrecer una imagen aun mas atractiva
que el empaque al vacio".

Antes de adoptar este sistema de
preservar la comida, es necesario
que se tomen en cuenta diversos
factores, uno de los cuales, de
acuerdo a las recomendaciones de
los expertos, es que los procesadores
de alimentos deben concentrarse en
la calidad de los alimentos que
ofrecen, mas que en el periodo de
vida que tendran en los anaqueles de
las tiendas. "Es importante
determinar hasta qué punto se puede
conservar el sabor original y la
calidad del producto, hasta el
momento en qué es consumido, no
solamente se trata de cuanto tiempo
dura antes de ser desechado",
expresa el Sr. Michael Thaler,
Director de Marketing en Air Liquide
América, empresa dedicada a la
implementacion del sistema.

Las cualidades del empaque con
atmosfera modificada, basadas
principalmente en conservar la
frescura y ampliar el tiempo de vida
del producto, han sido reconocidas
desde anos atras.

Al igual que otras técnicas o métodos
dentro del area alimenticia, este
meétodo cuenta con una serie de
ventajas: Esta técnica de atmosfera
modificada, es en gran parte utilizada
para un numero minimo de frutas y
vegetales que incluyen los frescos,"
listos para comer”. Una de las
desventajas que ofrecen los
alimentos pre-cortados, es que tienen
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un reducido periodo de vida,
comparado con las verduras intactas.
El sistema, combinado con una baja
temperatura, es un método comun
para mejorar la estabilidad de
almacenaje de los vegetales "listos
para comer”. Este consiste en
empacar verdura fresca, lavada,
pelada, rebanada, cortada en tiras o
rallada, que debe ser vendida dentro
de siete u ocho dias de su
preparacion y después de haber
estado almacenada a bajas
temperaturas (-10°C).

Los gases bajo atmoésfera
modificada

Los tres gases principales usados
comercialmente en el método de
atmosfera modificada, son oxigeno,
nitrogeno y dioxido de carbono. Cada
uno de ellos y su concentracion,
deben ser aplicados a la medida
individualmente, en cada producto
debe ir la combinacion necesaria en
niveles de cada uno de los tres
gases, la cantidad varia con el tipo de
vegetal, la variedad y la estacion de
temporada.

El diéxido de carbono es importante
debido a que genera actividad
bioestatica contra organismos que
crecen a temperaturas de
refrigeracién y pueden arruinar el
producto.

El oxigeno, evita el crecimiento de
agentes patogenos anaerébicos, pero
en muchos casos, no contribuye
directamente extender la vida del
alimento en los anaqueles. El
nitrbgeno es usado como un gas de
relleno para prevenir cualquier
derrumbe o colapso que pueda sufrir
el paquete, el que se puede presentar
en atmosferas con alto contenido de
CO2.

Atmosferas modificadas pueden ser
producidas naturalmente, por
respiracion (pasiva) y por la
aplicacion de técnicas de gas
nivelado (equilibrio). Rebanados o
rallados, los vegetales continuan
frescos y "respirando”, dentro de una
atmosfera modificada dentro del
paquete con un reducido nivel de
oxigeno e incremento en los niveles
de diéxido de carbono.

Medidas de sequridad

La gran vulnerabilidad de la
atmosfera modificada en alimentos,
es que los contenidos y los diversos
niveles de diéxido de carbono,
inhiben el proceso aerdbico de
putrefaccion, el que usualmente
alerta a los consumidores sobre la
descomposicion del alimento,
mientras que también, el crecimiento
de agentes patégenos puede
desarrollarse. De esta manera los
alimentos contaminados que no
presentan olores u otros signos de
descomposicién, pueden ser
involuntariamente consumidos.

Otro importante factor es el
surgimiento de un grupo de "nuevos”
agentes patogenos en los productos,
que son capaces de crecer a 50° en
los alimentos. Las bacterias que
estan dentro de esta categoria,
incluyen: Clostridium botulinum tipo
E, Yersinia enterocolitica,
enterotoxigenica Escherichia coli,
Listeria monocytogenes y Aeromonas
hydrophila.

"Aunque las aplicaciones de
Atmésfera Modificada han sido
usadas exitosamente en Europa
desde hace mas de 50 anos, existe
un desarrollo constante en este
campo, hay una gran diferencia de
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tecnologia, entre la que se usa hoy
en dia, a la que se usaba hace 50
anos, el objetivo y los conceptos
siguen siendo los mismos pero se ha
dado un incremento en la
combinacion de gases y el gran
avance en el conocimiento de la
ciencia alimenticia", afirmé Thaler de
Air Liquide América.

Es importante mencionar que el gas
utilizado, por si mismo no es el factor
elemental en el proceso de atmésfera
modificada, sino que cada uno de los
elementos que integran el método,
determinan el éxito y la complejidad
de la técnica. Expertos en la ciencia
de los alimentos, microbidlogos,
empaques, ingenieria,
mercadotecnia, ventas, fisidlogos,
transportistas y todas las operaciones
en general, todos tienen que estar
comprometidos en este proceso,
desde sus inicios. De cualquier
manera, es necesario establecer que
algunos aspectos del proceso,
continuan siendo estudiados, algunos
de los cuales son, la seguridad micro-
biologica en la comida refrigerada,
"lista para comer”, con proceso que
alarga su tiempo de vida en los
anaqueles, también la seguridad del
producto cuando sé mal utiliza la
temperatura, el equilibrio del sistema
de gas contenido y la integridad total
del empacado. Asimismo, la precision
del modelo matematico del desarrollo
del microbio que sobrevive y el
desarrollo de planes especificos de
HACCP, también contribuiran a
reforzar la seguridad en los productos
empacados bajo este sistema.
Finalmente, los obstaculos que pueda
presentar el proceso, "se pueden
salvar si se tiene un conocimiento
preciso del control de la temperatura,
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del PH, un control de la actividad del
agua y control atmosférico. Si se esta
en control de cada uno de estos
factores y los mismos, se encuentran
en conjuncion, entonces el producto
sera de mayor duracioén en los
anaqueles de servicio", senalo en
Estados Unidos el Dr. Aarén Brod,
Director General de la Consultoria
Rubbright-Brody.

VENTAJAS DE LA ATMOSFERA
MODIFICADA

Aumento de un 50 a 400% en el
nivel de frescura en los anaqueles

de tiendas

Reduccion de pérdidas economicas

La distribucion puede hacerse a través de
largas distancias con entregas minimas lo
que resulta en una reduccién en los costos
de distribucién

DESVENTAJAS DE LA ATMOSFERA
MODIFICADA

Aumento en los costos de produccion
Necesario control de la temperatura
Diferente férmula de gas para cada tipo de
producto

Equipo especial y entrenamiento requerido
La seguridad del producto debe ser
establecida

Fuente: Farber (1991)

Interaccion envase/ producto

Cuando se disefia un envase debe
considerarse su capacidad de
protecciéon de acuerdo a las
caracteristicas del producto, siendo

CO~CR XUL
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las alteraciones, mas comunes las
siguientes:

Reacciones oxidativas

El oxigeno dafia los alimentos, dado
que reacciona con la mayoria de los
nutrientes, deteriorando los aceites,
grasas y vitaminas.

El oxigeno también favorece el
desarrollo de microorganismos.

En el caso de productos frescos con
alto contenido de humedad, la
perdida de agua genera cambios
desagradables en los alimentos,
como disminucion del aroma,
cambios de color, textura y deterioro
del aspecto general.

Por el contrario en productos secos o
con bajo contenido de agua, estos
tienden a absorber la humedad del
ambiente, ocasionando
modificaciones en su estructura fisica
y favoreciendo el desarrolio de
microorganismos.

Perdida o absorcion de compuestos
volatiles

Cuando un alimento pierde o
disminuye su aroma original se
considera que el producto ha perdido
calidad, generalmente en los
alimentos se presentan pérdidas de
compuestos volatiles como aceites
esenciales, acidos, aldehidos,
esteres, alcoholes, substancias de
relativamente bajo peso molecular,
que se liberan del alimento
independientemente o junto con el
vapor de agua en pequefas
concentraciones.

Por otra parte algunos productos
pueden absorber aromas, siendo esta
alteracion una de las mas comunes
cuando se almacenan o transportan
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diferentes productos en un mism
lugar. En general los alimentos ricos
en grasas y aceites presentan una
marcada tendencia a la absorcion de
aromas extranos.

Contaminacién por microorganismos.

Las alteraciones que ocasionan los
microorganismos son una de las
principales causas del deterioro de
los alimentos, por lo que los envases
deben disenarse de tal forma que
inhiban el crecimiento de los mismos.

Accién de la luz

La luz ejerce cambios sobre los
alimentos, ya que acelera gran parte
de sus cambios quimicos. Al respecto
se ha encontrado que el efecto
degradante de la luz sobre los
alimentos es inversamente
proporcional a la longitud de onda de
la radiacion, por lo que los rayos
ultravioleta degradan mas a los
alimentos que los rayos del espectro
visible.

En resumen el tipo de interacciones
entre el envase y el producto pueden
ser clasificados en tres tipos:
Permeacion, absorciéon y migracion.

Permeacion. Son aquellas
alteraciones donde el envase permite
el paso a través de elementos del
medio ambiente y del producto al
medio.

Absorcién. Interacciones donde el
producto altera o ataca el envase.
Migracion. Interacciones en las
cuales algunos elementos del envase
pasan al producto, siendo estos
elementos diferentes dependiendo
del tipo de material de envase
utilizado.
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Debe recalcarse aqui que las
exigencias mas estrictas con respecto
a la permeabilidad al vapor de agua,

al oxigeno y a los olores unicamente
se pueden detener con la utilizacion
de envases metalicos, recipientes de
vidrio herméticamente cerrados y
envases de materiales combinados
basandose en aluminio como
principal componente, cerrados
térmicamente.

La adecuada resistencia en estado
humedo se consigue con la mayor
parte de las peliculas plasticas y
también en menor grado con papeles
impregnados con recubrimientos de
cera 0 acabados especiales.

La ausencia de fugas se asegura con
la utilizacion de envases de vidrio 0
metalicos y también de envases
plasticos de suficiente grosor, a
excepcion de los de peliculas de
celulosa regenerada, la ausencia de
fugas exige que el envase sea
absolutamente hermético, por lo
tanto, es preciso cuidar que el cierre
sea tan hermético como el propio
material del envase. La resistencia a
las grasas es una importante
propiedad de las peliculas plasticas.
Con el papel aluminio libre de poros,
la pelicula de celulosa regenerada, el
papel vegetal de suficiente grosor y
papel resistente a las grasas, de
elevada calidad se consigue una
impermeabilidad bastante
satisfactoria.
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La permeabilidad al oxigeno de todas
las peliculas plasticas es unicamente

MIGRACION
- . P
| Medio | & I Medio
|ambiente g ambiente,
! & .

4|
relativa; siendo los polimeros de
PET (polietilen tereftalato),
PVDC(Cloruro de polivinilideno,
Saran), EVOH (Copolimero de etil
vinil alcohol) los de mayor
impermeabilidad. El grado de
impermeabilidad requerido depende
del tiempo y temperatura de
almacenamiento.

Manual de Ingenieria y disefio de envase y
embalaje, José Antonio Rodriguez Tarango.
Meéxico 2001

Con el fin de tener elementos
precisos y cientificos del desarrollo
microbiolégico del Tamal de Nopal,
se pidio a la Facultad de Quimica un
estudio composicional y
microbioldgico presentado a
continuacion.
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Facultad De Quimica - Unam

Dapartamento De Abmentos

Y Biotecnologia

Cd. Universitaria,

Mexico, D. F. D480

Tel. 56 22 33 12

E-MAIL: mavald @ servidor unam . mx

Z,:"":‘ %ﬁ
HiviFgmando Fores Sandovail
2#"Pfivada de Yucatan #9

B;{rtr?(() La Concepcién Tlacoapa
PRESENTE

Adjunto sirvase encontrar el informe de resultados del “Estudio Composicional y
Microbiolégico” efectuado a! producto tamal de nopal recibido en este

Departamento el pasado 4 de julio.

Sin otro particular, quedo a sus drdenes para cualquier aclaracion al respecto.

Atentamente,
"POR Mi RAZA HABLARA FL ESPIRITU"
Cd. Universitaria D.F. 14 de Julio de 2000.

1

N
M:C. A" ANGELES VALDIVIA L.
ble De Los Andlisis

FOUO

~ Teiamoro o REVISO Y APRORO ‘}
Nopal-1

QFB Juieta Sandoval G. MO Ma Angeloes Valdivia L
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Facuitad De Quimica - Unam

Departamento De Alimentos

Y Biotecnologia

Cd. Universitaria,

Mexico, D. F, 04510

Tel. 568 2253 12

E-MAIL: mavald @ seridor unam mx

VHIVERADAD Nacl WAL
Arbnoda LE
Mrzic

TABLA | ANALISIS COMPOSICIONAL

Humedad |
| Cemis | 347
Protefna (Nx6.25) 7.81 ]
Grasa .18 o
I Y- S
Carbohidratos Totales 3.27

Aporte caldrico 80.86 Kcal/100 g de tamal

_ Tabia Il Amilsis Microbiolagi

Cuenta Total Meso6filos aerobios 2483 2983
[ MRS —— : _i N T g Ty
Salmaonella _ i Negativo | Né;};uda" )
staphyzococcug; - Nega_t_i;;J o Negativo

UFC = {Unidades Formadoras de Colonias)

OBSERVACIONES: Las muestras presentaron una Cuenta Total de microorganismos
que cae en el intervalo permitido para alimentos procesados adn después de siete
dias de aimacenamiento en refrigeracion.

ELARORO RE ¥ARROBO
Nopok-1 QF8 Juieta Sandoval G. M% A!ngo_\lles Valdivia L.
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Los resultados arrojados son que al
cabo de 7 dias la cantidad de
microorganismos esta en un rango
aun permitido por la FDA (Food and
Drugs Administracion) y por los
organismos reguladores nacionales
(Secretaria de Salud y Secretaria de
Comercio y Fomento Industrial).
Este dato es sumamente importante
para la planeacion de las estrategias
de comercializacion, cabe aclarar que
las pruebas de tamal de nopal se
hicieron incluyendo en los
ingredientes, mollejas de pollo, lo que
segun el especialista responsable,
influye en gran medida para que el
producto en conjunto presente un
periodo relativamente corto de vida
por lo que se considerara eliminar
este ingrediente en los lotes a
transportar por largos periodos
(exportacion).

2.2.3.3 Calentamiento por
microondas.

Una de las caracteristicas mas
importantes y que representa un reto
tanto para el disefo industrial como
para la ingenieria en alimentos, es
que el alimento pueda ser calentado
en un horno de microondas, para ello
se debe tener un previo conocimiento
del funcionamiento y los procesos
que lleva a cabo este aparato al
elevar la temperatura del mismo, por
lo que a continuacioén se presenta un
*articulo muy completo sobre este
tema:

*-ENVASE Y EMBALAJE-Revista de
divulgacion tecnolégica- D.G. Carlos Celorio
Blasco- Ao 2,No.1, Enero 2001
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(Qué es un
microondas?

envase para

Un envase para microondas es aquel
que puede ser utilizado para cocinar o
calentar un producto en un horno de
microondas, teniendo la capacidad de
alterar el patrén o forma de calentar el
producto, ya que la conductividad
térmica de! envase puede afectar
(acelerar, facilitar, obstruir) el calenta-
miento entre el alimento y la temperatura
del horno. El envase puede liberar o
mantener el vapor de agua dentro del
mismo y por consiguiente mejorar el
cocimiento del producto debido a las
condiciones controladas de presion y
lemperatura.

Se dice que los envases para micro-
ondas pueden ser de dos tipos:
“transparentes” o “activos’, en el primer
caso no significa que el envase tenga
una apariencia fisica transparente sino
que en el momento de calentar el
producto, el envase permite el paso de
las ondas libremente sin afectacion,
mientras que los envases del tipo activo
madifican las ondas mediante el uso de
reflectores, sistemas para dirigir las
ondas y a través de modificadores de
onda (susceptors), por lo que el
tamano, la forma, localizacién y compo-
sicion del envase activo para micro-
ondas puede alterar el medio dentro del
envase y en el horno mismo. Por lo que
el envase debe disenarse considerando
no solo los aspectos de comportamiento
térmico durante el calentamiento dentro
de! horno, sino ademas durante su
almacenamiento, lo cual generalmente
debe considerar temperaturas de
congelacion y por supuesto que el
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envase conserve la vida Gtil del pro-
ducto, evitando la pérdida de humedad,
oxidacion, rancidez, cambios de color,
pérdida de sabores volatiles, nutrientes,
reduccién de contaminacion micro-
biologica y reacciones enzimaticas. Es
decir estos envases deben tener todas
las caracteristicas de un envase con-
vencional y ademas debe ser capaz de
comportarse adecuadamente en el
proceso del calentamiento por micro-
ondas.

Por lo anterior en el desarrollo indus-
trial de un producto para microondas
debe comprenderse bien el compor-
tamiento del producto con respecto a
sus propiedades de transferencia
térmica, como se convierte la energia
del horno en energia calorifica en el
envase y por supuesto en el producto

e

contenido, ademas y, no menos impor-
tante, entender muy bien ia produccion,
mercadolecnia, el almacenamiento y la
distribucion de este tipo de productos.

Existen varios factores clave gque
determinan el desarrollo de un envase
para microondas, por ejemplo; las
caracterislicas del producto tales como;
forma, tamafio, densidad, presencia de
sales y minerales, cantidad de cristales
de hielo, cantidad de agua libre,
caracteristicas de calentamiento,
temperatura de cocimienta inicial y final
y, por supuesto la temperatura de
almacenamiento, tamano y forma del
envase y la manera de distribuir el
producto

En cuanto a la Mercadotecnia esta
generalmente esta basada en la con-
veniencia de cocinar un producto en el
envase original y servirlo en el mismo
envase, considerando ademas factores
como el liempo minimo de cocimiento,
la facil apertura del envase, su sistema
de resellado, el tamaifio de la porcion y
al final que el envase resulle facil de
desechar.

