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INTRODUCCIODN

El tema que se&e desarrolla en la 'presente
tesis, fue escugido de entre la temdtica que a
nosotros 1los Disedadeores Graficoes nos corresponde

investigar.

8¢ investigs Jo que habia escrito acerca de
cada uno de ellos y llegamos a la conclusidn de que
la Gltima LlLemadtica era la mencs analizada y creimos
que ésta podria tener ijmpacto por ser novedosa,
tanto en las personas conoceduiras del tema como en
el pﬁbliFu en general, con lo cual estuvo de acuerdo

el asesor de la presente investigacién.

‘La tesis se denominard " Disefic de un empaque

para chocolate ".

Se inicidé el primer capitulo con la historia
del descubrimiento del cacan, desde los Aztecas
hasta nuestros dias. Asimismo se recordd la Torma en

que se fue desarrrocllando la industria del cacao.



En el capitulo siguiente Se mencionan Iaé
principales =zonas donde se encuentra el Arbol del
cacao, sUS diferentes clases, principales
enfermedades Y época tanto de siembra como de

cosecha.

En el tercer capitule sSe analizan los
aspectos primordiales que doben contener tanto un

empaque, un envase y el embalaje al ser disefiado.

En el capitulo sigquiente s exnoneA la
influencia del color en la comunicacién: Las
sensaciones ygue nos producen los distintes colores y
su aspciacisen con tres de nuestros wentidos, es
decir, cton la vista, el gusto, 2] olfato y con el

producto mismo.

Asimismo se examinaron las emociones que se

captan al observar distintos tipes de lineas.

En el capitulo quinto se desarrvrolla el disefio
estructural propuesto del empaque para chocolate,
desde la forma en que eéste deberd sor impréso,

pasando peor el suaje, hasta la manera en que se



empacaran para un mejor almacenamiento Y
distribucidn.

En el siquiente capitulo presentamos el
disero ygrafico de dicho empaque, mostrando la
secuencia de imdgenes impresas hasta Ilegar al
empague final, asi como los colores que s5e
utilizaron.

Por Gltimo presentamos nuestras conclusiones

esperando que la presente tesis sea Gtil tanto a los

disefadores graficos como al pdablico en Qeneral.






MARCO HISTORICO DEL PRODUCTO:  EL CHOCOLATE.

CAPITUL.O -« DESCUBRIMIENTO DEL
cACAO

Recopilado, sintetizado, Y traducido del
.
libro: “CHOCOLATE - An Illustrated History™. {Ver

Bibliografial.

Se dice que el término choucolate proviene
del mnahuatl:chocolatl: alimente hecho con almendras
de cacao 'y semillas del Aarbel 1llamado pochotl, en

partes iguales [(chocolatel (1).

El producto era una pasta hecha con cacao vy
azacar molida, es un regalo de Dios para los

hﬁmbres.
El producto final del érpol de cacao ha sido

irresistible en todas las culturas vy saérado en

muchas de ellas.
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"En mds. de trescientas lenguas del munde es
simitar éu denominacion. ‘ ‘

LLas investigaciones del holandés Italiaander,
nos muestra un panorama de las diferentes lenguas a

lo qué se refiere Europa.

egpaniol: cacaop chocolate
portugués: cacau chocolate
italiano: cacao cioccolate
francés: cacao chocolat
ingleés: cocoa‘ chocolate
holandés: ca:éa chocolat
flamenco: cacao choculade
alemdn: cacao schokolade
danés: kakao chocolade
noruego: kakao sjckolade
sueco: kakao chinklad
polaco: kakao zsekolada
rumano = cacao ciacolata
checo:s kakao cokolade
hangaro: kakaao csokdlade
Esfonio: kakao shokolade
1rkén: kakao sukoléde
Finds: kaakao suklaa®
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El arbeol de cacav ha crecido primeramente
silvestre . en América Central desde la época

PrehispaAnica.

Es un Arboel de hojas brillantes y vainas
expuestas que contienen granos, los cuales se

proecesan para obtener el chocolate.

Las culturas Prehispanicas utilizaron la
semilla del cacav come moneda y bebian el precioso
liquido disuelto  en agqua. Costumbres curiosas se

recuerdan asociadas al cacac.

En la Nicaragua Pre—colombina era una
costumbre, al sembrar. nuevos Arboles de cacac, el
permanecer célibe por 13 dias, con la confianza de

que asi persuadian al Dios Luna de proteger sus

cosechas.

El1 cacao era considerado tun valioso gue sus
semillas eran utilizadas como trueque en la regidn:
8 semillas. por un conejo y 100 semillas por un

esclavo.
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La misma esperanza hacia que los 1l%zaes,
antes de sacrificar prisioneros para sus Dioses, les
dieran a beber una taza  de chocolates; entonces,
pensab?n, que el covrazoén de las victimas se
canveréia BN vainas de cacaop y sus cuerpos podian

-entonces ser ofrecidos para dichos sacrificies.

Por otro lado los fPexicas tenian junte a su
principal deidad,  MHuitzilopochtli (Dios de la
Guerra), a un Diovs mas benevolente, figura que
personificaba a la sahiduria y el conocimiento, el
cual habia entregade el chocolate al hombre, y dicho

Dios era Ruetzalcoatl.

Quetzalcoatl era para ellos un hombre barbado
y de piel blanca que habia venido de la tierra del

oro, donde el Scvl descansaba de noche.

En tiempos inmemoriales, él habia nacido de
la unién de un Dios con una virgen mortal, y habia
sid; dotado con todo €1 conoccimiento vy sabiduria.
Habia descendido a Néxico.para ser el Rey del pueblo
y eunsenarles las artes de pintura y tallado de
plata, madera y plumas. Les dio a los indigenas su

Calendario, les ensefid asimismo a cosechar el maiz y

Taaina — 4



- del. paraiso les trajo las semillas del Arbol de
ctcacao, ensefandoles a cultivarliov para obtener el

chocolate.