¢Cémo calienta un horno de
microondas?

La energia generada dentro del horno
es el resultado de una oscilacion
eléctrica y de un campo magnético;
ambos campos tanto el eléctrico como
el magnético coexisten y se orientan en
un plano perpendicular, es decir
desfasado; ia energia es generada en
un dispositivo que se le conoce como
magnetron, el cual convierte una
frecuencia baja de 60 ciclos/seg a una
frecuencia de 2,450,000,000 ciclos/seg,
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y dada la naturaleza del tipo de onda
(onda senoidal), el campo magnético
cambia de polaridad de positivo a
negativo y viceversa 2,450 millones de
veces en un segundo.

Longitud de

Campo
Eléctrico

Los materiales que contienen en su
estructura moléculas bipolares, iones
moviles o electrones mdviles son
afectados por el campo magnélico del
horno, dado que estas moléculas
cambiaran de posicion cada vez que el
campo magnético cambie (con el fin de
acoplar sus polaridades), tendran un
movimiento tan rapido que generaran
calor; moléculas de este lipo son
comunes de encontrar en los alimentos,
como son las moléculas de agua y las
sales; en si el calentamiento se produce
cuando al girar las moléculas bipolares
de agua se producen rupturas en las
uniones del hidrogeno entre las molécu-
las que se encuentran juntas y generan
temperatura por friccion molecular.

+ <+ campo magneético

AN AN
Moléculas cambiando de posicidn |

Propiedades dieléctricas de los
materiales

¢ Qué tanto se calentara un producto
dentro de un horno de microondas?
esto dependera de las propiedades
dieléctricas del producto mismo y éstas
pueden ser descritas pof la constante
dieléctrica E:

E= E'-E"

Donde E' es la cantidad de energia que
puede almacenar un material en forma
de campo eléctrico, mientras que E" es
el factor de pérdida y es una medida
directa de cuanta energia puede el
material disipar en forma de calor,
existe una relacion que se le conoce
como tangente de la pérdida y que se
expresa como:

Tané= E'/ E

Dado que las ondas penetran en el
producto, parte del poder es absorbido
por el mismo, es decir E' y que a su vez
resulta en una medida de la velocidad
con la que el campo electromagnético
pasa a través del material; conforme la
onda se introduce en el matenal la onda
va perdiendo amplitud o potencia hasta
perderse por completo o hasta que es
traspasado el material.

Longitud de
onda en et |

Existe una medida conocida como
profundidad de penetracion, donde la
potencia aun es efectiva y es la

distancia a la cual la onda ha perdido
el 63% del poder.

Esta profundidad de penetracion nos da
una medida cuantitativa del comporta-
miento al calentamiento del producto
dentro del horno de microondas, y esta
determinada por las propiedades eléc-
tricas y fisicas del producto las cuales
pueden variar significativamente de
acuerdo a su composicion quimica,
temperatura del producto y densidad.
El calor generado por las interacciones
eléctnicas es posteriormente transferido
a todo el alimento por conduccion
térmica convencional.
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2.2.4 Normas Y Especificaciones Para Envases

1. INTRODUCCION

Por lo que respecta a los alimentos y sus empaques, el
publico debe ser protegido en todos los asuntos rela-
cionados con la salud y la economia. Esta proteccién
abarca conceptos tan amplios como seguridad, pureza,
sanidad y valor justos.

En afios recientes ha habido una intensificacion del
interés por la seguridad de nuestros alimentos, ya que
en la comercializacién de estos, el propésito primario
del envase es la proteccién del producto, podria esta-
blecerse el principio de que el envase es tan importante
como el alimento que lo contiene.

El principio mencionado se refuerza con la conside-
racién que aparece en el Cédigo de Etica para el
comercio internacional de alimentos del Codex
Alimentarius, en donde se establece con relacion a los
empaques para alimentos: “Es cada vez mayor en todo
el mundo la preocupacion por la inocuidad del envase
de los alimentos, su contaminacion por el medio, su
adulteracion, las prdcticas comerciales deshonestas en
relacion con la calidad, cantidad y presentacion del
sistema de empaque - alimento, las pérdidas y desper-
dicios y, en general, por la mejora de la calidad de los
envases para alimentos”.

Entre los recurrimientos y funciones mas importan-
tes de los empaques para alimentos desde el punto de
vista técnico - legal, podriamos enlistar los siguientes:

. Ausencia de toxinas.

. Compatibilidad con el alimento.

. Proteccion sanitaria.

. Proteccién contra pérdidas o asimilacion de hume-
dad y grasas.

e Led b
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5. Proteccion contra pérdida o asimilacién de pases y
olores.

Proteccion contra la luz.

Transparencia

Resistencia al impacto.

9. Inviolabilidad.

10. Facilidad de desecho.

11. Apariencia y facilidad para ser impreso.

12. Limitaciones de tamaiio, forma y peso.

13. Bajo costo.

NS

Ademas de las anteriores, no hay que olvidar que es la
presentacion del producto a través de la cual se trans-
mite el mensaje al consumidor, mensaje cuyo conte-
nido también debera cumplir con las legislaciones
respectivas.

2. REGULACIONES MEXICANAS

Dentro de la estructura juridica de México, correspon-
de basicamente a dos secretarias de estado el regular
sobre las caracteristicas y requisitos a cumplir de los
envases para productos alimentarios.

La Secretaria de Salud, a través de la Direccion
General de Control Sanitario de Bienes y Servicio y la
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial a través
de la Direccion General de Normas, que a su vez tiene
la representatividad del pais ante los organismos ctipula
de normalizacién (Capart, Codex Alimentarius, 15O,
etc.)

Ademis de otras direcciones paralelas que podrian
influir, como la de la Direccién General de Politica de

o ~~~C R XL
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Comercio Intenior, Direccion General de Desarrollo
Tecnologico también de SECOFI, o incluso la Direc-
cion General de Prevencion y Control de la Contami-
nacion Ambiental de SEDUE.

Dentro del contexto de la regulacion sanitaria, el
articulo 213 de la Ley General de Salud (D.O.
7/Feb/84) establece lo siguiente: "Los envases de los
productos a que se refiere este titulo (control sanitario
de productos y servicios y de su importacion y exporta-
cion) deberan ajustarse a las especificaciones que esta-
blezcan las disposiciones aplicables".

Dada la paternidad grecolatina de nuestras leyes,
estas son de cardcter preventivo lo que significa que
antes de actuar hay que solicitar autorizacion, asi, para
salir a la venta un producto alimentario requiere del
visto bueno de una serie de elementos que constituyen
los anexos de la solicitud respectiva en la que se inclu-
ye a su vez los requisitos para los empaques y/o enva-
ses, sobre todo primarios.

Como lo marca el articulo 203 antes mencionado,
nos remite a los capitulados especificos del reglamento
de la Ley General de Salud.

En el titulo 24° correspondiente al envasado de los
productos y que abarcan los articulos del 1268 al 1295,
encontramos ¢l marco legal de referencia, aplicable a
los objetivos de este estudio, dentro de los aspectos
relevantes:

1. La definicion de envase primario y secundario.

2. El establecimiento de las caracteristicas de los pro-
cesos de envasado en las normas correspondientes.

3. La prohibicion tacita, de la posibilidad de que los
envases cedan al producto sustancias perjudiciales.

4. El requerimiento particular, cuando asi se defina de

la leyenda “El envase debera lavarse antes de ser

abierto”.

La clasificacion de envase desechable y reutilizable.

Los requisitos sanitarios en el proceso de envasado.

La prohibicién de presentaciones enganosas.

La prohibicion de la reutilizacién, cuando se hayan

envasado como tipo de productos.

9. El uso de dispositivos que prevengan la manipula-
c16n accidental. -

10. L.a obhigatoriedad de hacer figurar la leyenda “con-
serve el ambiente, deposite el envase vacio en la ba-
sura’

11.La determinacion de las materias primas que po-
dran emplearse en la fabricacion de envases.

12. Los diferentes tipos y caracteristicas de los recubri-
mientos en los productos enlatados.

13. Las condiciones especiales para productos en aero-
sol.

14. El papel y el cartéon no deberan provenir de celulosa
de reproceso.

% N o
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15. La prohibicién de la madera como envase primario,
Son de los tépicos que figuran en este capitulado.

Tratando de ser mas objetivos y menos reiterativos ya
que por ser descriptivos este tipo de articulos se repiten
en casi todos los capitulados correspondientes del men-
cionado reglamento.

En cuanto a los envases las caracteristicas que to-
man mucho en cuenta los dictaminadores de la
Direccién de Control Sanitario de Bienes y Servicios
para la aprobacién o rechazo de los envases aparte de
las mencionadas, se puntualizan en los siguientes
articulos.

Articulo 137. Para la obtencion, elaboracion, fabrica-
cion o manipulacion de los productos de uso y consumo
humanos, queda prohibido utilizar materias prnimas o
ingredientes que contengan pardsitos, microorganismos
patégenos, sustancias toxicas, contaminantes en gene-
ral o materias que no puedan ser reducidas a los limites
permitidos.

La Secretaria definira en la norma correspondiente los
limites a que se refiere el parrafo anterior.

Articulo 169. Para obtener el registro sanitario se re-
quiere presentar solicitud en las formas oficiales,
acompaiiando la informacién y documentos siguientes:

1. Copia de la licencia sanitaria vigente del estableci-
micnto en el que se pretenda procesar o utilizar el
producto o equipo o, en su caso, acta de inspeccion
que no reporte anomalias sanitarias.

II. Informacién cientifica y técnica para demostrar que
el producto o equipo retine las caracteristicas de se-
guridad y eficacia, cuando asi lo determine la
Secretaria.

[11. Proyecto, en su caso, de etiquetas, asi como la pre-
sentacion de los envases y empaques.

IV.Tratindose de equipos, las disposiciones de su cs-
tructura, material, partes y funciones, y

V. Las demas que se seilalen en este reglamento yenla
norma correspondiente.

Ahora nos referiremos a los articulos 305 al 310, tiulo
IV de dicho reglamento, por ser mas definitorios; en
cuanto a los envases, caracleristica que toman muy en
cuenta los dictaminadores de la Direccién de Control
Sanitario de Bienes y Servicios, para la aprobacion o
rechazo de los envases y/o empaques de cualquier pro-
ducto.
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Articulo 210. Cuando los productos deban expenderse
empacados o envasados llevaran etiquetas en las que,
segun corresponda, deberan figurar los siguientes da-
tos:

1. La denominacion distintiva o bien la marca del pro-
ducto y la denominacién genérica y especifica del
mismo".

Los nombres comerciales de los productos no deben re-
ferirse a:

1) Genéricos como: pan, queso, carne, aceite, etc.

2) Adijetivos calificativos: excelente, nutritivo, etc.;

3) Denominaciones geograficas cuando no son del lu-
gar de origen;

4) Nombre de productos extranjeros cuando no son de
origen, exceptuando cuando contienen la patente de
marca de SECOFI.

Articulo 28. del Reglamento de la Ley General de
Salud. Para efectos sanitarios la denominacién genéri-
ca especifica de los productos debe corresponder a las
caracteristicas basicas de su composicion, de acuerdo a
lo establecido en este reglamento.

I. La denominacidn para los productos que no cuenten
con la especificacion de identidad aplicable debera
incluir el nombre del ingrediente caracteristico que
se encuentre en mayor proporcion en su composi-
cion.

[I. El nombre y domicilioc comercial del titular de la
autorizacion y la direccion del lugar donde se ela-
bore o envase el producto que debe ser el mismo
que el que manifiesta la licencia sanitaria que se
adjunta a la solicitud y el nombre que aparece en el
acta constitutiva de la empresa.

[11. El mimero de autorizacion del producto con la re-

daccion requerida por la Secretaria de Salud. Reg.

SSA No.

"A" (para alimentos y bebidas no alcohdlicas)
"B" (para bebidas alcohélicas)

“N" (para cigarros, tabacos y similares)

"D" (productos de aseo)

.El gentilicio del pais de origen precedido de la pa-

labra "producto”, cuando se trate de productos de

importacion;

V. La declaracion de todos los ingredientes en orden de
predominio cuantitativo, en los términos de las
disposiciones reglamentarias aplicables.

-Esta declaracion debe hacerse en estricto or-
den de predominio de los ingredientes, en can-
tidades nutricionalmente significativas; asi co-
mo la declaracion de aditivos para alimentos

~
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que contengan, ¢n el caso de conservadores -
dicar su nombre técnico y porcentaje, s1 el pro-
ducto contiene condimentos, éstos sc padrin
declarar en forma global.

VI.La cantidad contenida en el envase, de acuerdo con
los términos del registro que se hubiere otorgado,
tratandose de medicamentos.

-El contenido neto del producto envasado se ex-
presara en unidades del sistema general de uni-
dades de medida (NOM-2-1). Para la ubicacion
y dimensiones del dato cuantitativo se reco-
mienda invariablemente la consulta de la NOM-
ZZ-3-1989.

VILEI nimero de clave, lote y fecha de elaboracion y
caducidad, en su caso;

VIILEI nombre y domicilio comercial del fabricante y
del importador, en la contraetiqueta correspon-
diente;

IX.Las instrucciones precisas para la reutilizacion,
inutilizacion o destruccion de los envases vacios, en
los casos en que estos contengan substancias peli-
grosas para la salud, y

X. El texto hecho en México segiin NOM-Z-9

XI.Los demés datos que sefialen esta ley los reglamen-
tos y demas disposiciones aplicables.

Las leyendas y textos de las etiquetas de los productos
nacionales a que sc reficre este articulo deberan escri-
birse en espaiiol en la parte de la etiqueta que normal-
mente se presenta al consumidor en el momente de la
venta. Lo anterior no sera necesario tratandose del
nombre de los productos.

Cuando los productos sean de importacion deberan
llevar contraetiquetas en idioma espaifiol, con los datos
mencionados.

Si la etiqueta ostenta figuras, dibujos o pinturas alu-
sivas que sugieran la presencia de una o mas subs-
tancias, el producto debera tenerlas en su composicién
y en cantidades que nutricionalmente se justifiquen.

3. LEY DE INVENCIONES Y MARCAS

Reglamentacion paralela, aunque no especificamente de
empaques, sino para la impresion de los empaques es la
Ley de Invenciones y Marcas. No le basta al industrial
identificar su empresa por medio de un nombre, que
combinado con dibujos y exteriorizado, constituye la
muestra que guia al publico hacia su negocio
respectivo, sino que le interesa que las mercancias que
produce o expende puedan ser ficilmente distinguidas
de otras similares, para esta identificacién se utilizan las
marcas, signos puestos sobre las mercancias o sus
envolturas y que pueden consistir en el mismo nombre
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del comerciante o de la negociacién o en cualquier otra
designacion peculiar de fantasia; en el emblema de la
negociacién o en un simbolo o dibujo cualquiera; en
una combinacion determinada de colores, forma de los
envases, etc.

La ley reconoce las marcas de productos y las mar-
cas de servicios. Las primeras se constituyen por los
signos que distinguen a los articulos o productos de
otros de su misma especie o clave.

El derecho de uso exclusivo de una marca se obtiene
mediante su registro en la SECOFL

El Articulo 89 de la Ley de Invenciones y Marcas
establece: la persona que use o quiera usar una marca
para distinguir los articulos que fabrique o produzca,
podra adquirir el derecho exclusivo de uso, satisfacien-
do las formalidades y requisitos que establece la ley y
su reglamento. Igual derecho tendrin los comerciantes
y prestadores de servicios debidamente establecidos
respecto a los articulos que vendan o los servicios que
presten en el territorio nacional y de los cuales quieran
indicar su procedencia. Los comerciantes podran usar
su marca por si sola o agregada a la de quien fabrique
los productos con el consentimiento expreso de éste.

La marca es un signo distintivo, ;jpero qué clase de
signos pueden constituir una marca? la respuesta esta
en el articulo 90 de la Ley antes mencionada, al esta-
blecer que pueden constituir una marca:

I. Las denominaciones y signos visibles, suficiente-
mente distintivos y cualquier otro medio susceptible
de identificar los productos o servicios a que se
aplique o traten de aplicarse, frente a los de su mis-
ma especie o clase.

II. Los nombres comerciales y las razones sociales o
denominaciones sociales siempre que no queden
comprendidos en las prohibiciones previstas en el
articulo que menciona qué signos no considera re-
gistrables.

En virtud de su caracter esencial de signo distintivo de
productos o mercaderias, la marca debe cumplir los si-
guientes requisitos:

a) Debe ser original; es decir, debe

b) Ser nueva,

c) Ser independiente,

d) Debe ser licita,

e) Debe ser limitada,

f) Debe indicar procedencia de los articulos que am-

para,
g) Normalmente, la marca debe ser unica.

L.a marca debe usarse tal y como fue regisirada. Su uso
en forma distinta traerd como consecuencia la extin-
cion del registro, previa la declaratonia correspon-
diente.

Toda modificacion sera motivo de una nueva solici-
td de registro, salvo que ella solo se refiera a las di-
mensiones o a la materia en la cual esté impresa, gra-
bada o reproducida la marca.

4. LEGISLACIONES FORANEAS FDA

Es importante informar en este espacio, aunque sea a
modo de referencia, la existencia de las secciones co-
rrespondientes en la legislacion foranea, sobre todo de
la Food and Drugs Administration de los Estados
Unidos,

En la Seccién 21 del "Code of Federal Regula
tions", que es la que se relaciona con ¢l control de
alimentos y medicamentos, la parte clasificada con ¢!
nimero 175 se aplica para los "aditivos indirectos en
alimentos”, como son adhesivos y componentes de
recubrimientos. :

En la subparte "B" se relacionan las substancias
autorizadas solamente como componentes de adhesi-
vos, evidentemente no solo las enlista sino que ademas
seitala las caracteristicas y modo de empleo.

En la subparte "C" se encuentran las substancias que
se autorizan como componentes en recubrimientos.

En la parte 176 de esta Seccién 21 encontraran la
regulacion respectiva de los aditivos indirectos autori-
zados en los componentes del papel y del carton.