Quetzalcoatl dio como regalo el arbol de
cacao a los antiguos pobladores de estas tierras,

puede decirse que el cacao tuvo un origen divino.

Los Mexicas centaban la historia de una
princesa'que quardaba un gran tesorc de su esposo,
elvn:ual habia partido para defender los confines del
Imperio. E.n su ausencia, la princesa fue asaltada
por los enemigos, mismos que intentaron obligarla a
revelar el lugar donde ella guardaba aquel tésoro;
como venganza por su silencie, la mataron y en el
lugar donde quedd la sangre derramada por la fiel
esposa, fuéd que nacidé la planta de cacao cuyo fruto
esconde realmente un tescvro de semillas amargas comno
los sufrimientos del amor; fuertes como la virtud,

ligeramente rosdceas comc la sangre.

MHientras tanto, las semillas de cacao eran
esparcidas por toda . la tierra por aves, monos vy
principalmente por el hombre. Es asi como los

Toltecas, los Itzaes conocieron el cacao.
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Los Mayas fueron los primeres en plantar sus
semillas en Yucatan, aproximadamente &00 aros A.C.
lo cual les dio importantes riguezas al

comercializar ®] producto.

Por otro lado cuando los fAztiecas vencian a
tribus rivales, comp los Mayas, sacos de semillas de

cacao eran el tribute exigido.

5e daba como tributop de los pueblos al estado
para su sostenimiento; por ejlemplo, En los pueblos
de Veracruz se pedian 200 fardos o bultos de cacao,
en las Costas de Buerrere eran BO fardeos y en la
Regién de Sotonusco eran 100 fardos de cacaoc cada 86
dias.

Coﬁo podemos uvbservar en el (édice Mendocino,
los Aztecas empacaban las diferentes semillas vy
utilizaban los fardos (bultes) para guardar el cacao

Y ponién un dibujo acerca de dicho producto. (2).
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Cristébal Colén fue el primer Europeoc en
conocer el chocolate. En su cuarte viaje al Nuevo
Mundo, en 1502, probs el cacao en Wicaragua, pero no
le causd gran impresion: su falta de gusto, se puede
explicar tal vez, por su fijacién en otros sabores

tales como las especies de la India.

fue otro explorador Espafioly Hernin Lortes,
el cual conocid al chocolate en un ambiente propicio

para captar su gran sabor.

En 1519, Moctezuma 11 gobernaba a los
Mexicas. Este emperador €@era conocido como "El
artista gastrondmico" va que sus banquetes eran
suntuosos y con el toque Impe}ial: Venado asado,

todo tipo de aves delicadas y frutas exdticas.

Nespués de la celebracidén, aparecian en la
escena personajes cantando Y bailando para
entretener a 1los invitados y en seguida venia el
aran final: las mujeres hacian la ceremonia de- lavar
sus manos y ofrecer a los inQitados de honor el
chocolatl - chocolate - frio y espumoso, mezclado
con miel, especies , wvainilla y servido en copas de

oro y con incrustaciones de carey.
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De .esta manera fue comoe ULortés probdé por
primera vez el chocolate y &1 quedsd  vividamente

. impresionado.

Entre las diversas formas qgue preparaban el
cacao en sus comidas eran: cacao hecho de mazorcas
tiernas, el cual era muy sabroso de heber, cacao
hecho con miel de abeja y se servia en ‘jicaras
pintadas, o en otras agujeradas para colar el

cacao.

Aquel afo de 1519, sucedié que coincidia con
'Uﬁ04Caﬁa" en el calendario Azteca, aiiv en el gue
Quetzalcoatl habia marcado su regreso. Los Aztecas
esperaban, al igual que habian esperado cada 52 afios
fue su esperanza de la profecia "Uno Cana" al fin se
cumpliera. Cuando Cortés y sus tropas aparecieron,
hombres barbados y de piel blanca como en las
antiguas crdnicas y se marcharon hacia la Capital
del Imperio de Tenochtitlan, aparecieron como la

realizacién de la promesa de GQuetzalcoatl.
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Y pensaron: "El ha regresado". La gente se
regouciié y el Emperador dio 1la bienvenida al Dios,

con un banquete lleno de copas de chocolatl.

La desilusisén debiz.': haberlos tomado por
sorpresa cuando el supuesto Quetzalcoatl, - el cual
habia dado chocolate a su gente -— parecid nunca
antes haberlo bebido. El chocolatl de entonces, Ho
era el delicioso chocolate aderezado con azdgacar que
hoy conocemos. Era chocolate puro, directo de 1la
.semiila, demasiado amargo hasta para el paladar mas

sofisticado.

Si éste sabor no emocionaba a Cortés, si 1lo
hacia la mistica due envolvia a tan extraifla bebida.
Los Aztecas pensaban que era hechizante y'tal vez

esas primeras semillas lo Tueron.

Ademds los fHexicas mezclaban frecuentemente
el chocolate con maiz fermentado, y para curar la
disenteria l¢ mezeclaban con pimienta y algunas veces

agregaban huesos de sus ancestros.
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Se decia que cuande la hebida era nueva y se
tomaba en .grandes cantidades, ésta llegaba a
emborrachar, pero si se bebia moderadamnente ésta

Gnicamente refrescaba.

Como se ha ilegadc: a notar el cacac en México
l1legs a tener maltiples usos de consumo como

alimento al igual que el maiz.

Moctezuma Il aparentemente hebia su chocolate
sé6le con miel y especias peruvu al ser el dnico
liguido que ingeria se dice que aproximadamente

consumia 50 copas al dia.

Dentro de la mistica que envolvia al
;hocolate, se tenia la firme creencia ﬁe que poseia
pode}es afrodisiacos y ademds se suponia que la
bebida daba a los mortales un pocoe de la sabiduria
de Quetzalcoatl. De igual forma y tal vez Jo nmas
impuftante para una mentalidad guerrera como lo era
la dél Imperioc Mexica se creia que el chocolate
otorgaba el vigor 9 la fuer=za necesaria a jos

gobernantes y soldados.
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En la casa Imperial de Moctezuma II todos 1o
bebian: 2000 vasijas al dia, pero no de las copas
doradas  que Moctezuma 11 usaba; cada vez que el
Emperador tomaba una de ellas,. la lanzaba al lago

que se encontraba fuera de su palacio.

Ao s después cuando el Imperio Mexica
desaparecié, buceadores las encontrarian dentro de

las aguas del lago de Texcoco.

Moctezuma II enviaba corredores a las
montanas nevadas para que le trajeran agua fresca,
ia cual mezclaba con el chocolatl para ocbtener una

bebida fresca.

El lujo y la mistica impresionaron a Cortés,
"t.a Bebida Divina" 1la llamd al describirle a su Rey
Carlos I de Espafia el chocolate, decia que una copa
de ésta bebida permitia a un hombre caminar por un
dia enteroc sin ;és alimento, asimismo combatia 1la

fatiga y aumentaba la resistencia.
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Cortés valoré. de igual  forma -el  uso de las
semillas de cacao como Lrueque. Estableciendo sus
propias plantaciones. para obtener con ellas dinero- 'y
para asi aumentar los teseros de Espafa, y se llevd
consigo semillas para plantarlas cuando navegé hacia
Haiti y Trinidad. Asi como a las Islas de la Costa
Oeste de. Africa, y a Hrasil, Ecuador, Colombia,

Jamaica, y de Asia en Malasia e Indonesia.

En 1528, la misién de conguistar fue
consumada, Cortes navegs hacia Espafa con una
carabela llena de regalos del] Nuevoe Munde y uno de
ellos . eran las semillas de cacao asi como las
técnicas para cosecharlo ,para obtener su elixir

final: el chocolate.

Cortés habia aprendide como lass vainas se
recogian, y c¢émoe se obtenian las semillas de éstas
para.. luego tenderse al sol fermentandose Y
secdndose, y Tinalmente se tostaban en fuege, se
-molian en rodillos de picdra hasta convertirse en
una aromaAtica pasta, la cual se mezclaba con agua
dando por resul tado la bebida. Cortés inclusive
llevé utensilios Mexicas para preparar el chocolate

y darselo a probar al Emperador Espafiol.



Posteriormente los Espaficles arcomatizarian el
chocolate agregandole canela, anis, almendras,

pistaches, vainilla, etc.

Conservaron una rudimentaria cuchara redonda
de los Mexicas la que denomninaron “ molinete ",y
pronto se convertiria en la hebida caracteristica de
la nobleza.

A continuacidn y siguiendo coﬁ el tema del
cacao, se analizara cudl ha sido su evolucidn dentro
de la historia, asi como el desarrollo de su

cultivo.
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CF“’ITLH_b.'II.JESTlnbla ACERCA DEL
ARBOL. DEL CAaCAO.

Seguan la.clasificacién de 1737, de Linneo, el
cacao pertenece a la especie "Theobroma Cacao™ cuyo
significado pruViene del griegu theobroma = alimento
de 1los Dioses y cacac = de 1la palabra Nahuatl
Cacauatl, nombre con el cual se conucia a la fruta
del &rbol de cacao.

En México, este Arbol se da principalmente en
regiones selvaticas del Sur de Veracruz y el Norte
de Tabasco; en sitios como “Tres Zapotes", *La
Venta", "San Lorenzo Tenochtitlan", tambhién aparece
representado €1 arbol de cacao en las Ciudades de
Teotihuacan, Xochicalco y Tajiin.

TEOTIHUVACAN.—~ "El l.ugar de los que poseen los
Dioses". El cual por sembrar las plantas necesarias
para la reproduccién de la sociedad, entre las que

svbresalen el maiz y el cacao.

XOCHICALCD.~ "La Casa de las Flores". Es 1la
creacion de la humedad, Aparecen las
repreﬁentacianes dg dos plantas, el magiey vy el
cacao.

TAJIM.— "bLa Ciutdad del Rayo". La f;cundidad

de la tierrvra vy la reproduccidn de 1las plantas
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hasicas para esa scuciedad, entre ellas so distinguen
el henequén y el cacao y también abunda la vainilla.

El 4rbel de cacao parece ser originario de
los estratos inferiores de los besyu=s tropicales
principalmentes del continente Americano.

Los limites del cultivo esbtan mas & menos en
los 80° Norte y 20° Sur del Ecuador, sin embargo las
regiones de mayor produccidén se encuentran
comprendidas entre los 10° de ambos lados del
Ecuador.

Esquema el Cultivo Mundial e

Cacao .

- Los principales paises productores de cacao,
ordenados de acuerdo a su nivel de produccién, son:
a) COSTA DE MARFIL, h) BRASIL, c) GHANA,
d) MALASIA, ) CAMERUN, ) NIGERIA, g) ECUADOR,
h) coLoMBIA, 1) INDONESlA, j) MEXICO,

Figura = 1
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Recopilado y sintetizade del seminario: "El
Cultivo del Cacao" Asociacién Mexicana de
Fabricantes del Chocolate y de las publicaciones de
uUnién Nacional de Productores de Cacao.(Ver

Bibliografia).

El arbol de cacao puede svhrevivir bajo
soFbras muy densas de la selva, aunque también puede
desarrollarse bajo una considerable porcién de luz,
el cual necesita una temperatura no mayor de 27°C
{B80°F) y no inferior a 14°C (&60°F) de luz y sin gran
cantidad de aire vya que estos arboles son muy
delicados H también necesitan la proteccidén de
arboles de mayor altura 4gque les den somhra, y deben
estar Jjunto a él, a éstos se les denomina "Madre del
Cacao™, como son el Eui jinicuil, Covcohite,

Chipilecoite, Chontal, Eritrina, Clauca, Saman.