Asimismo en la parte siguiente, la No. 177 esta la
regulacion correspondiente a los polimeros. En la sub-
parte "B", la substancia para usarse como componente
basico de una o varias capas de las superficies en con-
tacto con los alimentos y en la subparte "C" las subs-
tancias para usarse solo como componentes de determi-
nados articulos retornables o de re-uso.

Nos permitimos hacer referencia a la FDA por ser
representativa al maximo nivel de especificaciones,
limites de uso y métodos de prueba, etc. que inclusive
en el Codex Alimentarious, dentro de su programa con-
junto FAO/OMS sobre normas alimentarias no existe
hasta el momento un comité especifico de empaques o
materiales de empaque para alimentos.

El Institute of Food Technologists (IFT), de fecha
relativamente reciente crea su division de Food Packa-
ging, para dar una respuesta adecuada a toda esta pro-
blematica.
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Iispecial mencion, aqui en México, requiere ¢l Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Envase y
Embalaje, constituido el 3 de Marzo de 1972 con el
objeto de elaborar y difundir normas al respecto.

MANUAL DE INGENIERIA Y DISENO DE ENVASE Y
EMBALAJE-Jose Antonio R. México 2001
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Verificacion NYCE, NOM-051-SCFI
Especificaciones Generales

Alimentos y Bebidas no Alcohdlicas
Preenvasados

Esta Norma Oficial Mexicana sirve
para garantizar que el etiquetado de
los alimentos y bebidas no
alcohdlicas, ya sean nacionales
extranjeros y que

se comercializan en territorio
nacional, contengan la informacion
comercial necesaria en espanol para
que los consumidores finales puedan
tomar una decision adecuada de
compra.

Deben conocer y cumplir esta norma
Los fabricantes, importadores,
comercializadores y proveedores
para que

estén enterados de la informacion
comercial que debe contener él
etiquetado de los alimentos y bebidas
no alcohdlicas que fabrican o
comercializan en territorio nacional,
ya sean nacionales o importados.

Datos que debe contener el
etiquetado el nombre o denominacion
del producto. Por ejempio
"Mantequilla, Harina de Trigo, etc."
La marca del producto, la lista de
ingredientes que se utilizaron para la
preparacion del

producto, la cual debe estar ordenada
comenzando con él

ingrediente que se emplea en mayor
cantidad hasta finalizar con él

de menor cantidad.

Declaracion de cantidad en base a la
NOM-030-SCFlI.

El nombre y domicilio fiscal del

productor o importador, pais de

origen, el numero de lote, la fecha de
caducidad.

La declaracién nutrimental en la
etiqueta de alimentos

pre-envasados (cuando aplique)
Leyendas precautorias. Mencionar el
uso de ingredientes que puedan

ser peligrosos para la salud cuando
esto aplique.

Informacion adicional que puede
ponerse en la etiqueta: La fecha de
consumo preferente

Instrucciones para su uso

La informacion adicional relativa al
envase que no afecta él

ambiente, ecologica, etc.

No debe olvidarse que cualquier
informacién que se incluya en la
etiqueta del alimento o bebida no
alcohdlica debe ser comprobable

la informacion debe colocarse en una
parte del envase a la cual se conoce
como "Superficie Principal de
Exhibicion", en ella debe aparecer por
lo menos el nombre o

denominacion del producto, la marca
y la declaracion de cantidad. La
informacion restante, tanto obligatoria
como opcional, puede estar

En cualquier parte del envase. Es
importante que la etiqueta
permanezca en el envase hasta el
momento del consumo del alimento o
Bebida no alcohdlica.

la informacion debe expresarse en
espafiol sin prejuicio que se exprese
también en otros idiomas.

Cuando la informacién comercial se
exprese en otros idiomas debe
aparecer también en esparnol, cuando
menos con el mismo tamario y
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proporcionalidad tipografica y de
manera igualmente ostensible.
¢En que tipo de envases deben
incluirse las etiquetas?

La etiqueta

debe estar colocada en aquella
presentacion que se vaya a
comercializar directamente al
consumidor final del producto.

Los productos no se incluyen en la
NOM-051 Especificaciones
Generales de Etiquetado para
Alimentos y Bebidas no Alcoholicas
Preenvasados son los siguientes:

Los productos que se venden a
granel, los animales vivos, los libros y
revistas, fasciculos y publicaciones
periddicas en cualquier presentacion,
incluyendo de manera enunciativa y
no limitativa discos magnéticos y
compactos, cintas y articulos
Analogos.

Los articulos reconstruidos, usados o
de segunda mano.

Productos que se rigen por otra
reglamentacion vigente, como es

el caso de prendas de vestir y sus
accesorios, ropa de casa, textiles; las
especies de pescado, atun y bonita;
cueros y pieles curtidas asi como
calzado; articulos de oro, plata,
platino o paladio; productos
eléctricos; electrénicos y
electrodomeésticos; bebidas
alcohdlicas; juguetes, articulos de
belleza y cosméticos; medicamentos.

La vigilancia de la Norma sera llevada
acabo fundamentalmente, por la
Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial, la Procuraduria Federal del
Consumidor y la Secretaria

De Salud.

4
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2.2.5 Conclusion

Después del analisis presentado se
puede tener un panorama mas amplio
del mundo del envase, como se
puede observar el disefno de envases
es interdisciplinario, interviniendo
tanto la ingenieria de envase y
embalaje, como disenadores
industriales y graficos, asi como otras
areas dependiendo el tipo de envase
requerido.

Sin embargo en lo que a envases de
la industria alimenticia se refiere; El
mayor campo de trabajo es por parte
del ingeniero en alimentos, esto
debido en parte al contacto directo
que tiene el producto con el envase
por lo que el ingeniero debera hacer
todas las pruebas quimicas a fin de
obtener un envase adecuado.

Estas pruebas han sido comenzadas
ya por la empresa COMER-XUL sin
embargo a la fecha de esta
redaccion. Aun no se ha entregado
por completo, por lo que aqui solo sé
presentan estudios preliminares
quimicos del producto en un
ambiente de refrigeracion y sin
ningun tipo sé conservacion o
prolongacion de la caducidad.
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2.3 FACTORES DE MATERIALES Y PROCESOS

2.3.1 El nopal

Plantacion y propagacion

Un método efectivo de propagacion
es la polinizacion manual, que se
realiza moviendo el polen con alguna
herramienta como cepillos, algodén o
él cuerpo de una abeja muerta,
aplicandolo al estigma de la flor por
fertilizar; también se pueden apretar
los estambres con unas pinzas y se
sacuden para que caiga el polen de
las anteras al estigma

La propagacion vegetativa es una
practica seguida frecuentemente en
€l campo mexicano; la mayoria de las
especies de cactaceas importantes
agronomicamente no se reproducen
por semilla. Prueba de ello es el
nopal de tuna blanca, Opuntia ficus
indica, que se propaga removiendo
segmentos de tallos aplanados
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individuales denominados articulos
cuando alcanzan una longitud de 20
cm aproximadamente. Estos articulos
sé deshidratan deliberadamente para
evitar infecciones bacterianas o
fungosas, procediendo después de
unos dias a colocarlos en el suelo de-
jando aproximadamente dos terceras
partes del articulo a la intemperie.
Otra forma de propagacion es el
injerto de una porcién del tallo de una
superficie sobre el tallo de otra planta
de la misma especie e inclusive un
pariente lejano. Por ultimo tenemos la

' B o RT L A
reproduccion por rizomas o tallos
subterraneos que al emerger forman
una nueva planta que en un inicio
depende de la original.

Para el cultivo eficiente de nopal
tunero, es necesario realizar la siem-
bra en dias o semanas antes del
establecimiento de la temporada de
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lluvias, pudiendo ser, de acuerdo a la
region, desde marzo hasta julio.

La densidad es importante de acuer-
do

a las necesidades del productor y

las perspectivas que tenga para él
posicionamiento del producto en un
mercado especifico, ya sea nacional
o}

internacional, pues las altas densida-
des

no permiten la mecanizacion del
cultivo e incrementan los costos en
Forma significativa.

o6
cruzarse 0 se encuentran en sentido
perpendicular a las hileras; se practi-
ca después de la cosecha y se reco-
mienda que la altura de la planta no
exceda de 1.80 m. Esta poda en el
estado de México se hace buscando
formas, como son oreja de conejo,
estrella, circular, etc., buscando todas
facilitar la cosecha.

Poda

Hay tres tipos de poda: de formacion
o despunte, de sanidad y de
produccion. Con la primera se
disminuye entre 40 y 60% del
volumen y peso del material que
normalmente se maneja. Se eliminan
las pencas -cladodios o articulos- que
se encuentran muy juntas, tienden a

Con la segunda se eliminan las pen-
cas que presenten alguna afectacion
o deformacioéon por causa de insectos,
microorganismos o animales
silvestres y se realiza cuando los
brotes alcanzaron una altura de 15
cm. La ultima sé practica al tercer ano
de vida de la planta y consiste en la
conjugacion de las dos primeras con
ésta para eliminar una cantidad
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determinada de pencas viejas o que
produjeron fruto el ano anterior para
estimular la brotacion de articulos
nuevos, pues mas del 90 % de frutos
aparecen en pencas de un ano de
edad; esta poda se realiza eliminando
el 25 % del cladodio, con lo que se
adelanta la produccion. Esta poda se
realiza después de la cosecha.

Fertilizacion

La fertilizacion en la agricultura sé de-
fine como la accion de hacer fértil o
prolifico el suelo. Para el caso del no-
pal tunero, los resultados de las in-
vestigaciones realizadas por él
Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales y Agropecuarias -INIFAP-
en el campo experimental de

Tecamachalco, Puebla, indican que
es recomendable la aplicacién de
abonos organicos y fertilizantes
quimicos debido a la respuesta
positiva que de ello se observa.
Para suelos tepetatosos y poco pro-
fundos, el INIFAP sugiere utilizar 5
toneladas de estiércol vacuno, que
equivale a 8 kg. por cepa.

También se puede utilizar urea y
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superfosfato de calcio triple en canti-
dades

En el caso del estado de México, la
Fertilizacion la realizan durante los
pri-meros tres anos con 8-10 Kg de
abono por planta y 100-150 g de
fertilizante, utilizando la mayoria de
las veces urea; la aplicacion de
abono organico la hacen cada tres
anos.

Riego y drenaje

el nopal requiere de agua, suelos
con la profundidad suficiente para él
crecimiento y dispersion de sus rai-
ces, zonas libres de heladas, etc.
Cabe aclarar que la falta de

cualquiera de estos recursos no es
impedimento para que el nopal se
reproduzca, pero él riego
principalmente, permite tener
mayor produccion.

El consumo de agua del nopal es de
60 litros por afio, por lo que es impor-
tante el control del riego, pues el
exceso de agua afecta el desarrolio
de la planta, pudiendo presentarse
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pudriciones o generacion excesiva de
cladodios en plantas muy vigorosas,
pero sin formacion de frutos.

Bajo condiciones de temporal la pre-
cipitacion minima para el desarrollo
del nopal es de 200 mm anuales pero
para plantaciones comerciales debe
ser cuando menos de 600 mm

Control de calidad

Para el control de calidad existen nor-
mas de calidad en general y especifi-
cas, elaboradas exprofeso para la uti-
lizacién por parte de los productores
y exportadores de cualquier produc-
to.

Asi tenemos que para el caso de

los productos que se internaran en
Estados Unidos, existe el Codex
alimentarius para tuna y nopal, en
donde sé define el producto, la
calidad, la clasificacion por calidad y
calibres, las disposiciones sobre
tolerancias, presentacion, envasado,
etiquetado, residuos de plaguicidas y
consideraciones sobre la inocuidad
del producto.

Por su parte, México cuenta con la
Norma Oficial Mexicana -NMX-FF-
030-1995-SCFI especifica para tuna,
donde se establecen las especifi-
caciones minimas que debe reunir la
presentacion del fruto para ser
comercializado en territorio nacional y
su concordancia con la norma
internacional CODEX Stan 186-1993.

2.3.2 Tamal de nopal

Recepcion de la materia prima

El nopal se recibe desespinado,
este es comunmente entregado en
bolsas de plastico.

Limpiado del nopal

En este paso solo con un trapo
limpio y esterilizado, se limpia el
nopal.

Desinfectado del nopal

Aqui en tinas limpias pero no
esterilizadas se sumerge en nopal
por 7 minutos en una solucion de
acido citrico.

Enjuagado del nopal

Se sumerge nuevamente en agua y
ligeramente se limpia, el personal
cuenta con guantes, cubre boca,
cofia y bata.

Corte de nopal

En una base de madera bien lavada
y limpia y, con un cuchilio
esterilizado se corta el nopal como
lo muestra la figura, después de
haberse cortado se deposita en un
recipiente galvanizado limpio.

Grafico 2.3.2. Esta es una aproximacion de la
forma de un Nopal; la zona cuadriculada es la parte
del nopal que utilizamos para producir el producto
Nopalxul; y todo el nopal se utiliza para producir
lefia
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i Recepcion de Materia Prirma
La Materia Piima es

- Nopal Peiado
- Cebolia
- Epazote
Chile de Arbol
- Mantequilla
~Queso Manchego
.- Hoja de Maiz
- Mollejas

NO O UA LN —

2 Lavado de Materia prima 2.2. Remoja de Materia Pima

Lavado de Materia Prima: Remojado de Materia prima
1.- Nopal 2.2.1. Epazote

2.2.2. Hoja de maiz

Nota: esta es la receta original que proporciono la empresa COMER-XUL, la
secuencia especifica no fue proporcionada.




(0o ~~0CRP XUL
PRODUCTOS

L 4

Diagrama de elaboracion del producto tamal de nopal
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2.3.3 las hojas de maiz.

Este proceso comienza desde la
cosecha del maiz, ya que esta se
debe hacer hasta 4 meses
posteriores a la cosecha normal del
elote, después de los cuales el elote
junto con las hojas se han secado.
Cuando todas las mazorcas se han
cosechado, se procede a deshojarlas,
esto se debe hacer con cuidado de
no quebrar o romper las hojas,
cuando las hojas han sido agrupadas
en pequeios conjuntos, y son
vendidas, para la elaboracion del
tamal.

2.3.4 El envase

De acuerdo a lo expuesto
anteriormente, los envases deben
disefiarse pensando en la proteccion
mecanica de producto, asi como en la
conservacion de sus caracteristicas
como; Olor, sabor, consistencia y
evite alteraciones, pudiendo
resumirse las caracteristicas que
puede tener un envase son las
siguientes.

e Grado alimenticio

e Caracteristicas mecanicas
adecuadas.
Permeabilidad al vapor de agua

e Permeabilidad a los gases

e Permeabilidad a los aromas

e Permeabilidad al agua y las
grasas.

¢ Proteccion a la luz.

Generalmente los alimentos han sido
envasados en materiales como:
vidrio, latas metalicas o carton, en
bolsas o sobres de papel y cada vez
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mas en envases plasticos rigidos o
peliculas plasticas

A lo largo de los afios se han ido
desarrollando todo tipo de formas y
disenos de envases haciendo uso de
distintos materiales, cubriendo las
necesidades especificas planteadas
por la industria y por los
consumidores, si bien prevalecen
formas bien establecidas, como son:

e Rigidos: bandejas, bidones,
tarros, botellas, paletas, etc.

e Semi-rigidos: Bandejas, tarrinas,
botellas, tubos.

o Flexibles: Bolsas, sacos, mallas,
sobres, recubrimientos, etc.

Se resumen a continuacion las
caracteristicas generales mas
relevantes de los distintos materiales
de envase, con particular referencia
al envasado de alimentos, distin-
guiendo ventajas y limitaciones.

 Metales (hojalata, chapa
cromada, aluminio, etc.):

e Resistencia mecanica Envase

preformado (volumen en vacio)
Ligereza Problemas de corrosion
Estanqueidad y hermeticidad
Opacidad a luz y radiaciones
Conductividad térmica
Reciclables y degradables
Vidrio:
Impermeabilidad y hermeticidad

Baja conductividad térmica

e Transparencia Peso y volumen en

vacio
Inercia quimica Fragilidad
Compatibilidad con microondas
Reutilizable y reciclable
Materiales plasticos y complejos:
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e Amplia gama de materiales muy
diversos Permeables a gases y
radiaciones

e Ligereza y flexibilidad Problemas
de termoestabilidad

e Buena inercia quimica Problemas
de migracion de residuos

e Amplia gama de caracteristicas
mecanicas

e Facilidad de impresién y
decoracion

e Posibilidad de termosoldadura

e Compatibilidad con microondas

e Versatilidad de formas y
dimensiones

e Papely cartén:

e Ligereza Higroscopicidad

e Versatilidad de formas y
dimensiones No aptos para
liquidos(sin proteccion)

e Degradables y reciclables
Permeables a gases y aromas

e Facilidad de impresion y
decoracién

o Madera:

e Resistencia a la presion y al
impacto Solo apto para sélidos

e Versatilidad de formas No
presenta propiedades barrera

e Reutilizable, reciclable, y
degradable

De estos el vidrio ha tenido una
utilizacion muy amplia debido a la
gran barrera de proteccién de los
alimentos que este ofrece, sin
embargo materiales como el aluminio
en laminacion proporciona también
una excelente barrera. En los ultimos
anos la tendencia a utilizar polimeros
se ha incrementado debido a los
avances en su desarrollo.
Habiéndose logrado materiales con
una gran capacidad de barrera al

oxigeno y en general a los gases, con
una ventaja: un costo mas reducido
por lo que se ha venido
incrementando su consumo a nivel
mundial.

Plasticos

El desarrolio de diferentes materiales
plasticos, con caracteristicas fisicas
de resistencia mecanica, apariencia y
barrera a gases ha permitido que
cada vez un mayor numero de
productos recurran a su utilizacion
haciendo énfasis en la industria de
los alimentos donde propiedades
como, resistencia de envasado a
altas temperaturas, alta barrera a
humedad, barrera a gases como
oxigeno, CO2, no solo ha substituido
a envases como vidrio y latas, sino
que ha brindado mas beneficios al
consumidor final, como manejo mas
seguro del producto en comparacion
con la fragilidad del vidrio o la posible
degradacion o descomposicion de los
alimentos sin la posibilidad de
verificar su vigencia solo hasta abrir
el envase, como en el caso de las
latas.