Los cuales le garamntizan Jla humedad y 1la
temperatura adecuada. Asimismo necesitan de agua
abundante es decir, por lo menos de 1.30 metros al

afio.
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Los 4rboles de cacao demuestran la fuerza de
la vida ¢triunfante y con una gran vitalidad de
crecimiento ya que sus hojas, flores y frutos se dan

al mismo tiempo.

Peroc a la vez es un 4rbol muy delicado porque
cuandp la temperatura es muy fria zasi no produce
semillas, ya que necesita de buena tierra y de 1la
humedad necesaria, al decir una buena tierra nos
referimos a que estd debe ser abundante tanlo de

nitrégeno como de potasio.

Es un A4rbol de talla mediana, se da en estado
silvestre, puede alcanzar alturas de hasta ia
metros, pero cuando es ocupado Gnicamenie para su
cultivo se le mantiene de 5 a 8 metros y ésto con el
objeto de facilitar las operaciones de recoleccidn y
cosecha.

Figura = 2
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tas hojas dependen dJel tipo de arbol, varian
en su color de verde claro a mas obscuro y cuando
son jévenes tienen una medida aproximada de 25 cm de
largo por 10 cm de ancho, son hojas largés y pesadas

para las finas y fragiles ramas de éstos.

Las flores son muy pequefias y aproximadamente

de 1.5 cm de largo y se dan e&n e] talle y ramas

principales con unas protuberancias llamadas
cojinetes florales, donde crecen en forma
arracimada; de todas las flores danicamente el 5 %

llegan a ser fecundadas por via entomoldégica. (1)

Figura : 4
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Nesde su fecundacidén hasta llegar a la
madurez del fruto, transcurren aproximadamentie de 5
a 6 mESE€S, por lo general tienen color rosa vy

"blanco.

Las wmazorcas o bayas crecen directamente en
el tfonco del 4rbol, y contienen semillas que
constituyen la materia prima para la fabricacisn del
chocolates cada una de éstas contiene
aprbximadamente de 30 a 40 granos o semillas. Para
obtener un kilo de semillas s necesita
aproximadamente 800 semillas las cuales se ohtienen

de 0 a 25 mazorcas.

Figura : S
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Envueltas en una masa mucilaginosa ta2) de
color bhlanco y sabor dulce. l.as mazorcas tienen un
tamafo entre los 20 y 25 cm de largo y de 8 a 10 cm
de ancho, sus semillas contienen un 50 % de grasa de
la que se ohtiene la manteca de cacao, las semillas
pueden ademas comerse ya sean verdes o bien ya
secas, se dice que la mazorca esta lis’ta para ser
cortada del Arbol cuando ésta cambia de color,dél

verde al amarille o hien del rojo al naranja.

Figura : &

El tallo es de unos 35 cm de grosor, y es de
consistencia bhlanda y crece en forma erecta cuantdo
proviene de semilla, posee ademis de raices
superficiales, una raiz pivotante que puede alcanzar

profundidades de dos metros.



Para poder ea#%traer las mad&rcag del tronce
pueden utilizarse Jlos siguientes instrumentos: un
machete o cuchillo, o bien un garrote, y entonces se
golpea justo arriba de la Mazorca ya madura,
después se parten a la mitad y una vez ahiertas se

extraen los granos de cacao.

En Méxice se cultivan principalmente tres
tipos de cacac, los cuales se distinguen tanto por
la forma de sus mazorcas, como por €1 color de sus

granos y son denominados:
FORASTERO AMAZONICO.
TRINITARIO.

CRIOLLO.

Algunas veces estos llegan a cruzarse en
forma natural produciendo otros tipos con las

caracteristicas de sus progenitores.



El Carcac " FORASTEROD " es originario de 1la
cuenca del Amazonas y se caracteriza porque el fruﬁo
tiene la cAscara dura y las semillas son de color
morado, aplastadas y de sabor algoe amargo, se pueden
reconocer dos tipos de Forasterog; Amelonado Y
Calabacillo. Estos son fuertes Y de facil
crecimiento son menos susceptibles a enfermedades vy
a diferentes tipos de ciimas y por 1lo tanto son de
mayor produccidén, a éste se le conoce como “Base de
Semillia" Yy proporciona un 90 % de la cosecha

mundial.

El Cacao " TRINITARIO " es originario de 1la
Isla de Trinidad ' existen dos tipos que s

denceminan Angoleta y Cundeamor.

El Cacao " CRIOLLD " es ‘originario del
Sureste de México, identificanduvse el fruteo por su
cascara de costillas muy remarcadas, de color verde
o rojizo, Y puntiagudas en s5us extremos. Las
semillas son de mayor tamafic, covaladas y de color
blanco, su sabor es mads suave y con m}s aroma a

chocolate.



Existen entre los cacao Cricllos los
denominados:
-*"TABASCO" (Theobroma— Ovalifolium),.

“SOCONUSCO" (Theobroma- Aqustifolia).

Su alto grado de susceptibhilidad a las
enfermedades Y plagas, ha- hecho que so vayan
sustituyendo por cacaos mas resistentes y con mayor
rendimiento, ya que é¢stos dan menor produccién y con
mayor costo. A éstos se les con&ce como "La Semilla

del Sabor™.

R ... Datos: obtenidos del libros “Chocolates Y

Bombones" (Ver Bibliografia).

Como podemos ver existen distintas clases de
drboles de cacaoc y éstos se encuentran en diferentes

paises entre los mas impoeurtantes estén:
1.~ COSTA DE MARFIL: Es el primer proeoductor

de cacao, el cual cultiva un 95 % de cacao Forastero

y un 5 % es del Trinitario.
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2.~ BRAGIL : La clase mas cultivada es del
Forastero y sus semillas sonm muy ricas ‘en manteca de

cacao.

4.- GItANA H Es un cacaco medianamente

aromaticeo, de bastante sabor amargo es el Forastero.

4.—- HALASGIA: Estad convirtiéndose en uno de
los principales productores de cacaoc en el mundo, es

cacav de alta acidez, pero rice en manteca de cacac.

S.- CAMERUN : Su produeccidén de cacao es de

clase del Forastero y Criello con buena calidad.

6.~ MNIGERIA : El - cacao producido es el

Forastero es un 90 %.

7.~ ECUADOR : Su cacao es muy aromatico, es
uno de los mejores del mundo, es de clase [Forastero

Amazdnico.

Q.~ coLumMBiIA : Abundante produccisén,

constituida en un 920 % por Trinitario.



9.~ INDONESIA : Es uno de los cacaos con
mejor aspecto, con semillas grandes, muey secas,
claras, pero con poco aroma, especialmente se

utiliza para chocolates claros.

10.- MEXICD : Su mayor produccién es dei

drbol denominado Criolle y Forastero.

La principal enferaedad de mayor impacto
econémico en el cultivo del cacao es " La
putrefaccicn negra de la mazorca “"; la cual puede
atacar a cualguier parte del Arbol, peroc es en el

fruto donde se da c¢con mayor frecuencia, causando

importantes mermas en la produccién.

Otra enfermedad de gran importancia es
tambhién " E1 mal del machete ", causada por heridas
accidentales en el arbol o también transmitida por

insectos barrenadores.
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También debemos citar " La putretfaccién

parda ", que dafda principalmente los frutos "las
bubas *{3) las cuales afectan los cojinetes
florales. En general, estas enfermedades son

controlables por medioc de métodos Qquimicos.

En cuanto a las plagas, "El Trips",
"Barrenadores”, "Pulgén NMegro" y "Salivazo", son las
que causan mayor darno a las plantaciones. El control
de plagas al igual que las enfermedades, se debe
realizar en forma integral mediante labores

culturales e insecticidas.

En México, la propagacion del cacao se
realiza tanto por medio sexual o semjilla, como
asexual, eéste 4dltimo es a travées de injertos. En la
actualidad, la propagacisén por semilla es la que
tiene un resultado mas taverable para el

establecimiento de plantaciomnes.

La época de siembra es diferente entre las
distintas zonas productoras, es decir, entre los
meses de Julio a Dicieabre, y 1la cosecha se da
practicamente durante todo el afo, distinguiéndose

en tres etapas que se denominan:
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PRINCIPAL .~ Entre los meseslde Enerov a Abvil.
ALEGRON.-- De Mayo . a .Septicabre.

INVERNNDA .- De  Octubre a Diciembre.

Aungque el  Arbol del cacao puede  dar sus
pfimerbs frutos a los dos o tres afivs de sembrado,
glcanza su maximo desarrocllec a los siete afos y es
cuando se estandariza, ieniendo una vida productiva
de 50 afos aproximadamente.

La siembra del cacao se efectda primero en
viveros vy después de seis meses se procede a
transplantarlo al lugar definitivo, ageneralmente en
grandes superficies, lo mas usual es dejande una
distancia de cuatro por cuatro metros bajeo una

sombra protectora.

El método usade hpy en dia es el mismo que se
utilizaba en el sigleo pasado, es decir, se ponen
hojas de platano en la tierra, y las semillas son
esparcidas, Y sa agrega otra capa de hojas de
platano con el fin de cubrir. Después se dejan
fermentar algunos dias, moviéndolas frecuentemente

para estar seguro que ésta fermentacién sea

perfecta.
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Otras veces la fermentacion se hace en
canastés y cuando llegan a fermentarse, pierden poceo
a poco la cantidad de humedad, y son secadas bajo el
sol por varios dias, es entonces que la semilla
pierde su sabor amarqo y cambian de color bhlanco &
café, lo que proporciona el colorido y el aroma del

chocolate.

La cantidad de humedad debe ser 'la adecuada,
ya que las semillas pueden llegar a pudrirse durante
su traslado. Estas son empacadas por lo general en

paquetes de yute.

A nivel Nacional Tabasce y Chiapas son los
principales productores, correspondiendo
aproximadaménte un 73 4 de la produccidn a Tabasco
y el 25 %4 restante a Chiapas, sin embarge en los

G4ltimos afios se estd incorporando a Ja produccidén

comercial los estados de Veracruz, Oaxaca Y
Guerrero, entidades que cuentan comn regiones
ecoldgicamente ideales para la expansidn del

cultivo.

{Ver pagina 30).
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Figura : 7
a) TABASGO. b) CHIAPASG. c} VERACRUZ.

d) DAXACA. e) BUERRERO.

En Tabasco, por su ubicacidén geografica y con
caracteristicas ecoldgicas tipicamente iropicales,
se cosecha el cacae durante todoe ©l afiv, con una

produccién Nacional del 81 %.
La superficie total dedicada al cultive del

cacao es de 10,000 hectareas con una produccioén

promedio de 40,000 toneladas.
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De 17835 a 1988, HMéxico ocupsd el décimo
lugar como pais productor de cacao después de Costa
de Marfil, Brasil, Ghana, Malasia, Camerdan,

Nigeria, Ecuador, Colombia e Indonesia.

A continuacién y después. de haber analizadce
lo referente a la historia y cultive del cacao, Yy
dado que el tema de la presente tesis as la
elaboracién ¥ presentacion de un empaque para
determinado chocolate, veremos cuales soen las
caracteristicas especificas AE éste; por lo tanto
empezaremos por mencionar los aspectos generales del

empaque, &nvase y del embalaje.

fagina - 21



CITAS BIPN_ IUGRAFICAS

1)Entonolégica:Del griego éntomon=insecto vy
légos=tratado. :
.Rama de la Zoeplogia que trata del estudioc de
-los insectos.
SALVAT ENCICLOFEDIA.
SALVAT EDITURES,S,A.
roMo. v.
PAB--1201.

1971%.

2)Murcilaginosa:Del latin mucilago=mucosidad.
Productos vegetales que con el agua, dan

discluciones viscosas.