Y se mencionan los envases de vidrio
y las latas, porque hasta hace poco
tiempo eran las unicas alternativas
para conservar por mayor tiempo los
alimentos procesados, incluso sin
refrigerar, ahora los envases de vidrio
estan siendo remplazados por
envases plasticos de PVC,

Polietileno, Polipropileno, PET o
envases formados por varias capas
de materiales plasticos, que unen sus
propiedades fisicas para lograr
envases con caracteristicas

especiales.
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A continuacion se tiene un listado de
los plasticos mas utilizados en la
industria de los envases incluyendo la
abreviatura de los mismos, cabe
aclarar que tal abreviatura es el
resultado de su nombre en ingles,
pero se ha decidido dejar de esta
forma ya que una gran bibliografia lo

maneja de esta manera.

PLASTICO Abreviatura
Polimenizados acrilnitrilo-butadieno- ABS
esthireno

Acetato de celulosa CA
Acetato butirato de celulosa CAB
Celofin* CT
Propionato de celulosa CP
Poliestireno expandido = espuma de EPS
poliestireno

Polimerizado de PVC en emulsién E-PVC
Copolimeros etileno-acetato de vinilo EVA
Copolimero de etil vinil alcohol EVOH
Copolimero de etileno acrilico dcido EAA
Copolimero de etileno metacrilico acido EMAA
Copolimero de etileno metil acrilato EMAC
Resinas o masas de colada melamina- MF
formaldehido

PVC Polimerizado en masa M-PVC
Poharmida PA
Polibuteno PB
Policarbonato PC
Polietileno PE
Polietileno alia densidad HDPE
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Pohictileno baja densidad LDPE
Polietileno densidad media (no normah- MDPE
| zada)
Polietileno baja densidad lineal L.LDPE
Polietilen tereftalato PET
Polietilen tereftalato cnistalizado CPET
Polietilen tereftalato (para extrusion) PETG
Resinas o masas de moldeo de fenol- PF
formaldehido
Polimetil-metacrilato PMMA
Polimetil penteno PMP
Poliacetal POM
Polipropileno pp
Polipropileno Biorientado BOPP
Poliestireno crnistal C-PS
Poliestireno de impacto I-PS
Poliestireno expandible E-PS
Copolimeros estireno-acrilonitrilo SAN
Politetrafluoretileno PTFE
Acetato de polivinilo PVAC
Cloruro de polivinilo pPVC
Copolimeros cloruro-acetato de vinilo PVCAc
Cloruro de polivinilideno (Saran) PVDC
Poliurelanos PUR
Copolimeros  estireno-butadieno = SB
poliest. antichoque
PVC polimerizado en suspension S-PVC
Resinas o masas de moldeo de urea- UF
formaldehido
lonémero SURLYNE
Nylon NYLON
Copolimero acrilonitrilo metacrilato BAREX®
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De ante mano se aclara que no existe
el “plastico perfecto “ que funcione
para toda aplicacion por lo que
cuando se disefia un material de
empaque debe hacerse pensando en
las necesidades especificas del
producto.

Los diferentes plasticos han sido

desarrollados para cubrir
necesidades especificas, por lo que
existe una gran cantidad de ellos. En
empaque, los plasticos se utilizan
basicamente para manufacturas de
recipientes, botellas, garrafas, vasos,
sobres, bolsas, estuches y tapas,
también son muy utilizados como
elementos de proteccion en
embalajes en forma de peliculas.

Para el caso de los recipientes

rigidos, las caracteristicas que

generalmente se buscan son:

e Resistencia mecanica del
recipiente que evite
colapsamientos.

e Permeabilidad a gases(CO2, 02,
N2, vapor de agua).

e Evitar monomeros residuales.
Resistencia a envasado en altas
temperaturas.

e Que no altere el olor y/o el sabor
del producto.

e Evitar migracion del producto
atraves de las paredes del
envase.

e Transparencia.

Y para bolsas y sobres, que se
pueden fabricar de uno o varios
plasticos laminados logrando
caracteristicas muy favorables para la
conservacion del producto, y que
generalmente esta orientados a:

e Permeabilidad de gases.

e Que no imparta olores y/o
sabores.

¢ Proteccion ante la luz y rayos
ultravioleta.
Buen deslizamiento en maquinas.
Buen sellado.
Resistencia al rasgado, puncion.

Particularmente en lo que respecta a la
permeabilidad a gases de los plasticos,
resulta una propiedad de mucha
importancia para el envase de
alimentos, aya que como se ha
mencionado estos (principalmente él
oxigeno)reducen la vida util de los
alimentos.

Por sus caracteristicas de uso los
plasticos se pueden clasificar en:

Plasticos estructurales. Donde su
mayor participacion consiste en brindar
cuerpo y resistencia al recipiente final.
En esta clasificacion se encuentran:

e Policarbonato PC
e Polietileno PE
e Polipropileno PP
 Poliestireno PS
e Cloruro de Polivinilo PVC
e Polietilen Tereftalato PET

Plasticos de Barrera. Estos polimeros
son utilizados para brindar una
barrera a gases o humedad, y en
varias ocasiones no se presentan
solos en un envase, sino que se
presentan con otros plasticos en
estructuras coextruidas, dentro de
esta clasificacion se encuentran:

o Cloruro de Polivinilideno PVDC

. Etil Vinil Alcohol VEOH

- Copolimero Acrilonitrilo
Metacrilato BAREX

° Polietilen Tereftalato PET
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Plasticos para sello. Polimeros
utilizados para lograr sellos
adecuados en estructuras flexibles
incluso en presencia de
contaminaciones de producto tan
complicadas como productos con
gran contenido de grasas.

» Polietileno baja densidad

LDPE

¢ Polietileo lineal LLDPE
e Etil Vinil Acetato EVA
e lonomero SURLYN
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Por ejemplo en el caso de un sobre
que contiene un producto con grasa
es conveniente que el sello se realice
con Surlyn o Polietileno lineal
(LLPDE), ya que cuando un sello se
contamina del producto envasado
pueden suceder dos cosas: que
simplemente no selle, o que
aparentemente selle, sin embargo al
paso de un periodo de tiempo muy
corto el sobre comience a abrirse, lo
cual resulta mas contraproducente ya
que esto ultimo pudiera ocurrir en el
propio mercado
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PRODUCTOS

PROVEEDORES DE MATERIALES PLASTICOS
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2.3.5 Conclusion

De la investigacion presentada para
materiales y procesos se obtuvieron
IAs siguientes conclusiones:

e La seleccion del material depende
en gran medida del los requeri-
mientos del alimento para su
conservacion, del volumen que se
requiere, y por ultimo tenemos los
proveedores.

e Los procesos dependen del
material seleccionado, por su
compatibilidad, se debera tomar
en cuenta el volumen de piezas
requeridas.

e Para el tamal de nopal se deben
hacer las pruebas pertinentes de
compatibilidad del envase con el
producto, asi como determinar las
influencias o migraciones por
parte del envase en el producto.
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3.1 El producto

Se requiere un envase para tamal
de nopal en presentacion practica
para ser consumida por el usuario
en forma de comida rapida,
cumpliendo todas las funciones y
especificaciones de un envase,
ademas de soportar el
calentamiento en un horno de
microondas.

Se produciran en una primera etapa
de comercializacion un aproximado
de 80,000 paquetes al mes.

El precio en tienda se pronostica de
acuerdo a la investigacion del precio
de la competencia y de la capacidad
econémica del usuario, y debera
estar entre los $8 y $15 pesos. O su
equivalente en la moneda del pais
al que se exporte mas los gastos de
exportacion.

Los costos se desglosan de la
siguiente manera:

e Materia prima 25%
e Mano de obra 5%
e Costos por infraestructura-—-15%
e Desarrollo de producto--—--—--10%
e Costo por venta--------—--—-- 10%
e Utilidad 33%

3.2 Tecnologia

3.2.1 Materiales

e El material a utilizar debera
satisfacer la necesidad de una
alta produccion.

 El material debera ser comercial
ademas de poder ser
suministrado por mas de un
proveedor.
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El material debera tener una
buena presentacion que
enmarque la calidad del
producto.
El material debera cubrir las
expectativas de costo, es decir,
un 12.5% del precio del producto
(de $1 a $1.8 pesos por
paquete)
Debera tener la capacidad de
soportar el calentamiento por
microondas.
Debera poder ser etiquetado o
impreso por algun medio
comercial.
Debera poder ser sellado para la
conservacion del producto.
Debera cubrir las normas NOM
asi como las FDA para
exportacion.
Alto grado de impacto visual.
Debera tener la rigidez
estructural suficiente para la
proteccion del producto desde el
transporte hasta su consumo.
El material debera reunir los
requerimientos que las pruebas
de ingenieria en alimentos
requieren cCOmo son:
Barrera de gases
Humedad
Rayos ultravioleta
Conservacion de aroma
Proteccion contra agentes
quimicos
« Proteccion contra el calor,
frio, etc.

El material debera tener
estabilidad dimensional para una
produccion mas eficiente.

Para efectos ambientales y
sociales el material seleccionado
debera poderse reciclar, asi
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mismo, en su caso se debera
marcar la familia de polimeros a
los que pertenece, para su
adecuado reciclaje.

El material debera ser aprueba
de cambios de color por
degradacion o por elementos
ambientales.

El suministro del material,
debera ser garantizado por el
proveedor.

Asi mismo se propone un
sistema de envase en el que
intervengan distintos tipos de
polimeros u otros materiales,
con el fin de obtener un envase
que cubra eficazmente los
diferentes aspectos requeridos,
asi como una apariencia idonea
a los objetivos.

Se propone el uso de polimeros
y cartén ya que estos cumplen
con la mayor parte de las
necesidades.

Los materiales a usar deberan
ser seguros para el consumo
humano grado FDA, asi mismo
no deberan migrar ningun tipo de
olor, sabor o substancias téxicas
al producto.

3.2.2 Procesos

Los procesos deberan ser
optimos para una aita
produccion tomando en
consideracion el posible
envasado del producto al alto
vacio u otro tipo de sellado
hermético para su conservacion.
Los procesos deberan ser
compatibles con el material
seleccionado.

Los procesos de impresion
deberan ser eficientes, asi como
seguros para el consumo y para
el ambiente dentro de un horno

de microondas, no debera migrar
hacia el producto ningun tipo de
olor sabor, 0 substancia toxica
hacia el producto.

3.2.3 Requerimientos generales.

Debera tener la rigidez suficiente
para estructural de manera que
proteja al producto de impactos,
como golpes, caidas, u otros.

El envase debera brindar
proteccion contra objetos o
insectos exteriores.

Debera contener de manera
eficaz al producto.

Debera ser practico para poder
consumir el alimento por el
usuario.

Debera comunicar al consumidor
el tipo de producto que contiene
y presentario de una manera
completa.

Debera motivar a la compra del
tamal de nopal.

Debera ser facil de trasportar por
el consumidor

Se considera por razones
mercadoldgicas e higiénicas,
que no es necesario que el
envase vuelva a ser cerrado una
vez abierto para el consumo
posterior del producto.

La apertura debera ser sencilla y
practica

Debera poderse modular o
configurar para un acomodo de
venta mas eficiente y atractivo
dentro del lugar de venta.

Por razones mercadoldgicas y
ecologicas el envase debera

5
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tener un porcentaje de material
reciclado.

e Controlar la imagen global de
todo el conjunto de envases
dentro del anaquel.

e Debera tener una imagen facil
de diferenciar de otros productos
similares

e Sello de seguridad contra
falsificacion o introduccion de
elementos ajenos.

e El envase debera ser disenado
para el producto en especifico y
no lo contrario.

* Resistencia al manejo dentro del
lugar de venta o durante su
transporte.

e El envase no sera destinado a
ser unidad de manejo; para el
almacenamiento ni
transportacion.

e Debera tener un acabado tal que
permita el deslizamiento entre un
paquete y otro, para un mejor
manejo.

e Las etiquetas deberan tener un
lugar destinado especificamente
para su contencion dentro del
envase, este debera estar en
bajorrelieve para su proteccion
contra el manejo y la friccion de
todos los paquetes.

3.3 Graficos

e La lectura de la informacién
debera garantizar el mensaje
que se desea expresar.

e Los graficos deberan ser
sencillos

e Sé debera destacar el nombre
de la marca y del producto de
que se trate.

e Se podran utilizar los medios
graficos para diferenciar al
producto de su competencia
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e |a etiqueta o impresion debera

contener todos los datos

requeridos por las normas

anteriormente presentadas,

Como son:

1. La denominacion distintiva o
bien la marca del producto

2. El nombre del ingrediente
caracteristico que se
encuentre en mayor
proporcion en su
composicion.

3. El nombre y domicilio
comercial del titular

4. El numero de autorizacion del
producto con la redaccion
requerida por la Secretaria de
Salud

5. El gentilicio del pais de
origen

6. La declaracion de todos los
ingredientes

7. la cantidad contenida del
envase

8. El numero de clave, lote y
fecha de elaboracién y
caducidad.

9. Las instrucciones precisas
para la reutilizacion
inutilizacion o destruccion de
los envases vacios

10. El texto hecho en México.

e Se debera imprimir la caducidad
del producto y la fecha de
elaboracion y el lote.

Ya que se pretende que este
producto se comercialice en una
nueva presentacion de comida
rapida debera complementarse para
la satisfaccion del apetito del
consumidor; El tamal de nopal es
uno de los llamados antojitos
mexicanos que por su sabor se ha
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combinado con tortillas de maiz,
desde hace ya mucho tiempo
siendo del agrado general,
conjuntandolo con salsa picante.
Por ello se propone que se anexe a
cada porcion de tamal de nopal una
tortilla y salsa.
Sin embargo se considera que una
sola pieza de tamal de nopal es
insuficiente para el apetito de un
trabajador. De tal manera que el
contenido es el siguiente:
1. 2 tamales de nopal
2. 2 tortillas de maiz, (una para
cada tamal)
3. 1 porcion en bolsa de salsa
picante
De esta forma el producto se
comercializa de una forma practica;
como comida rapida para el
consumo de la clase trabajadora.
A pesar de que el producto tamal de
nopal es milenario, nuestra
sociedad actual lo conoce poco, por
ello se debera impulsar su difusion
mediante una campana en los
diferentes medios de comunicacion.
Pudiéndose pedir el apoyo de
instituciones como; SAGAR y la
ASOCIACION MEXICANA DE
PRODUCTORES DE NOPAL Y
TUNA, para colocar spots de

’
=g
._i

e

e e
-
¥ Lk N

—
|
|
|
|

promocion en algunos canales de
TV o radio, los cuales escuchan y
ven los trabajadores.

La campana debera apoyar en los
distintos medios que continuacion
se marcan:

TV (spots)

TV( programas show)

Radio

Espectaculares

Articulos de revistas

Intemet

*® 9 9o o o @

Senalando las caracteristicas; 100%
natural, ecolégico (no se utilizan
plaguicidas)alto valor nutricional y
de tradicién milenaria.

De igual forma se lanzara una
promocion de introduccion al
mercado en la que previo acuerdo
con la marca se anexara al paquete
una sopa de la marca MARUCHAN,
este producto fue escogido ya que
se determino que este producto
completa de manera perfecta el
paquete alimentario, ademas de
resultar econémico($3.95, precio
menudeo).

posibles configuraciones de
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colocacion del tamal de nopal y
tortillas dentro del envase:

3.4 Estética

e El estilo del disefio grafico y de
la forma del envase sera
mexicano y debera proyectar
una imagen joven, de
vanguardia con fuerte impacto y
posicionamiento para el mercado
nacional y extranjero.

e Debera tener una imagen
apetitosa que motive al
consumidor a comprar este
alimento.

e El disefio grafico y formal debera
ser de facil lectura ademas de
captar la atenciéon del usuario
directo y senalar claramente el
consumidor al que esta dirigido,
es decir, trabajador clase media
y baja en un ambiente urbano.

e Laimagen que debera mostrar
es la de un producto 100%
natural, nutritivo y mexicano.

e Debera evocar de inmediato un
claro estilo mexicano ya que
pretende abordar entre otros a
mercados hispanos en el
extranjero.

e El caracter sexual es indistinto,
sin embargo sé debera
considerar, que de acuerdo al
estudio de mercado, nuestra
mayor demanda es de sexo
masculino.

3.5 Forma

e Las formas a utilizar deberan ser
amables y calidas.

e Formas suaves y cantos
redondeados, le dan un caracter
célido, las formas organicas
enmarcan la naturaleza nutritiva
y natural del producto

@\ ~2;

e Asi mismo se deberan evocar
los modelos prehispanicos y sus
multiples texturas.

e La principal materia prima: el
nopal debera evocarse en la
imagen del envase.

3.6 Cultura prehispanica
Podemos identificar valores y
costumbres que en general
podemos observar en la cultura
mexicana a continuacion se
mencionan los valores que son
rescatables para ser evocados en el
diseno.
Un valor comun es el ingenio, es
decir esa habilidad para resolver
problemas practicos de manera
sencilla y concisa.
Otra caracteristica faciimente
perceptible es el uso del colorido en
todos los artefactos de uso cotidiano
del México prehispanico que a su
vez ha heredado al México actual.
Una caracteristica muy interesante
del arte de las culturas
prehispanicas es el uso del
simbolismo es decir, la utilizacién de
formas que evocan o referencian a
una idea o0 mensaje particular,
existe una referencia hacia
elementos de la naturaleza, esto en
parte es causa de la gran riqueza
natural que existe en México.
En este ambiente de las culturas
mesoamericanas podemos ver que
lograban una abstraccion de figuras
organicas hacia figuras geométricas
simples.
Composicion.
Dentro de la composicion de las
culturas mesoamericanas podemos
observar el manejo de lineas de
ejes, manejo de superficies, uso de
figuras geométricas simples, uso de
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algunos ejes secundarios, contraste
por colores, simetria, lineas
concéntricas, una figura geomeétrica
muy utilizada es él circulo esta tenia
un fin simbolico: Como en los
calendarios aztecas, vasijas,
depositos para sacrificios, aro del
juego de pelota, etc. Para ellos él
circula representa un ciclo, sin
principio ni fin, una continuidad, tal
es el caso de los calendarios (al
terminar un ciclo comienza otro). Asi
misma otra forma muy utilizada es
el triangulo.