Op.Cit.
TOML. IX.
PAG-2331.
3)§uba:Les‘s:‘m cutanea que forma una
prominencia de la piel.
Op.Cit.

TOuu. 1l.

PAG-560.
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REFERENCIA BIBLIOGRAFICA DEL ASPECTO GENERAL DE
ANTECEDENTES  TECNICOS DEL DISEXO APLICABLES EN EL PRODUCTO.

CARPITULO.III.ASPECSTOS GENERALES

DEL. EMPARKILE

Como menciona Dorothy Cohen en su lihro:
"LLA  PUBLIC1DAD Y LA MEZCLA PROMOCIONAL . (Ver

Bibliografial.

Antiguamente la funcién del empaque asi como
del envase era puramente protectora, es decir, se
utilizaha dnicamente para resguardar el articulo
empacado o© envasado; en cambio, hey en dia, es
utilizado ade@és como agente de ventas en el mercado

de un producto.

La proliferacidn de un mismo producto ta
obligade a los empresarios a utilizar empaques‘y / o
envases con mas impacto visual, ya que la
competencia es cada vez mas refitda, no trata
solamente de resguardar £1 articule, since de hacerlo
lo mas atractivo posible, para incrementar su

consump y por lo tantoe sus ventas.
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Los atributos que un empague o un envase
deberan tener son:

i-* Su Valor PROTECTOR.

2.- Su Valor IDENTXFXCADUR;

3.- Su Valor MERCADOLOGICO.

Asi como la comodidad que Tepresente su

utilizacién y el atractivo de ventas.

El primer valor es el Protector, este sera el

tema del siguiente inciso.

VALOR PROTECTOR PE UN EMPAGLUE
Un buen empaque o envase debera ser disefiade
para proteger el articulo que contiene, asi como

para facilitar €l uso de quiénes van a utilizarlo.

Existen principalmente dos tipos de
proteccidn:

1. ta Proteccién del Vapor de Agua, (humedad)
responde a las exigencias de evitar gque se produzca
en él1. (Ejemplo: Cereales, Galletas, Chocolates).

2. La Proteccién por la necesidad de
retener el Vapor de Agua en el envase, comc puede
ser en. alimentos congelados. (Ejemplo: Verduras

precocidas).
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Asimismo el empaque debera protegerse de la
grasa, deterioroc, contaminacién, transmision de gas,
efectos de 1luz, asi como de 1la impregnacién de

olores ajenos.

Al tratarse de liquidos se deberadn reducir al
minimo las posibilidades de goteo. (Ejemplo:
Alimentos S6lidops, tiquidos, Congelados Y

Perecederos).

NDeberan estar en condicison de resistir los
choques, vibraciones, golpes y abolladuras, evitar
el hurto del contenido para beneficios tante de los

consumidores como de los producteores.

De igual manera se deberd tener en cuenta la
comodidad en su utilizacidn, es decir la apertura,
salida del producto y conservacién del mismo, asi

como su transportacién y almacenamiento.

Ahora wveamos el segundo valor, es decir, el

ldentificador del Empaque.
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VAL IDENTIFICADOR DF UN EMPARUE.

Los envases o empaques pueden tonstituir el
factor principal de identificacion de un producte
. ayudandonos del nombre comercial, la wmarca o el

personaje  que la represpnte; dste constituye un

metodo rapido Y tacil de poder distinguir el
products y la marca.

Algunas empresas han dado tal importancia
identificvadora a sus emgagues o envases gue s hanp
convertido en un simbelo y seria desastrosco y peco

341l cambiarlos, tal es entre otres el ejemplo de la

Coca~-Cola.

La identificacidén rapida v sencilla se
conviaerte en exigencia tante del comerciante como

del coensumidor.

La identificacidn de un producto requiere gque

se3:

1.~ Inconfundible en 1 lugar de su venta.

8.~ JTdentificable ep 18 cana que sp consume.
3.~ Piferenciable aun desputs de haber

retirado su covbertura exterior.
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Paré lograr 1lo anterior se depafé contar con
un empaque o envase con alto grado de visibilidad,
en el que las letras ‘o 'palahrqs incluidas sean
claramente legibles; para evitar que 1los factores
luminogsos 6 expositores en el lugar donde se vende
el producto vayan en detrimento de su

identificacién.

Ahora pasemos al tercer valor que tiene un

empague , el cual es el Valor Mercadolégico.

_EL VALOR MERCADOLOGICO DE UN EMPARULE.

El valor wmercadolédgice de un empaque estad
representado por su costo. El costo de su diseﬁo,
elaboracién, adqguisicién de materia prima, maquila,
suaje, transportacidn, almacenamiento, reutilizacidn

y reciclaje,

Al elaborar un empaque o envase se tomaran en

cuenta estos costos.

(E1l presupuesto del snpagque apareceri en el

capitule VI, pagina # 1313,
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Se hahld del empaque o envase simultédneamente
pero veamos en el siguiente inciso cuales son sus

caracteristicas especificas.

DEFINICION DE EMPARUE, ENVASE Y EMBALAJE.(1).

EMPAQUE : Contenedor para solidos. Ej: caja
plegadiza de tartulina para contener juguetes,
chocolates y todo tipo de productos.

Su funcidén del empaque es contener y proteger
el producto durante su comercializacion.

ENVASE : Contenedor de boca angosta para
contener liquidos, los cuales Se extraen por
gravedad, polves, gels y pastas que se extraen con
la ayuda de un utensilio.

E} : Boutella de boca angosta - refrescos,
cervezas. Botella de boca ancha - Mayoresa,
mermeladas.

El envase tiene contacto directo con el
contenido.

EMBALAJE : Se le llama embalaje al contenedor
colectivo para unificar una carga de enpaques,
envases, 54C0S o tambeores. Ed: Caja de Carton
Corrugado que contenga varias cajas o empaques que a

su vez pusden contener " botellas o algdin otro
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producto. Caja de Madera las cuales se utilizan para
contener articulos pesados y de aran tamano.