3.7 Color

El color juega un papel muy
importante en lo que a envases y en
especifico a envases para alimentos
se refiere; un color puede motivar o
desagradar significativamente,
influenciando en el consumo de
nuestro producto.

En lo que a comida se refiere
existen colores que por su
naturaleza o por predisposiciones
psicologicas motiva ha ingerir,
algunos a de estos colores son:

e Amarillo

e Rojo

e Naranja

También se podran utilizar colores
tradicionales mexicanos como son:
Rojo

Amarillo

Café

Blanco

Azul

Verde

Negro

El origen de estos colores y su
utilizacion en las culturas
prehispanicas es claro; los podemos

encontrar en toda la naturaleza
(flores, insectos, animales, etc.)

3.8 Tipografia
Basicamente se deba tener 2
objetivos principales:

* Informar de manera clara todas
las especificaciones y
caracteristicas del producto

e mostrar de manera atractiva el
producto. Que llame la atencion
del consumidor y distinga al
producto.

Tendencias

Las tendencias de los envases son
hacia una practicidad, asi como una
racionalizacion en procesos y
materiales.

Con el desarrollo de nuevas
tecnologias hoy, los envases, deben
competir contra productos muy
similares que se preocupan por
innovar y estar a la vanguardia,
captando al mayor mercado posible.
Aquel tnico objetivo de contener se
ha substituido por una gran cantidad
de exigencias sefaladas en
capitulos anteriores.

Asi mismo el viejo motivo de
preocupacion de la economia a sido
substituido por el de la practicidad.

3.10 indices ergonémicos

Se detectaron 6 tipos de individuos
que entran en contacto fisico directo
con el producto que a continuacion
se presentan en orden de
importancia:

e Usuario activo

Productor

Envasador

Distribuidor

Recolector
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Se debera considerar para resolver
sus necesidades de:

e Antropometria

Fisiologicas

Sentidos

Ahorro de energia

Seguridad

Universalidad

Informativo

De correspondencia

3.10.1 Usuario activo

Este es el cliente final o consumidor
que comprara el producto para
ingeririo.

Secuencia de uso.

El usuario localiza la forma de tomar
el envase una vez en las manos
revisa las instrucciones para el
calentado en horno de microondas
siguiendo el calentado en horno de
microondas, sigue todos los pasos
que se muestran.

Extrae el paquete del horno de
microondas y analiza el sistema de
cierre y procede a abrir el envase.
Ya abierto introduce las manos y
analiza el contenido y su forma de
preparacion del paquete del
alimento.

Proseguira ha ingerir los alimentos
sosteniendo con una mano el
envase mientras toma el tamal de
nopal con la otra y lo habré
separando las hojas de maiz y
extrayendo el tamal vertiéndolo en
la tortilla, después agregara salsa
picante.

Una vez que haya ingerido los
alimentos deposita el desperdicio
(hoja de maiz y bolsa de salsa)
dentro del envase y lo tira en un
cesto de basura.

Atributos
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El sentido correcto de tomar el
envase, ya sea vertical u
horizontal (u otro) debera ser
claro formalmente para una
rapida lectura del envase.

La localizacion del sistema de
cierre asi Como su mecanismo
de apertura debera ser sencillos
y claros.

La distribucion de los elementos
contenidos en el envase deberan
ser mostrados a primera vista,
para su identificacion y
consumo( no ocultar debajo de
otro elemento).

Una vez calentado el paquete en
el homo de microondas, el
envase no debera calentarse a
mas de 26 grados centigrados
para ser tomado por las manos
con mayor comodidad, cuidando
la fisiologia del usuario.

Los elementos deberan sé
expuestos de tal forma que el
usuario pueda realizar la
preparacion del “taco” con una
sola mano, ya sea que se
considera vital realizar la
operacion en un ambiente sin
mesas (puesto urbano).

Las instrucciones para el
calentado deberan ser claras
apoyandose en graficos
sencillos.

El envase debera poderse tomar
con las manos adecuadamente
por lo que no debera exceder la
apertura promedio del pulgar y
los dedos

El sistema de apertura debera
ser abierto de manera simple y
sin requerir de una aplicacion
mayor de fuerza
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e En caso de escoger materiales
flexibles como: bolsas de
polietileno, deberan incluir la
costilla de apertura facil.

e El atributo de antropometria
debera ser guardado en todo
momento para los elementos de
cierre asi como el facil consumo
del producto, por lo tanto no
debera haber ninguna pieza mas
pequena que la que pueda ser
tomada por los dedos con
facilidad.

* Elinstructivo de modo de
consumo debera ser muy
sencillo y apoyado basicamente
en graficos tratando de hacerlo
de una manera humoristica.

* El envase debera tener la rigidez
necesaria para sostener el
contenido mientras es
preparado.

» El envase debera poderse
compactar para desecharse
facilmente.

3.10.2 Productor

Este individuo es aquel que produce

el envase

e Se debera optimizar los
procesos al maximo, para una
alta produccién por lo que de
usar procesos secundarios
maquinados.

e En el caso de utilizar carton los
ensambles deberan ser sencillos
de armar y con una buena
rigidez, tratando de usar
costillas y formas que
estructuren el envase.

e De contar con varias piezas se
deberan numerar y tener una
relacion de las mismas para un
mejore control.

e Optimizar el layout de la planta
para mejorar y optimizar la
produccion.

e Laempresa COMERXUL no
cuenta con maquinaria para la
produccién del envase por lo que
se maquilara el envase con
alguno de los proveedores
senalados en un capitulo
anterior.

3.10.3 Envasador

Este individuo es aquel que

envasara el producto en el envase

para su conservacion, aunque aun

no ha sido determinado el tipo de

envasado a continuacion se

presenta una secuencia general.

Secuencia

El envasador recibe el conjunto de

envases que se encontraran en un

embalaje para su transportacion,

desde los proveedores.

Se separan todas las piezas de ue

conste el sistema envase y prosigue

a abrirlo( en caso de que no lo

este).

Envasado manual

El envasador con la debida higiene,

toma cada uno de los productos que

contendra el paquete y los

depositara dentro del envase.

Una vez que todos han sido

introducidos se procede al sellado, y

en caso de no estarlo, al etiquetado.

Atributos

e Elarmado del envase o
ensamblado (mas de una pieza)
debera ser claro y sencillo para
un eficaz

Proceso

e Laempresa comer-xul no cuenta
con maquinas envasadoras por
lo que en caso de necesitar de
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un proceso de envasado
industrial( envasado al alto
vacio, por sustitucion.etc.) se
maquilara exteriormente.

e El proceso debera ser agil y
realizario en el menor tiempo
posible para un eficaz envasado
y disminuir la descomposicion
del producto.

e El envase debera permitir un
eficaz acomodo de los productos
dentro del envase asi como una
buena observacion del resultado
de acomodo, visualmente.

e El envase debera respetar
tolerancias de las dimensiones
de cada producto.

3.10.4 Distribuidor

Este individuo es aquel que

transporta y distribuye el producto

ya envasado del lugar de
produccion al lugar de
comercializacion (detallista,
menudeo, mayoreo), para su
consumo.

Secuencia

Se llevara el producto al area de

carga y descarga para el llenado del

transporte, el operador sustrae del
transporte (camioneta, camion,
auto)los envases y los deposita en
un contenedor de transicion para su
distribucién en el anaquel.

Atributos.

e Los envases deberan ser
manejables para su eficaz
distribucion en anaqueles, sin
salientes, u otros.

e Los envases deberan poder ser
modulables para un acomodo
mas atractivo en el anaquel.

e Se debera senalar la estiba
correcta que soportan los
envases y comunicarselos al
distribuidor asi como
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inspeccionar que los operarios
estén consientes de ello.

e Los envases deberan contar con
un embalaje para su
transportacion, en especial para
la exportacion.

e Se debera disenar un
contenedor de transicion para la
distribucién en el anaquel.

e El embalaje debera contar con
las especificaciones de estiba y
condiciones de almacenaje
impresas en las caras
principales de embalaje.

e | os materiales de embalaje
deberan ser resistentes, eficaces
y faciles de remover para la
distribucion.

e Se podra contar con un envase
secundario para la exportacion.

e Se debera comunicar a los
distribuidores la correcta
configuracion de los productos
en el anaquel.

e Los embalajes deberan ser
seguros tanto para ellos mismos
como para el personal de
transportacion.

e Se deben usar medios
automaticos de descarga para
el caso de exportacion.

3.10.5 Recolector

Este individuo es aquel que se

encarga de la recoleccion del

envase una vez utilizado, para su
separacion y reciclaje.

Atributos.

e Para este individuo el atributo
mas importante sera el
informativo, para un correcto y
eficaz separacion y reciclaje de
los diferentes materiales que
contenga el sistema envase.
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Por lo que se deberan senalar
claramente el tipo de material del
que se trata para su eficaz
identificacion.

Se debera tratar de usar lo
menos posible materiales
compuestos o coextruidos ya
que estos son dificiles y en
ocasiones imposibles de reciclar.
La idea de que el envase pueda
ser reutilizado, una vez
consumidos los alimentos, para
otra actividad; no queda
descartada.

D

Vod
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4.1 GRUPO DE PROPUESTAS 01

En esta primera opcion se propone

el uso de poliestireno ya que se

considera, uno de los materiales

mas apto para satisfacer las

necesidades de:

e Alta produccion

e Economia

e Excelente presentacion que
enmarca la calidad

e Capacidad para soportar el
calentamiento por microondas
Puede ser etiquetado o impreso
Cubre normas NOM y FDA para
exportaciéon

e Rigidez estructural para
conservar el producto
Estabilidad dimensional
Reciclaje
Comercializado por mas de un
proveedor

El proceso propuesto es

termoformado debido a:

e Alta produccion

e Economia(costo final por pieza)

Ergonomia

En este grupo de opciones se
proponen practicos envases faciles
de transportar con aperturas
rapidas, el envase consta de dos
partes: Una inferior que contiene al
producto y una tapa superior que
cubre al producto, asi como una
bisagra (del mismo material), ya que
el material permite ser calentado
junto con el producto, una vez
extraido del horno de microondas el
envase sirve como recipiente para
ingerir el alimento.

Estética —graficos

En general mediante los graficos
propuestos se pretende resaltar el

4

nombre del producto NEXPAL- ya
que se considera que engloba el
ingrediente principal de nuestro
producto, asi mismo se considera el
uso de una fotografia del producto,
caliente y de una manera apetitosa
y que impacte.

Se considera el uso de motivos y
texturas que evocan el caracter
mexicano.

Las formas utilizadas pretenden ser
calidas en su mayoria redondas sin
cambios bruscos de planos, las
formas también, evocan las
asociadas con plantas cactaceas o
algun otro motivo como el chile

Ventajas

La principal ventaja con este grupo
de propuestas es el material el cual
permite una mayor libertad con las
formas, asi como su presentacion,
ademas de cumplir con la principal
caracteristica de soportar el
calentamiento bajo microondas.

Estas propuestas ademas y gracias
al material se pueden separar en
dos partes y quedar con una bisagra
integrales lo cual favorece la
funcion.

Desventajas

e La principal desventaja en estas
propuestas es el sellado del
envase, ya que por lo general en
este tipo de contenedores de
comida basta con usar muescas
y pestanas o protuberancias que
funcionan como ensamble de
dos tapas, sin embargo en este
caso se requiere de un
aislamiento del producto para su
conservacion.
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En un sondeo con proveedores y
maquiladores de envase de
poliestireno, se pudo comprobar
que no existe tecnologia lo
suficientemente practica para el
sellado de poliestireno
espumado una vez envasado el
producto, la Gnica solucién que
puede ser factible
comercialmente es la
implementacion de un envase
interior de algun otro material
plastico como bolsa de
polietileno la cual puede ser
sellada facilmente.

La segunda desventaja es la
impresion directamente sobre el
poliestireno espumado ya que
suele ser de baja calidad(debido
al proceso de serigrafia) y una
paleta de color muy pequefa y
por lo tanto bajo impacto visual.
Por lo que se tendra que hacer
uso de etiquetas o agregados de
cartén impreso.

Por ultimo existe otra
desventaja: el alto monto de
inversion en moldes y
manufactura que requiere este
proceso y material. Si se
compara con algun otro material
como el carton.
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4.5 GRUPO DE PROPUESTAS 02

En este grupo de propuestas se
parte de la idea de disminuir el
costo del envase sin dejar atras el
alto impacto visual disminuyendo la
cantidad de materiales que
conforman el envase.

Produccion de materiales.

Se propone el uso de cartén como
unico material debido
principalmente a su impacto visual
ya que puede ser impresa con alta
resolucion de imagen ademas de
una gran paleta de colores.

Este material puede llegar ha tener
una excelente rigidez estructural
para proteger el producto si es
diseitiado con un analisis de los
puntos de mayor esfuerzo y
estructurandolos con los principales
recursos de | carton como son:
pliegues, candados, dobleces,
punteados, pestanas u otros.

El material puede satisfacer la
necesidad de una alta produccion y
un bajo costo asi mismo el material
puede ser no-solo reciclado sino
ademas biodegradable.

El proceso utilizado de impresion y
suaje también es de alta
produccion, ademas de ser un
proceso muy comun en el mercado.

Ergonomia

Se proponen envases faciles de
transportar que puede abrirse al
romper o zafar candados del mismo

material el envase consta de un solo

elemento en forma de bolsa que
contendra al producto.

El envase es transportado por el
usuario lo abre, extra el contenido y

lo coloca en el horno de microondas

una vez caliente lo deposita en el

mismo envase ya que puede este
funcionar como recipiente.

Ventajas

Bajo costo en inversion para
maquila y costo por pieza.

Alto grado de impacto visual
Reciclado

En un solo material en
comparacion con la propuesta
01 se obtiene un envase
estructural y una presentacion a
un bajo costo.

Desventajas

El material no puede ser
introducido al horno de
microondas para ser calentado y
tampoco puede ser sellado por
lo que representa deficiencias de
aislamiento para la conservacion
de producto
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5.1 PROPUESTA DEFINITIVA:

Después de encontrar que la
investigacion arroja datos que nos
dicen que existe una gran demanda
de productos alimenticios
preparados, se concluyo que
nuestro envase tenia grandes
oportunidades de comercializarse y
gue sin embargo debia competir con
otros productos similares por lo que
se decidié implementar las
siguientes estrategias:

Nota: el siguiente orden
corresponde al de uso y por lo tanto
tomado como escala jerarquica de
estrategias y de disefio

De gran impacto visual
Econémico

Envase practico y sencillo
Funcional

Novedoso

Ecologico

QAR WON =

La presente propuesta logra cumplir
todas y cada una de las
expectativas requeridas ademas de
satisfacer los 3 tipos de puntos de
venta:

e Puestos moviles

e Locales de abarrotes

e Supermercados

Impacto Visual

El producto en cualquiera de sus
puntos de venta competira de
manera directa o indirecta con otros
productos lo cual querra decir que
durante un par de segundos, pasara
a la vista del usuario que acude a
cualquiera de los puntos de venta
anteriores a adquirir un alimento
que satisfaga su apetito, es por ello
que del primer impacto visual que
tenga el producto dependera, la
compra del mismo con ello no

querra decir que los demas puntos o
estrategias seran descartados o
sacrificadas, por el contrario de ellos
también dependera y garantizara la
aceptacion del producto para una
compra posterior.

Se decidié de acuerdo a la
investigacion realizada que al
tratarse de un producto de origen
mexicano debia darse un caracter
formal y grafico enfocado a
iconografia mexicana, asi mismo
mediante textos se resaltaron las
propiedades nutricionales y por
demas importante se busca motivar
la compra abriendo el apetito del
comprador mediante fotografias del
producto listo para ser degustado,
apoyandose en recursos formales
del envase.

Econémico

Con la presente propuesta se logro
un producto muy econoémico, ello sin
malentender la reduccion de costos
hacia un producto carente de
calidad y de funcionalidad. Ello se
logra mediante el uso de materiales
que satisfacen todas nuestras
necesidades a un bajo costo como
es el cartéon, un material con alto
impacto visual, al poder ser impreso
en su totalidad, asi mismo se busco
la utilizaciéon de materiales muy
comunes que pueden ser facilmente
maquilados, pero usados de una
manera innovadora.

Este tipo de materiales requiere una
baja inversion inicial para su
produccion( moldes, coextruidos,
etc.).
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Practico y sencillo

El usuario al que se enfoca el
producto es una persona, de
acuerdo a la investigacion, en su
mayoria trabajadores clase baja y
media, por lo que lo ultimo que
querran en su comida es envases
complicados o confusos por este
motivo se logré un envase de
apertura y uso intuitivo que no
necesita de algun instructivo o
manual complicado, de igual forma
puede ser transportado de su asa y
gracias a su presentacion compacta
con mayor facilidad.

Funcional

Sin embargo de nada serviria que el
producto haya llegado hasta las
manos del comprador gracias a las
anteriores estrategias, si descubre
que no pude comerlo por que el
envase no cumplié con sus
funciones de aislamiento, estructura
fisica, higiene o comodidad.

Por esto se utilizaron materiales de
calidad para ello incluso se requirié
usar un envase que consta de dos
partes y materiales diferentes que
en su conjunto logran formar un
envase con todas las caracteristicas
requeridas

Novedoso

En la actualidad los productos
novedosos adquieren un valor
agregado que puede motivar a su
compra. Después del analisis
ergonémico y de secuencia en
capitulos anteriores se pudo
detectar que se podia lograr crear
un envase que ademas de cumplir
con las funciones convencionales
funcionara como recipiente que
facilita ingerir el alimento ya sea que
se consuma de pie 0 en una mesa.
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Ecolégico

Todo producto novedoso siempre
tendra un efecto social y aspectos
como el ecolégico debe ser
tomados en cuenta para evitar un
rechazo del comprador.

Por ello se utilizaron materiales
reciclados y en el caso del carton
biodegradable, asi mismo se decidio
utilizar un cartoncillo que tiene un
porcentaje de material reciclado.
Se promovié con textos y en su
caso anuncios el rechazo al uso de
plaguicidas en la obtencion del
nopal, misma que fue garantizada
como lo izo saber el cliente
(Fernando Flores) gerente de
COMER XUL PRODUCTOS, por
sus proveedores de nopal.

Caohn

| Papel

{ Reciclado
[

Papel con mas
Celulosa Virgen

f
!
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5.2 MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente propuesta
representa la mejor opcion que
de acuerdo a la investigacion se
requiere, ya que cumple con
todas y cada una de las
necesidades hacia consumidor,
produccion, funciéon estética y
ergonomia y sociedad.

Esta propuesta definitiva es el
resultado de una seleccion de
propuestas viables que de
acuerdo a la jerarquia de
estrategias de venta se fueron
descartando hasta encontrar la
que cumplia todos los
requerimientos posteriormente
se completo la propuesta
tomando algunos puntos a favor
tanto de otras propuestas, como
de la competencia, asi como de
otras observaciones hechas en
el perfil de producto.

El presente propuesto pretende
ser el detonante para el éxito de
la empresa COMER-XUL, tanto
para el preducto tamal de nopal
como para los demas
productos, derivados del nopal.

Se decidi6 disefar un sistema
que inhabilitara la reutilizacion
del envase mediante la ruptura
de candados al abrir el envase
como recipiente, con ello se
busca mayor higiene y salud, ya
que el producto alimenticio es
de rapida descomposicion y al
transportar restos del alimento
para ingerirlos posteriormente
estos podrian comenzar el
proceso de descomposicion
ante la apertura de la bolsa de

polietileno asi como la
temperatura.tambien se busca
impedir la introduccion de
elementos y productos ajenos al
original.

Se decidié un acomodo de los
componentes del producto que
protegiera su integridad fisica,
para ello se dispusieron en
forma vertical y sin quedar
alguno debajo evitando la
opresioén, también se aproveché
la forma del tamal con una
seccion ancha y una punta plana
para lograr un envase muy
compacto que facilitara la
transportacion. El acomodo
elegido también distribuye las
cargas de peso en todo el
cuerpo del envase gracias a su
forma y disposicion de los
componentes, dando al envase
mayor resistencia.

Para su facil transportacion se
decidio incorporar un orificio en
forma de asa para introducir los
dedos y levantarlo, ya que se
comprobd que de lo contrario, al
carecer de esta apertura se tiene
que oprimir la punta plana del
envase con el dedo indice y
pulgar lo que resulta cansado.

La base que une las dos partes
en forma de bisagra en el punto
medio, mantiene una forma de
“almeja” que permite una
superficie para poder preparar el
alimento e ingerirlo aun estando
de pie.

La fijacion de las dos tapas se
logra mediante una serie de
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pestanas ancladas las cuales
proporcionan una union fuerte

5.2.1 Ergonomia

A continuacion se describen los
diferentes atributos que se
resolvieron para los individuos que
entran en contacto fisico con el
producto.

5.2.1.1 Antropometria

Se propone una cavidad en la parte
superior del envase de cartéon que
funciona como asa para transportar
el paquete, este tiene la amplitud
suficiente para introducir de 1 a 2
dedos.

-
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Se plantea utilizar el envase como
un recipiente sobre el cual se pueda
sostener e ingerir los alimentos,
haciendo las veces de un plato, por
lo que la parte central del envase de
carton tiene la amplitud suficiente

para ser sostenida con una sola
mano.

30—

Para abrir el envase una vez que se
calento en el horno de microondas
se requirid de zonas que facilitaran
la apertura: el primer punto de
apoyo es un saliente en una de las

dos

cavidades superiores del envase y
la segunda es el corte en el extremo
contrario el cual debido a su forma
permite la introduccion de los dedos

5.2.1.2 Secuencia de uso

Puestos ambulantes

El vendedor toma el paquete y lo
introduce en el horno de
microondas, después de calentarlo
por 30 segundos extrae el paquete y
se lo da al usuario que lo lleva a
consumirlo en otro lugar o alli
mismo.

El usuario abre el envase de carton
introduciendo los dedos en los
puntos de apoyo antes
mencionados Yy jalandolos,
rompiendo con ello, los candados y
dejando el paquete listo para ser
tomado por el centro del envase de
carton y proceder a preparar el
alimento abriendo la bolsa de
polietileno que contienen el tamal de
nopal y las tortillas, vierte el tamal
en la tortilla (el tamal tiene la
medida para contenerse en una sola
tortilla) y agrega salsa (opcional).
Después de ingerir los alimentos
compacta el envase y lo deposita en
un bote de basura junto con las
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bolsas de polietileno y las hojas de
maiz.

Locales abarrotes

El usuario pide al vendedor el
paquete, este lo toma del lugar de
exhibicion y lo da al usuario, el cual
lo transporta hasta su hogar donde
lo calienta por 30 segundos, extrae
el paquete y continua la secuencia
de apertura antes mencionada.

Supermercados

El usuario toma el paquete de su
lugar de exhibicion y lo transporta
hasta su hogar donde lo calienta
por 30 segundos en el horno de
microondas, extrae el paquete y
continua la secuencia de apertura
antes mencionada.

Para el envasador se observo en
todo momento un disefno de armado
facil y rapido con la insercion de 6
candados que tienen las
dimensiones apropiadas para ser
tomadas con los dedos.

Nota: la secuencia de armado sera
descrita en procesos.

5.2.1.3 Fisiologia

Se considero un envase constituido
de materiales que no contaminaran
al producto con migraciones por
parte del envase, aun en
condiciones de calentado por
microondas, en cualquiera de los
componentes del envase (las
especificaciones técnicas seran
dadas en él capitulo de materiales).

De acuerdo a pruebas realizadas a
una temperatura ambiente de 26°C
segun Servicio Meteorolégico
Nacional (SMN) se obtuvieron las
siguientes lecturas de temperatura
mismas que se consideraron para
cuidar ia fisiologia del usuario al
manejar el envase de carton
directamente con las manos

La anterior tabla muestra como
después de los tratamientos
especiales que se dieron al material
(seran descritos en él capitulo

g
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materiales y procesos) se logré que
actuara dentro de un ambiente de
microondas como un objeto
transparente, es decir, permite el
paso de ondas libremente con la
minima absorcién descrita en dicha
tabla.

5.2.1.3 Informativo y de
correspondencia

Con el objetivo de encontrar
rapidamente el sentido vertical del
envase, se apoyo en
convencionalismos como el del asa
superior y graficos, para lograr un
envase intuitivo

Los sistemas de cierre (candados)
son muy sencillos para el armado,
haciendo facil el plegado de la caja
sin necesidad de manual o
instructivo, lo Gnico que se
proporcionara al envasador es un
dibujo a cada uno de sus
trabajadores con el envase ya
armado.

La distribucion de los alimentos
dentro del envase fue seleccionada
de una serie de alternativas ya que

110

se considera que se tiene un amplio
panorama a primera vista para la
identificacion y consumo ya que
todo puede ser observado y no
existe ningun alimento sobre puesto

Las instrucciones de uso del
envase y del alimento estan
descritas claramente y apoyadas en
graficos

Se colocaron iconos que enuncian
que el envase de carton esta hecho
de un material reciclado, asi como
del tipo de material que se trata,
para su correcta separacion al
desecharse.

5.2.2 Materiales
Envase de carton

Se decidio utilizar cartéon debido
principalmente a:

e Bajo costo

Alto grado de impacto visual
Reciclaje

Rigidez estructural

Alta produccion

Imprimible

Ligero

Degradable

Permeable

Barrera a rayos ultravioleta
Estabilidad dimensional

El carton utilizado para plegadizas
se fabrica especialmente con
flexibilidad suficiente para que no se
quiebre cuando estos materiales
son plegados en sus lineas de
doblez, existen diferentes grosores

€CO~C R XU L
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y calidades de carton dependiendo
de los requerimientos.

Dentro de los cartones existe una
diversidad como son: couche,
cromakote, eurokote, kraft, vellum,
cartulina blanca, caple y sulfatada.

Las cartulinas sulfatadas o
sulfitadas son elaboradas con
maquinas de cilindros, las cuales
permiten fabricar cartones de varias
capas, en la cara externa se
adiciona un recubrimiento llamado
caolin(silicato de alumina
hidratada), el cual brinda una
superficie de una blancura estandar
ademas de una superficie libre de
poros, lo anterior resultara ideal
para el logro de una impresion de
calidad.

El carton debido a su naturaleza
contiene en su estructura moléculas
bipolares que son afectadas por el
campo magnético del horno, lo cual
provoca que este se caliente e
incluso contamine el producto.

Sin embargo para satisfacer el
requerimiento de calentado por
microondas se requiere una capa
plastica de tereftalato de poliester
por ambos lados, este tipo de capa
permite que el envase actue con
transparencia ante las microondas y
permita el libre paso de estas con
una minima absorcion

En un sondeo con proveedores se
logro encontrar dos materiales que
reunen las caracteristicas antes
descritas:

e Carton sulfatado con ambas
caras de caolin blanco y
recubrimiento de tereftalato de
poliéster

_Tereftalato de_poliester
IR — - C aofin

ssssssseo..
R RARS ANEY E

e Carton sulfatado FRRS IR0

con ambas caras de caolin
blanco y recubrimiento plastico
de polipro A

Caolin
P 4
N> Polipro A
.........\*
Papel reciclade
[ 3 B B BN BN N N BN

Ambos materiales son comunes en
el mercado y pueden ser surtidos
por varios proveedores, sin
embargo el recubrimiento de polipro
A resulta mas econémico, flexible y,
como se vio en pruebas
anteriormente descritas absorbe
menos cantidad de calor y a su vez
lo retiene menor tiempo, por ello se
considera la mejor opcion.

El grosor requerido depende
directamente del peso que
sostendra la caja( aprox.195gr) por
lo que se recomienda una cartulina
de .0457mm de 16 puntos (segun
tabla)

La direccion de las fibras debera ir
paralelo a la base con el fin de
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brindar mayor estabilidad y forma a
la caja esta se debera marcar en los
planos de suaje.

Bolsa de polietileno

Se decidio el uso de este envase
interno para complementar los
requerimientos de sellado y barrera
a gases, humedad, conservacion
del aroma asi como proteccion
contra agentes quimicos.

En un sondeo con proveedores se
encontraron bolsas sobre medida
tanto para las tortillas como para
los tamales de calibre 400 excelente
para alimentos y para calentado en
microondas.

Dichas bolsas tienen el sistema
minigrip para un sellado manual en
el lugar de envasado, cabe
mencionar que el polietileno encoge
a una temperatura de 171°C
mientras que en el horno se tendran
unas temperaturas menores al
punto de ebullicion del agua
(100°C). '

5.2.3 Procesos

Envase de carton

Los procesos utilizados seran:

e Impresion con seleccion de color
(sera descrito en él apartado de
“impresién”)

Suaje
Armado

Suaje
El proceso de suajado se realiza por

medio de cuchillas con forma de la
plegadiza extendida, estas cuchillas
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son colocadas en una base calada
de madera y posteriormente
instaladas en equipos
especialmente disenados para
suajes que funcionan como prensa
troquelando la figura que se
encuentra en la tabla de suaje.

Existen basicamente 3 tipos de

cuchillas también llamadas plecas

de corte, de dobles y punteado, tal

como su nombre lo indica estas

plecas tienen la funcion de:

e Definir el contorno de la
plegadiza

e Facilitar el doblez

e Facilitar el desprendimiento o
bien como en nuestro caso
facilitar unos dobles curvo.

Asi también existen otros elementos
de hule que tienen como funcioén
proteger las plenas de cortaderas
de expulsar el cartdén en el proceso
de suajado, este corte se realizara
“a registro”, es decir con una
precision tal que los elementos
cortados correspondan a la
impresion.

Armado

El proceso de armado consiste en
plegar manualmente la caja para ser
distribuida directamente al
envasador el envase propuesto no
tiene pegados con adhesivos, lo
que resulta economico, practico y
adecuado para un acabado con
pelicula plastica, ya que dicha
pelicula evita la correcta adherencia
con pegamentos.
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Bolsas de polietileno

Las peliculas plasticas utilizadas

para envases flexibles pueden

obtenerse basicamente de dos

procesos:

e Extrusion vertical en globo

e Extrusion horizontal con
biorientacién

e “Coast” sin orientacion

En este caso se decidio usar el
proceso de expresion vertical en
globo ya que es él mas usado en el
mercado y es compatible con el
material.

Proceso de extrusion vertical en
globo

El proceso se inicia con la fundicion
de los pellets de plastico en un
equipo similar al equipo de
inyeccion, con la diferencia de que n
lugar de un molde de inyeccion, el
plastico fundido pasa por un dado
de extrusion en forma circular, por lo
que se genera un tubo de plastico el
cual esta estirado hacia arriba y
soplado por dentro, esta operacion
logra una orientacion molecular del
plastico brindando al material
propiedades mecanicas especificas
de transparencia, elongacion y

Tratumsete
Corena

contraccion de temperatura. este
tubo inflado recorre una seccion
vertical de varios metros donde es
enfriada.

Finalmente | tubo aplanado es
cortado por los extremos obteniendo
asi dos rollos de pelicula.

Impresion

Como se dijo anteriormente el
proceso mas adecuado para la
impresion de fotografias con alta
resolucion es el proceso de
seleccion de color que consiste en
componer los colores de la
fotografia en 4 colores basicos,
conocidos como colores de
seleccion y que son el amarillo,
azul, magenta y negro obteniendo
asi cuatro negativos que al
sobreponerse conforman los
colores del original, existe un
inconveniente respecto a la
impresion de tintas directas, y es
que los colores de la seleccion de
color tienden a alguno de ellos, es
conveniente que el impresor cuente
con una impresion fotografica
aprobada del elemento a imprimir y
este sea tomado como referencia de
impresién. Asi mismo se
recomienda que los colores en las
partes que no sean fotografias sean
aplicados con tintas directas, esto
garantiza que la tonalidad siempre
sea la misma.

La impresion de los colores de
seleccion se logra a partir de
pequenos puntos de los cuatro
colores de la seleccion, estos
puntos estan alineados
dependiendo que color se trate, asi
se tiene que los puntos de color
negro se alinean 45° con referencia
al plano horizontal y los demas
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colores de acuerdo ala siguiente
figura:

A
La impresién de un color
determinado puede realizarse por
dos métodos, el primero consiste en
depositar directamente la tinta con
ese color, el segundo es
componiendo ese color e partir de 2
3 0 4 tintas (proceso que ya se
describid).

Las etapas de negativos son
realizadas en forma independiente
del proceso de impresion que se
vaya a utilizar

Litografia (offset)

¢ Tipo de proceso de impresion:
indirecto

e Forma del material a imprimir:
hojas

e Dispositivo de impresion:
laminas de aluminio

e (Calidad de impresion: excelente.

e Costo de las laminas de
impresion: medio

e Tiempo de elaboracion de las
laminas de impresioén: promedio
de una semana

 Voliumenes de produccion
requeridos: altos volimenes.

e Materiales impresos con ese
meétodo: etiquetas en papel,
cajas plegadizas y envases
metalicos de 3 pzas.

e Secado de las tintas en el
proceso: por solventes y por
polimerizacion ultravioleta.
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Asi mismo se debera imprimir la

parte posterior de la cartulina

sulfatada en tinta directa ya que es
mas facil su aplicacion, dicha
impresién no requiere de “registros”
ya que sera impresa en su totalidad
en un solo color.

Se considera que el barniz en este
€aso no era necesario ya que, Como
se dijo anteriormente, se utilizara
una pelicula plastica de polopro A
gue ademas de ayudar a resolver el
problema del microondas,
proporciona un acabado brillante y
de alta calidad.

Proveedores

Envase de cartén

Después del contacto con algunos
proveedores que se mencionaran a
continuacion, se puede constatar
que se lograra cumplir con una
produccion de 80,000 pzas al mes
debido a que el proveedor tarda 20
dias garantizados en entregar
ducho numero de pzas.

Cabe mencionar que este tiempo de
entrega es estimado para el primer
pedido de 80,000 pzas. sin embargo
una vez que ya se tienen placas de
negativos para impresion, asi como
molde de suaje, tendremos mejores
tiempos de entrega.

De 13 empresas contactadas via
telefénica, 2 de ellas presentaron su
cotizacion formal de acuerdo a
especificaciones enviadas.

POLIEMPAQUES Y ACABADOS SADE.CV.
55583737 AV FERROCARRIL DE RIO FRIO
#31

COL EL RODEO.
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Caja plegadiza segun diseno en
caple de una cara en calibre de 20
puntos impresa en seleccion de
color en base a tiraje de 80,000
pzas.

e Costo por pieza $.95

Incluye:

e Placas de negativos
e Impresion en offset
e Suaje

Condiciones 60% anticipo, 40%
c.o.d.
Tiempo de entrega 20 idas habiles

Bolsa de polietileno

Se puede garantizar que cualquiera
de los proveedores que se
sefalaran a continuacion, puede
tener una produccion de 80,000
pzas. Al mes sin ningun problema
en 3 de las empresas contactadas
proveen bolsa de polietileno sobre
medida y con sello manual tipo
minigrip.

EL GALLOSA DEC.V.

FRAY SERVANDO T. DE MIER #423 B COL.

MERCED BALBUENA
55525312

BOLSA DE POLIETILENO
CALIBRE 400 SIN SELLO

13X11 un kilo aproximadamente-
300 bolsas

15x15 un kilo aproximadamente-
200 bolsas

precio por kilo $17.00

Minimo de 100 kilos por medida.

Maquinas de sellado( 25cm)
$250.00

Tipo minigrip 10x15 $24/ciento
12x20 $28.00/ciento

EMPAFLEX SADE.C.V.
VICENTE GUERRERO#90
APATLACO TEL 56544979

Bolsa tipo minigrip calibre 200
13x11 $39.00 millar minimo
200,000pzas.