Se llama material de embalaje a todos 1los

accesorios Qque sirven de amortiguadores Y .
afianzadores para proteger el producto en el
interior de su empague principal. Ej : Espuma o

Esferas de Foliestireno, tiras de aire sellado en
capsulas esféricas, paja, esquineros de cartén, etc.

Su funcidén es proteger y unificar el producto
durante la agresiva etapa de distribucién ( ecarga,
descarga, manejo, almacenamiento, estiba Y .
transportacison).

Aqui se veran los diferentes materiales que
existen para un empaque y un envase.

Figura : ©

DIFERENTES MATERIALLS:

Cartoen Corrugado. Cartulina Couche Caple.
Contenedores de Aluminio. Tetra Brik.
Tambores Plasticos. Vidrio.
Hojalata. Sacos de Henequén.

Plasticos Flexibles y Rigidos:
~ Polietileno (FE).
— Polipropileno (FP).

— €Cloruro de Folivinile (PVC).
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fAhora se identificaran las  caracteristicas
que debera tener el empaque que servira
especificamente para un chocolate.

CARACTERISTICAS QUE PEBERA TENER ECEL EMPAQUE
DE CHOCOLATE. (2).

Las caracteristicas. que Meico exige que
dehe tener el empaque de chocolates son:

1.~ Nombre o razén sociail de la fabrica.

é.- Pireccién completa de la fabrica.

3.~ Registro de la fabrica.

4.- Nombre del producto.

S.-.Registruv del producto. S

b.- Ingredientes.

7.- Peso neto del producto.

8.- Modo de empleo.

9.— Caracteristicas del producto.
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REQUERIMIENTOS ESPECIFICUS QUE AL LELABORAR EL

EMPARUE SE DEBERAN TOMAR EN CUENTA.

i.~ La realizacién de pruebas de simulacién
de manejoc y transporte ya sea por via terrestre,
aérea o maritima. (segan sea el casol.

2.- El1 control de calidad que sobre envases y
embalajes se tiene conforme a las normas Nacionales
o Internacionales en su caso.

3.— Respecto a la calidad, la determinacidén
de la resistencia a los choques y caidas del
producto empacado o envasado.

4 .- Se tomara en cuenta el material a
utilizarse.

S.— A gqueé sector de 1a poblacidén va dirigido
el producto. .

b= El costo del empagque v envase.

7.~ ta forma en que serd distribuido.

8. iLa forma en que sera transportado.

7.— La facilidad de identificacidn dei
empaque y del producto.

10.- El1 tomar en cuenta que no se parezca a

ningdan otro producte ya existente en el mercado.
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#na vez nue se han visto las principales
materiales y atributos del empaque asi como sus
diferencias con el envase, pasemos a analizar en el
capitulo siguiente 1o referente al color, ya que
como se vera, uno de los puntos esenciales dentro de

la elaboracidén de un empagque es la utilizacidén del

color.
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CAPITULO. IV. INFLUENGIA .DEL

COLOR EN A COMUNICACION.

Recopilado, sintetizado Y traducido del

libro: Color and Communication. (Ver Bibliografia).

Los colores algunas veces se asocian con’ el

temperamento humano.

Los colores no son Aanicamente decorativos,
ellos comunican, sugieren Y nos hacen evocar
diferentes asociaciones creandonos sensaciones vy

rememorizaciones.

Cada ceolor tiene un caracter psicoldgico,
integro y propio, cuyo significado es cultural. En
este sentido tenemos las asociaciones mas comunes en

l1a cultura occidental.
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NEGRO: Fs un ' color obscuroc y compacic, es
simbolo de la desesperacién y muerte. Es de caracter
impenetrable. El negro es al mismo tiempo
distincién, nohleza y elegancia especialmente ;:uando

es brillante.

BLANCOD : Sugiere pureza, es inaccesible e
inexplicable, el blanco tieﬁe el efeéto de absoluto
silencio en nuestras propias almas , éste evoca
frescura e Iimplica efectos antisépticos cuande se

aproxima a un tono azul.

GRIS: No tiene caracter prupio, es .la
expresisén del estado del alma, es simbolo de
indecisién .y ausencia de energia, su evocacién es el
miedo, la monotonia y la depresidén. l.os aumentos de

_~sus sombras. producen mAds sobriedad.

El gris obscure es un color sucio en el rango

de sensibilidad del mundo.
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VERDE : s el celor quieto no tiene
inclinacién hacia alguna direccidn y no expresa ni
trabajo, ni tristeza, ni pasién. El verde puro tiene
el mismo Jugar en la sociedad de los colores, es el
de clase media en el génevro humano, cuando la
naturaleza cambia a verde, es espevanza por una

nueva vida.

La suma con amarille da fuerza y un caracter
brillante, pero si el azul es el que predomina, el
verde cambia & un color serioc y pensativo pero ya
sea ohscuro ] claro, de igual Forma el verde

mantiene indiferencia y caricter quieto.

RDOJO: Suylere fuerza, vivacidad, virilidad vy
dinamismo, esencialmente es 1in color calido Y
ardiente. El1 rojo ataca nuesiras miradas, nosotros

1o vemos aunygue nhu queranos.

ROSA: Es un color timide y dulce de tonos
romanticos Yy con carencia de vitalidad, da una
imagen de feminidad Yy afecte. 1 rosa Sugiere

noblieza y econfianza.
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CNAFE: Da la impresién de alge compacte y de
gran utilidad; es el color mas realisia de todos. El
café obscure asume algunos de los atributos del

negro.

NARAMTA: Expresa radiacidn y comunicacidén es
el color de la accidn que se emprende sinceramente y
con su propioc objetivo éste implica sensibilidad,
calidez y el cardcter intime del fTueue encendide en

‘una chimenea. Evoca sentimiento de efusividad.