15x15 $60.00 millar minimo
100,000pzas.

5.2.4 Estética

El estilo como una estrategia
mercadoldgica de identificacion con
el producto (mercado latino en el
extranjero y nacional) se observo y
controlo en todo momento para el
disefio, composicion, colores,
texturas graficos e incluso
materiales que hicieran referencia a
una cultura mexicana, con sus
raices vision y tradicion.

Se utilizaron formas que proyectan
una imagen apetitosa, al usar

g
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cambios de plano bidimensionales y
tridimensionales suaves y calidos y
una sola forma global de facil
lectura, que identifica al usuario y
motiva su compra.

Las formas organicas utilizadas
enmarcan un producto natural, el
ingrediente principal, el nopal fue
usado como patrén de formas asi
mismo algunos elementos que
simbolizan al producto-

e Hoja vegetal

e Taco

+ Nopal

e Espinas

Color

Como se recomienda en el perfil de
producto se usaron colores que
motivan el apetito hacia el producto
y su vez identifican iconos
mexicanos.

A pesar del uso constante de
contrastes tipicos de modelos
mexicanos se respeto una estrecha
paleta de 4 colores principales que
ayudaran a la facil lectura del
producto:

e Verde-ingrediente nopal
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e Amarillo-motiva al consumo de
alimentos

¢ Rojo — caracter mexicano

e Azul ultramar —caracter
mexicano

textura

Gracias al recubrimiento plastico
podemos contar con un acabado
liso y brillante que visualmente
evoca limpieza e higiene, algo, muy
conveniente en un alimento.

Graficos
Se usaron altos contrastes que a
primera vista llaman la atencion,
también se usaron recursos y
algunos modelos prehispanicos
como grecas y triangulos.
Se usaron fotografias que muestran
al producto listo para ingerirse y de
una forma apetitosa.
Para sefialar las instrucciones de
uso se utilizaron dibujos
esquematicos muy sencillos que
explican de manera clara el uso,
aun sin leer los textos, en este caso
se uso un convencionalismo de
nuestra forma de lectura para la
colocacion secuencial de los pasos
en el instructivo( de arriba abajo, de
izquierda a derecha).
Se busco un nombre de producto
que cumpliera con los requisitos:
¢ Sefalar el tipo de producto
s De facil pronunciacion para
mercados extranjeros.
Y es asi como, previa autorizacion
de COMER —-XUL productos, se
llego a NEXPAL usando como
componentes “‘next” +"nopal”, la
tipografia fue disefiada tomando
como referencia una continuidad
con el fondo y una reticula
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inclinada, la cual se obtuvo al
geometrizar las espinas de un nopal

jﬁ APAY

5.2.5 Factores de embalaje

Se decidio la utilizacion de un
embalaje para los envases
individuales que protejan y ayuden a
la transportacion de los paquetes
para ello se utilizaran cajas de
carton corrugado, el tipo de flauta se
determino en funcion de la
aplicacion; flauta “c” de 4mmm de
espesor, en forma vertical ya que es
un 10% mas resistente que en
sentido horizontal.

Flauta Vertical Flauta Horizontal

Dicha caja tendra separadores
interiores que mantendra
acomodado el producto ademas de
favorecer positivamente la
resistencia a la estiba.

Para determinar él numero de
camas en la estiba se aplico la
siguiente formula:

E=[C*Fc /IP*Fs]+1
Substituyendo

E=[430*1/60*2]+1

E=4.625

L3N f
Por lo tanto el maximo de camas
podra ser de 4 sin que los
corrugados se aplasten. La forma
de estiba de los envases
individuales aparece en €l capitulo
de “Planos”, esta permite una

estructuracion que se complementa
cada 2 envases.

En lo que respecta a los textos
impresos en las cajas deberan
contener los siguientes datos:

Tipo de producto

No. De pzas.

Direccion y nombre de compania
Instrucciones de manejo y estiba
Area de codificacion

Informacion del fabricante del
corrugado

5.2.6 Exhibicion

Para la exhibicién de nuestro
producto se decidié el acomodo
horizontal con una inclinacién que
permita compactar, para aumentar
la capacidad de piezas a exhibir.
Para lograrlo se suministrara un
tubular metalico, en el caso de
tiendas de autoservicio y para el
caso de puestos informales se

117



COA~—C R KUL
PRODUCTOS

* S
podra presentar con una ftira de
cartéon con pegamento. @
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Capitulo 6
Planos y negaiivos
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MATERIAL:CARTON CORRUGADO FLAUTA "C"

MODELO DE CAJA: RANURADO REGULAR

IMPRESA CON ESPECIFICACIONES

USO: PARA ALIMENTOS PROCESADOS(CON ENVASE INDIVIDUAL)

SIMBOLOGIA

CANTIDAD DE PAQUETES POR CAMA:12 PZAS.
CANTIDAD TOTAL DE PAQUETES:60 PZAS.

DETALLE A

DETALLE B
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MATERIAL:CARTON CORRUGADO FLAUTA "C"

MODELO DE CAJA: RANURADO REGULAR
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NEGATIVO DE PRIMERA TINTA CYAN PARA PROCESO DE

SELECCION DE COLOR
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NEGATIVO DE SEGUNDA TINTA YELLOW PARA PROCESO DE

SELECCION DE COLOR
ROTACION DE PUNTO:90°
PROCESO DE IMPRESION: OFFSET

m [ |

SIMBOLDGIA

COMER-XUL productos SA DECV.

COMER XLIL

CIDI-UNAM

NEGATIVO PARA PLACA DE IMPRESION
SELECCION DE COLOR :YELLOW

PLANO

¢ 1
U f5s

ESCALA
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NEGATIVO DE TERCERA TINTA MAGENTA PARA PROCESO DE
SELECCION DE COLOR

ROTACION DE PUNTO:75°

PROCESO DE IMPRESION: OFFSET

SIMBOLOGA

COMER-XUL productos S.A, DE.CV. CIDI-UNAM

COMMER XLIL

el

NEGATIVO PARA PLACA DE IMPRESION FLANG | GOTAS
SELECCION DE COLOR :MAGENTA 14 | s/C
=/ FECHA |ESCALA
A DE GA| . 162
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NEGATIVO DE CUARTA TINTA BLACK PROCESO DE B N

SELECCION DE COLOR

ROTACION DE PUNTO:45°

PROCESO DE IMPRESION: OFFSET

COMER-XUL producios 5A DECV CIDI-UNAM
NEGATIVO PARA PLACA DE IMPRESION PLANG | COTAS
SELECCION DE COLOR :BLACK s | s/c
SR FECHA |ESCALA
CAJA DE GARTON COR i | 132
i z <2 F
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PROODUICTOS

COSTOS

A continuacion se detalla la
cotizacion del proyecto en base a
los siguientes costos:

e Tesista
e Director de tesis
e (Gastos directos

Asi como el desglose de cada una
de las actividades a realizar por el
tesista.

Nota: los gastos por asesoria no se
aplicaron debido a que los
principales asesores:

Instituto Mexicano Del Envase
Bancomex

Instituto De Materiales
Proveedores

Ninguno de ellos incurrid en costos
por honorarios
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PRODUCTOS

TABLA DE ACTIVIDADES

ACTIVIDAD TIEMPO INFORMACION HORA /5 60
1. INVESTIGACION 15 Cliente $900.00
Identificacion de los deseos del cliente Instituto del envase
establecer sistema de trabajo
establecer responsabilidades Internet
Identificacion del tipo de informacion que se “Nota: nose
incluyen horas de
requiere y de las fuentes laboratorio

visita a lugar de produccion de el tamal de nopal
pruebas quimicas a producto a envasar

buscar posibles investigadores de ofras
instituciones con proyecto afin

INVESTIGACION DE]
MERCADOS 24 $1,440.00
segmentacion

investigacion de porcentaje de poblacién urbana
en México

investigacion de posibles mercados extranjeros en
Latinoamérica

competencia directa

competencia indirecta

productos analogos

CLIENTES 16 $960.00
identificar deseos del usuario directo
identificar el rango de precios a apagar

MATERIALES Y
PROCESOS DE
MANUFACTURA 40 $2,400.00
seleccion de materiales

busqueda de proveedores

visita a proveedores

valuacion de propiedades de materiales
(resistencia a horno microondas)
busqueda de envasadoras o empacadoras
seleccion de proceso de envasado

INVESTIGACION
ESTETICA 24 $1,440.00
tipologia de segmento
semidtica del mercado
tendencias estéticas en envases de alimentos

valor estético en el extranjero de productos
mexicanos

iconografia mexicana

EMBALAJE 6 $360.00
estiba

trabajo y cargas mecanicas recibidas durante el
proceso

medio ambiente durante el proceso

acomodo en caja y apifiamiento

NORMAS 20 $1,200.00
normas de envase y embalaje )
normas de envase y embalaje para otros paises

especificacion de etiquetas
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PERFIL
PRODUCTO

DE

24

$1,440.00

mercado

oferta

materiales

procesos

envasado

ergonomia

estética/semiodtica

comunicacién grafica

CONCEPTOS

eneracion de ideas

24

$1,440.00|

primeros conceptos

seleccion y depuracion

elaboracién de presentacion

evaluacion

SEGUNDA
GENERACION

$2,400.00

analisis e comentarios

cambios

elaboracion de presentacion grafica

modelo en blanco

evaluacion

seleccion final

DOCUMENTACION

$2,400.00

planos mecanicos

especificacion de manufactura

especificaciones de acabados

especificaciones de sellado

especificaciones de etiquetas

render final

PROTOTIPO

12

$720.00

modelo a detalle

[PROTOCOLO
PATENTE

DE

Total
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hancianics el tosista costo por investigacion , planeacion vy $4.560.00 $17.100.00]
desarrollo por proyecto

honorarios a director dejcostoc  por asesoria directa de

tesis supervision y coordinacion del proyecto $1,40000 3540000
tinta impresora $1,420.04
material para muestras $50.00
impresiones especiales para muestra $40.00

gastos directos libro "manual de ingenieria y disefio de| $350.00
envase y embalaje '
membresia a revista 2envase vy $250.00
embalaje '
curso “ingenieria en envase y embalaje'|
en Instituto Mexicano del Envase $3:900.00

L - $28,110.04]
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CONCLUSIONES

Después de todo el desarrollo de
investigacion se puede concluir que
existe un mercado claramente
definido en un ambiente urbano que
se desarrolla y expande
rapidamente y al cual hay que
satisfacer, para ello se propuso
estrategias encaminadas a la
practicidad y la economia de un
producto tipico de la comida
mexicana, agregando componentes
como tortilla de maiz y salsa
picante, los cuales complementan el
producto y lo transforman de un
antojo mexicano a una comida
rapida para ello se requiero de
enfocar las estrategias hacia un
presentacién del producto
impactante y novedosa. Con una
clara identificacion del usuario en
mexicano y latinoamericano, tanto
en México como en el extranjero.
Por esto se disefiaron una serie de
propuestas en las que se puede
observar la aplicacién de las
estrategias de

Impacto visual

Econémico

Funcional

Practico y sencillo

Novedoso

Ecolégico

Sin embargo se concluyo que la
mejor alternativa para el envase
manufacturado en México y con un
bajo costo inicial de inversion es el
uso de un sistema envase, es decir
mediante diversos materiales que
se complementan en un envase que
retine todos y cada uno de los
requerimientos para ello se conté
con el apoyo de expertos asesores

126

en el ambito de la ingenieria de
envase.

Asi mismo se concluye que es muy
importante para el disefiador hacer
un sondeo detallado del universo de
proveedores que ofrecen una
solucién a nuestras necesidades
con materiales estandarizados y
comerciales a un bajo costo (si ese
es el requerimiento)incluso pueden
ofrecer novedosos materiales que
pueden ser una buena alternativa.
Es importante como disefiadores
conozcan los materiales, sus
propiedades especificas a cada uno
de ellos, sus virtudes y desventajas
evitando con ello forzar a que los
materiales se acoplen a su disefio
en especifico y no lo contrario;
aprovechar esas virtudes de cada
material para crear un disefio de
calidad, econoémico y eficiente.

Es importante que como
disefiadores conozcamos o
investiguemos factores legales,
patentes y registros para no caer en
un fracaso de producto por no reunir
cierta norma, y mas importante atn
es sefalar que en el caso de
patentes y registros, jamas nos
libraremos de copias o de una
competencia desleal para ello el
diseiador debemos mantenernos
“frescos” y “abiertos” con una clara
vision de la estética, tendencias y
modas para crear permanentemente
disefios novedosos.
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Sff}e‘TESIS ESTADISTICA DE LA ZONA METROPOLITANA DE LA CIUDAD DE
MEXICO

Caracteristicas geograficas Educacion (%) (1995)

Superficie (Km 2) 4 607.2 Poblacién que sabe leer y escribir (6 a 14 anos) 93.4

Porcentaje de la superficie nacional 0.24 Hombres 93.2

Altitud (msnm) 2 240 Mujeres 93.5

Delimitacion geoestadistica 16 delegaciones del D. F. y 34 Poblacion alfabeta (15 afios y mas) 96.1
municipios del Estado de México Hombres 97.6

Mujeres 94.7

Usos del suelo de conservacion ecoldgica 1 (%) Poblacion Economicamente Activa (%) (1998)
Agricultura 38.2 Total ambos sexos 55.8

Pastos 12.9 Masculina 75.2

Forestal 44.1 Femenina 38.4

Urbano 4.8

Total (88 500 ha) 100.0

Actividades economicas (1998) Vivienda

(2000)

Establecimientos manufactureros 60 322 Viviendas Particulares 4 221 494
Personal ocupado 875 316 Tasa de crecimiento (1995-2000) 2.46
Establecimientos comerciales 330 078 Porcentaje de las viviendas nacionales 19.2
Personal ocupado 919 229 Ocupantes por vivienda 4.2

(1995)

Establecimientos de servicios 252 009 Vivienda con agua entubada (%) 96.2
Personal ocupado 2 206 006 Vivienda con drenaje (%) 95.7

Vivienda con energia eléctrica (%) 99.7

Vivienda con tres servicios (%) 93.7

Poblacién Transporte e infraestructura 7

(2000)

Poblacién total 17 786 983 Sistema de transporte Colectivo-Metro (lineas) (1998) 10
Hombres 8 574 742 Sistema de transporte Colectivo-Metro (Km) (1998) 178
Mujeres 9 212 241 Autobuses (1995) 634

Densidad (hab/km 2 ) 3 861 Automoviles (por 1000 habitantes) (1995) 149.9

Tasa de crecimiento (1995-2000) 1.36 Longitud de la red ferroviaria (Km) (1997) 456
Porcentaje de la poblacién nacional 18.3 Trolebuses (1998) 288

Indice de masculinidad 2 93 Longitud de la red de trolebus (Km) (1998) 410

(1995)

Grandes grupos de edad (%) 3 100.0 Longitud de la red del tren ligero (Km) (1995) 11
Poblacion infantil (0-14 afos) 30.5 Vialidades primarias (Km) (1995) 198.4

Poblacion en edad productiva (15-64 afnos) 65.2 Ejes viales (Km) (1995) 310.3
Poblacion de la tercera edad (65 afios y mas) 4.0

Edad mediana (afios)4 23 Servicios (1997)

Relacién nifios/mujer 5 34 4

Relacion de dependencia econdmica s 53.0 Tomas de agua potable 2 537 474

Conexiones de drenaje 3 071 749

1 Corresponde a suelo de conservacion ecologica solo del Distrito Federal

2 Numero de hombres por cada 100 mujeres.

3La diferencia con el 100% corresponde a la edad no especificada.

4 Edad que divide a la poblacidn en dos grupos numericos iguales: uno en el que las edades son menores a la mediana, y otro en €l que las edades
son mayores a la misma.

s Resulta de dividir la poblaciin de ambos sexos menaor de cinco afios entre Ia poblacion femenina en edad fértil (15 a 49 afos); se expresa por cada
100 mujeres.

5Resultja de dividir el nimero de personas en edades "dependientes” (menores de 15 afios y mayores de 64), entre el numero de personas en edades
“econdmicamentse productivas”

(15 a 64 afios).

7 Corresponde solo al DistritoF ederal

Fuente INEGI, Anuario Estadistico del Distrito Federal, 1998, México, 1999; Anuario Estadistico del Estado de Meéxico, 1998, México, 1999;
Estadisticas del Medio Ambiente

del Distrito Federal y Zona Metropelitana 1999, México, 1999, Perfil Sociodemogrifico del Distrito Federal y Perfil Sociodemografico del
Estado de México, (Conteo

de Poblacion y Vivienda, 1995), México, 1997, XIl Censo General de Poblacion y Vivienda 2000, Resultados Preli es, Mexico 2000,
Estadisticas Economicas,

Indicadores de Empleo y Desempleo, Enero, 1989, México, 2000, y Censos Economicos, 1999, Enumeracion Integral, Resultados Oportunos,
México, 1999.




SINTESIS ESTADISTICA DE LA ZONA METROPOLITANA DE LA CIUDAD DE GUADALAJARA

Caracteristicas geograficas Educacion (%) (1995)

Superficie (Km 2) 2 239 Poblacion que sabe leer y escribir (6 a 14 afos) 89.5
Porcentaje de la superficie estatal 3.0 Hombres 89.0

Altitud (msnm) 1 540 Mujeres 89.9

Delimitaciéon geocestadistica 6 Poblacion alfabeta (15 afos y mas) 94.4
Hombres 95.4

Mujeres 93.5

Usos del suelo (%) Poblacion Econédmicamente Activa (PEA) % (1998)
Agricultura 37.9 Total ambos sexos 63.3

Pastizal 15.7 Masculina 81.2

Bosque 17.2 Femenina 47.2

Matorral 5.0

Otros 24.2

Actividades econdémicas (1998) Vivienda

(2000)

Establecimientos manufactureros 17 041 Viviendas Particulares 806 861
Personal Ocupado 230 883 Tasa de crecimiento (1990-1995) 2.80
Establecimientos comerciales 58 145 Porcentaje de las viviendas estatales 57.8
Personal ocupado 184 450 Ocupantes por vivienda 4.5

(1995)

Establecimientas de servicios 49 113 Vivienda con agua entubada (%) 94.5
Personal ocupado 350 146 Vivienda con drenaje (%) 96.5

Vivienda con energia eléctrica (%) 99.2

Vivienda con tres servicios (%) 92.6

Poblacion Transporte e infraestructura

(2000)

Poblacion Total 3 669 021 Tren eléctrico urbano (longitud, Km) (1998) 48
Hombres 1 778 424 Trolebuses (1998) 54

Mujeres 1 890 597 Longitud de la red de trolebus (Km) 1998 101

Densidad (hab/km. 2 ) 1,638.7 Autobuses (1998)6

4 598

Tasa de crecimiento, (1995-2000) 1.44 Automoviles (por 1000 habitantes) (1995) 180
Porcentaje de la poblacion estatal 58.0

Indice de masculinidad 1

94 1

(1995)

Grandes grupos de edad (%)2

100.0 Servicios (1998)7

Poblacién infantil (0-14 anos) 34.4

Poblacion en edad productiva (15-64 afios) 61.2 Tomas de agua potable 795 292
Poblacién de la tercera edad (65 anos y mas) 4.2 Conexiones de alcantarillado 663 591
Edad Mediana (afios)3

21

Relacion Nifios Mujer 4

416

Relacion de dependencia econémica 5

629

1 Nimero de hombres por cada 100 mujeres.

zLa diferencia con el 100% corresponde a la edad no especificada.

1Edad que divide a la poblacién en dos grupes numéricos iguales: uno en el que las edades son menores a la mediana, y otro en el que las edades

son mayores a la misma

agoesurta de dividir Ia poblacion de ambos sexes menor de cinco afios entre la poblacidon femenina en edad fértil (15 a 49 afios); se expresa por cada

100 mujeres.

s Resulta de dividir el nimero de personas en edades “dependientes” (menores de 15 afios y mayores de 64), enfre el nGmero de personas en edades

“economicamente productivas”

(15 a B4 afos). = Incluye autobuses de servicio publico, particular y oficial

7Informacion disponible solo para tres municipios metropolitanos: Guadalajara, El Salto y Tlajomulco de Zufiga.

Fuente: INEGI, Conteo de Poblacion y Vivienda 1995, México 1996. «Marco Geoestadistico, 1995, escala 1 500 000»; «Carta de uso del suelo y

vegetacion 1:250 000»,

(P;ierfll Srclmmogréﬂco de la Zona y Area Metropolitana de Guadalajara 1985, {Conteo de Poblacion y Vivienda, 1995) sin publicar; Xil Censo
enera

de Poblacion y Vivienda 2000, Resultados Preliminares, Mexico, 2000 Estadisti Economicas, Indicadores de Empleo y D

Enero, 1999,

Meéxico, 2000, Censos Economicos, 1999, Enumeracion Integral, Resultados Oportunos México, 1999 y Anuario Estadistico de Jalisco
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SINTESIS ESTADISTICA DE LA ZONA METROPOLITANA DE MONTERREY

Caracteristicas geograficas Educacion (%) (1995)

Superficie (Km 2) 4 012.6 Poblacién que sabe leer y escribir (6 a 14 afios) 93.4
Paorcentaje de la superficie estatal 6.2 Hombres 93.2

Altitud (msnm) 540 Mujeres 93.7

Delimitacion geoestadistica 9 municipios Poblacién alfabeta (15 afios y mas) 96.7
Hombres 97.3

Mujeres 96.1

Uso del suelo de conservacién ecolégica (%) Poblacién Econémicamente Activa (%) (1998)
Agricultura 4.7 Total ambos sexos 57.1

Pastizal 3.1 Masculina 76.8

Bosque 11.0 Femenina 38.2

Matorral 61.8

Zona urbana 17.1

Chaparral y mezquital 2.3

Total 100.0

Actividades econdmicas (1998) Vivienda

(2000)

Establecimientos manufactureros 11 443 Viviendas Particulares 737 847
Personal ocupado 292 327 Tasa de crecimiento (1995-2000) 2.62
Establecimientos comerciales 47 209 Porcentaje de las viviendas estatales 83.1
Personal ocupado 181 780 Ocupantes por vivienda 4.3

(1995)

Establecimientos de servicios 43 229 Vivienda con agua entubada (%) 95.7
Personal ocupado 382 258 Vivienda con drenaje (%) 94.6

Vivienda con energia eléctrica (%) 99.2

Vivienda con tres servicios (%) 93.4

Poblacién Transporte Colectivo de Monterrey (Metrorrey) e infraestructura (1998)
(2000)

Poblacion total 3 236 604 Lineas 2

Hombres 1 601 681 Longitud en servicio (Km) 23

Mujeres 1 634 923 Trenes 19

Densidad (hab/km. 2 ) 806.6 Estaciones 24

Tasa de crecimiento (1995-2000) 1.87 Pasajeros transportados (miles) 32 935
Porcentaje de la poblacion estatal 84.6

Indice de masculinidad 1 97.9

(1995)

Grandes grupos de edad (%) 100.0 Servicios (1998)

Poblacion infantil (0-14 anos) 30.6

Poblacién en edad productiva (15-64 anos) 65.4 Tomas de agua potable 689 096
Poblacién de la tercera edad (65 afos y mas) 3.9 Conexiones de drenaje 670 937
Edad mediana (afios)2 22

Relacion nifios/mujer 3 36.3

Relacion de dependencia econémica 4 52.8

1 Numero de hembres por cada 100 mujeres

2 Edad que divide a la poblacion en dos grupes numericos iguales: uno en el que las edades son menores a la mediana. y otro en el que las edades son
mayores a la misma.

2 Resulta de dividir [a poblacion de ambos sexos menor de cinco afios entre la poblacidn femenina en edad fertil (15 a 49 afes), se expresa por cada
100 mujeres

4 Resulta de dividir el numero de personas en edades "dependientes” (menores de 15 afios y mayores de 64), entre el nimero de personas en edades
“econémicamente productivas”

(15 a 64 anos).

Fuente: INEG!, «Carta de usoc del suelo y vegetacion, 1. 250 D00», Anuario Estadistico del Estado de Nuevo Leon, 1998, México, 1999: Perfil
Soclodemografico de la Zona Metropolitana

de Monterrey, 1995 (Conteo de Poblacion y Vivienda, 1995}, XIl Censo General de Poblacion y Vivienda 2000, Resultados Preli es, Mexico,
2000. Estadisticas Economicas,

Indicadores de Empleo y D plec, Enero, 1899 Meéxico 2000 y Censos Economicos, 1999, Enumeracion Integral, Resultados Oportunos,
México, 1989
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SINTESIS ESTADISTICA DE LA ZONA METROPOLITANA DE TOLUCA

Caracteristicas geograficas Educacion (%) (1995)

Superficie (Km 2) 1 034 Poblacion que sabe leer y escribir (6 a 14 afos) 93.8
Porcentaje de la superficie estatal 4.8 Hombres 93.8

Altitud (msnm) 2 660 Mujeres 93.9

Delimitacién geoestadistica 5 municipios Poblacion alfabeta (15 afios y mas) 92.6
Hombres 95.6

Mujeres 89.9

Usos del suelo (%) (1996) Poblacién Econdémicamente Activa (%) (1998)
Agricultura 53.6 Total ambos sexos 52.5

Pecuario 8.6 Masculina 71.5

Forestal 19.1 Femenina 35.1

Urbano 16.3

Matorral 2.4

Total 100

Actividades econdmicas (1998) Vivienda

(2000)

Establecimientos manufactureros 4 186 Viviendas Particulares 245 488
Personal ocupado 66 671 Tasa de crecimiento (1995-2000) 4.84
Establecimientos comerciales 21 453 Porcentaje de las viviendas estatales 8.5
Personal ocupado 50 340 Ocupantes por vivienda 4.6

(1995)

Establecimientos de servicios 15 230 Vivienda con agua entubada (%) 91.0
Personal ocupado 118 568 Vivienda con drenaje (%) 89.4

Vivienda con energia eléctrica (%) 98.9

Vivienda con tres servicios (%) 84.3

Poblacién Transporte e infraestructura

(2000)

Poblacion total 1 140 912 Tren eléctrico (longitud en servicio, Km) (1998) 48
Hombres 551 396 Lineas en servicio 2

Mujeres 589 516 Unidades en operacion 40

Densidad (hab/km. 2 ) 1 103 Trolebus (longitud en servicio, Km) (1998) 101
Tasa de crecimiento (1990-1995) 3.44 Lineas en servicio 4

Porcentaje de la poblacidn estatal 8.7 Unidades en operacion 54

Indice de masculinidad 1 93.5 Autobuses (1997) 4 406

(1995)

Grandes grupos de edad (%) 100.0 Automoviles (por 1000 habitantes) (1995) 162.2
Poblacion infantil (0-14 aros) 34.6 Red vial (Km) 90.8

Poblacion en edad productiva (15-64 anos) 62.1

Poblacion de la tercera edad (65 anos y mas) 3.3 Servicios (1998)

Edad mediana (anos)2 21

Relacion nifos/mujer 3 39.5 Tomas de agua potable 142 156

Relacion de dependencia economica 4 61.1 Conexiones de drenaje 134 900

1 Numero de hombres por cada 100 mujeres

2 Edad que divide a la poblacion en dos grupos numeéricos iguates: uno en el que las edades son menores a la mediana, y otro en el que las edades son
mayores a la misma,

3 Resulta de dividir la poblacién de ambos sexos menor de cinco afos entre la poblacion femenina en edad fértil (15 a 49 afios), se expresa por cada
100 mujeres

+ Resulta de dividir el ndmero de personas en edades "dependientes” (menores de 15 afios y mayores de 64), entre el numero de personas en edades
“econdmicamente productivas”

(15 a 64 afios).

Fuente: INEGI, «Carta de uso del suelo y vegetacién, 1250 000», Actualizada, 1996 Anuario Estadistico del Estado de México. 1997, México1998;
Perfil Sociodemografico de la Zona

Metropolitana de Toluca, 1995, Sin publicar (Conteo de Poblacion y Vivienda, 1995), Xll Censo General de Poblacion y Vivienda 2000, Resultados
Preliminares, México, 2000,
Estadisticas E bmicas, Indicadores de Empleo y Desempleo, Enero, 1999, México 2000 y Censos Econdmicos, 1999, Enumeracion Integral,
Resultados Oportunos,

Meéxico, 1999,




¢

Co~~CL R KOUL
PR UCS TS

SAMECV.

CAIAS [E CARTON 5760650 CCRONADO#GP. LE CARTCNOCRRUGAOCS
AEROPUERTO LOS BANDS
BWASESMCROONDA | 52 (4) 7884900 711- | 52(4) 711-52-88 mcoonda@microndac] www.microonda cammx microondess
SACECV 2454y 711-2456 anm
BVPACK 54063901, 54262902 55799301 PLUTARDD BLIAS www epeckmexcam | MARLURERTE 900-
CALLES#12% 300PM
NEGRETE 56410624 RCARDOR.ORES BOLSAS PCLIETILEND
MAGON34-C STA
MARIAL A RIEERA
TCDO CE CARTCN 55815760 ERMTA ZATPALAPASEA
O0L NEXMICTTSINGD
BWAOLESB_ ROELE | 5588830, 57614143 DR GAROIA DIEGOH44 SCERBVEDIDA
Q0L DOCTORES
CANTABRIVEXSA [E| 56784731 55784738 DR GARCIOA DIEROE 43 BOLSAS DE PCLIETILEND
CV. OOL DOCTORES
NOVL_AS CECV. FHA04519 GRANUASNEXICO
BWPAQLES Y DSENDS 53825178 HACENDALA DISEND
EOCLASTICA#IR OCL LA
BNOORRUGADO EROMIENCIA.
OORRUGADOS BLREKA| 54065022 56561044 A TLAHUAOHSA
SA CECV.
NEGRETE 556100865 MANLEL ACLNA 17
AZCAPOTZALOD
TECNOPACK 53081105 53622096 53615607 MCHDACAN 221 FRACC. DISEND
LAS JACARANDAS
TLANERANT AFDO [F
FAMTESA CECV. FRANDISOO | MAOERD KRAFFT BLANDD
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LTENEXIQD
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TROQLBADOS SAD
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COPAVEX (55) 557-0377 565871941 PONENTE 1344649, | FEVELA@DOPAVEXC CARTONPARABVPACLE
QCL INDVALLEJO av
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SADECV.

EMPRESA TELEFONO FAX DIRECCION E-MAIL COMENTARIOS
CAJAS DE CARTON Y
EMPAQUE
T o GRS CENTRAL #18 CAJAS PLEGADIZAS
DECLV.
IMPRESOS Y CAJAS
Aeeon pecy 56121368 LAURELES 20 MZ-2 CAJAS PLEGADIZAS
PLEGADIZOS
CONTINENTAL  SA|54264431 LEBRIJA 232 CAJAS PLEGADIZAS
DECL.
AV.  FERROCARRIL
A‘ momggue SV 58583737 57580674 DE RIO FRIO #31 ggéﬁo FARA
COL EL REDEO
CAIAS E IMPRESOS ALVARO OBREGONST PLEGADIZAS  EN
COMERCIALES A ST LOC.1 CAPLE
CAJAS E IMPRESOS CAJAS IMPRESAS Y
FENIX e SO G SUAJADO
CAJAS PLEGADIZAS
Y MAQUILAS Rasnaso AVCENTRAL #5235
CAJAS v CAJAS CON O SIN
NOVEDADES BhREI0 Snkaes IMPRESION
AV. AZCAPOTZALCO
GRUPO TUCAN 53998198 50000761 |55277652 Lo ot mron
ROCE EMPAQUES DE
CARTON PAPELERIA NORTE 73 #292 COL
Y REGALOS SA|>A11344 JARDIN AZPEITIA CAJAS ESPECIALES
DECV.
CAOOR‘ ‘T“ONE TPAPEL. M ereroien 55698114 MORELOS 62 LOC.6 CAJAS PLEGADIZAS
IMPRESIONES CAJAS PARA LA
e 56121965 LAURELES 20 MZ-2 il
VEXICANA =
ENVASES v
it ool 525430309 LAGO DE GINEBRA#2
CARTON SADEC.V.
ML DE MEXICO SA IGNACIO: RATON 14 SELECCION D}
DECA. 57883004 coL URBANA e
XALOSTOC
POLEMPAQUES Y
ACABADOS 57589674 FC. DE RIO FRIO 31
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EMPRESA | THHEFONO FAX DIRECCION EMAL | COMENTARIOS
POLYMSASADECV.| 5756720 55581467 CALLE 4#370 COL
AGRUCOLAPANTITLAN
MULTIBOLSAS 56760686 PANTITLAN FRANGISCO) ] EVPAQUE AUTOMATICO
| MADERO#I36
PLASTICAS NAUCALPAN
PLASTINAL SAD 53001815 53901372 VAREDADES
ECV.
PISUENA 58040694 58940695 CALLE PRMAVERA DISENO
SUR##4 INDUSTRIAL
TULTITLAN
MATIFILMSA | 58876618 52682779 NORTE 35#930L0C 17 ALMENTOS
DECV.
ACABADOS Y 5740609 57412228 | JUAN JOSE EGUARAY | aemsamex@hotir] BOLSAS CONCIERRE
EMPAQUES EGUEREN#5 COL.
NEACANIS B MADUCTO PIEDAD ail.oom
PROVPLASTICSA DE| (5656483230 BREA#214 COL BOLSADESHLO
CV. 56574673 GRANJIAS MEXICO REDONDO?
INDUSTRAS | 57612038 57611873 | 56880178 | FRAY SERVANDOTM BOLSAS CON CIERRE
POWAVEX, SA 112ESQ - ISABEL LA
DECV. CATQLICA
— B.GALO 56625312 FRAY SERVANDO T DE| egaliosamurav@ MAQUINAS
| MER423-B COL
EVPAFLEXSADE C\V.| 56544979 56485319 VICENTE GUERRERO | enpaflex@ed.co| BOLSAS Y ENVASES DE
#90 . APATLACO m PLASTICO
INDUPOL 53417445 53422967 ALHELT 54 COL VA LA TAY BAIADENSIDAD
tamy .y "o, —
SANTAMARIA ALMENTOS
MNGRPDEMEXCO,| 5687483 55876798 PTE 128#643C0L | mini ingip  CERREMNGRP?
SA DECV. INDUSTRALVALLEJO | .comnx
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¥ CAJAS ANSE MAQUILA--SUAJE E IMPRESION

— "ESPECIALISTAS EN CAJAS PARA ESFERA, REGALOS, PIZZAS Y PASTEL
LAURELTS M7 2 LOTE 20 COL SAN JUAN XALPA 09850 MEXICO, D F DELG 1/ TAPALAPA
TELS 5612 1965 5612 1368 FAX 5612 3736
TRV . Y e

IMPRESIONES Y CAJAS ANSE. (%,
7 S.A DE C.V. %

Meéxico D) F a 07 de mareo de 2002

COMER-XU'LLSA DECV
Fugenia 101 Col Del Valle
Tel §5-43-04-06

AT'N SR, AARON HERNANDEZ

Por medwo de la presente, me permito someter a su amable consideracion, el
SIQUIENTE Presupuesto

CAJA PLAGADIZA SEGUN MUESTRA, HECHA EN CARTULINA
SULFATADA DE {6’ PUNTOS, IMPRESA A SELECCION DE COLOR,
PLASTIFICADA DE AMBOS LADOS

CON TERFLATO DE POLIESTER  $ 1,620.00 MILLAR + IVA

CON POLIPRO A $ 1.213.00 MILLAR +IVA

Fecha de Entrega 20 dias habiles Condicrones de Pago 50% Antcipo, 50%
Contraentrega

En espera de sus amables ordenes, quedo de Usted su atto. v 55 ss

/ ) MUY ATENTAMENTE
A

e (_ o )

SR JORGE M DNGARCIA ESCAMILLA SHERICK VIDAL RAMIREZ
DIRECTOR GENERAL REPRESENTANTE
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