AZUL: Es un color profundo y femenine el cual
descansa en una atmosfera relajante, es un color que
prefieren los adultes. El azul &s el interior de la
vida espiritual, el azul ebhscuro cuando  més se
observa nos . conduce hacia el infinito, asimismo

induce a los suefips.

TURRUESA: Incluye gran fuerza y expresidn. En
nuestro interior es como e1 fuego, pero un TFTuego
frio. Aparentemente es frescura, lo cual nos hace

recordar montafias y lagos en el verano.
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VIOLETA: Es un color misteriocso, meditative vy
con sentido wmistico, el cual oculta celosamente
secretos, es al mismo tiempo %riste y conmovedor con
melancelia y llene de dignidad; Cuande se aprexima
al color 1l1ila es profunde y comienza a ser més
magico que wmistico, mas empalagosc que serio. EI1
color lila no es mads doagmatico gue el vicleta; éste
evoca memorias de la nifez olvidada, son los suedios

Y un mundo de fantasia.

AMARILLO: Es el coloyr mas luminoso de todos,
es un color joven, vivaz y extrovertido, cuando se
dibujan lineas en este color se ven mads alargadas de

lo que en realidad estan.

Directamente el color opuesto en cada uno de
estos es el color complementario.
Los Ltres colnres basicos se les llama también

Colores Primarios y sen : Rojou, Amarillo y el Azul.

Cuando combinamos dos colores Primarios se

les llama Secundarios y son :

Amarillo + Re jo = Waranja.
‘Amarilloe + Azul = Verde.
Azul + Roljo = Violeta.
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Si mezclamos un coler Frimario Yy une
Secundarioc podr emos obtener un color Terciario Y
son:

- PRIMARIO + SECUNDARIO = TERCIARIO.

[

Amarille + Naranja Haranja Amarillento.

Amarillo + Verde = Amarillo Verdoso.
Reojo “+ Violeta = RKejo Violeta.
Rojo + Naranja = Naranja Reojizo.
Azul + Violeta = Violeta Azulado.
Azul + Verde = Azul Verdoso.

EL COLOR A TRAVES DE I1S5AAC NEWTON.

Cas i todos sahemos acerca del famoso
experimento de newtoen, en el cual rompio la lu:z
hlanca en componentes especiales al pasarla a lravées
de un prisma y sus experimeniocs con los prismas
proebablemente los mas importantes en la histeria de
la ciencia del color.

Newton fué el primero en dispersar la 1luz
blanca con un prismas y daba como resultado los
colores, también describe que los colores surguian
de la siguiente manera como primere se veia el
Violeta, Indigeo, Azul, Verde, Amarillo, Naranja y el
Rojo, todos elles  juntes pere con una deqgradacisn

intermedia.
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Los colores estan asociados con la
temperatura, como podemos admitir que &1 rojo parece
mas caliente que ¢l verde o el azul. Algunos colores

dependiendo del tone sen frios o calidos.

FTambién los colores algunas veces los podemos
asociar con la idea que tenemos acerca de su peso
por ejemplu, el color blance y el amarillo podemos
decir que son mAds ligeros que por ejemplo el violeta

obscure o negro, les cuales creemocs son mads pesados.

Pero es mas dificil poder distinguirlo entre
los colores como e1 naranja o verde, naramja o gris,

el azul o verde y el azul o rojo.

A) RELACION : COILOR - VIGSTA.
t.— También existe 1la relacidén qﬁe se da
entre los cuvlores Yy nuestros- sentidos; a este

respecto tenemos gue @

ta vista percibe el 70 Y% del color; el ocido
el 15 %4 ;3 el tacto el 8 % ; el gusto el 4 % y el

olfato el 3 4 restante.
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2.~ Cada color asimismo coniiene diferentes

porcentajes de percepcién, por ejemplo: 1y

Naranja 2a1.4 Y%
Rojo le.b %
Azul 17.0 %
Negi‘o .. , 7 13.4 %
Verde 12.6 %
"Amarillo 12.0 %
Vicleta 9.9 %
Gris 0.7 %
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B) RELACION : COLOR - GUSTOD.
Con respecto a la relacién gue existe entre
los colores y el gusto tenemos que:

Acidos son: Amarillo Verdoso.

Verde Amarillento.

Dulces son: Naranja.
Amarillo Rojizo.
Rousa.

Amargos son: Azul Marino.
Eafe.

Verde Olivo.
Violeta.

Salados son: Bris con Verde Palido.

Gris cown Azul Palido.
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C) RELACION : COLOR - OLFATO

De igual manera existe la relacidén entre el

ctoler y el olfatog
Ecpecies apimentadas - Naranja.
Especies suaves - Verde.

Ferfumado ~ Violeta, Lila Claro

D) RELACION : COLOR - FRODUCTO.

La relacién que existe entre los colores y la

mercancia o producto es la siguiente:

Sélidos y compactos -~ Café Obscuro.

Azul Ultramarino.

Liquidos — Verde Secco.
Verde Azulado .
Cremoso y espeso ~ Resa
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Polvo - Desde el Café hasta
‘el Ocre.

Amarillo.

Cuando un émpaque esta bien disefiado se dice
que sé tiene la mitad del producto vendido y si éste
eé bueno ya.esté totalmente vendido. y para estoc se
necesitan diferentes estimulanles tales como los

colores apropiados.

EL ESTIMULU EN LA COMIDA.

En la comidea, los colores estimulan el
apetito como son los colores Naranja, Amarililo
Claro, bermellsén, Verde P&lido, CafévPé]ido y Café.
Todos estos colores corresponden & coleres secos. La

sed se estimula con colores tales como Amarillo Seco

y Verde Azulado.

LA EXCLUSIVIDAD.

Colores morlerios Yy excéntricos para dar
productos de categoria, son principalmente ei Negro,
Dorade, HMorado y el Blanco. como un ejemplo podemos
menciono la cajetilla de cigarros de John Players
Special, que viene de fondo HNegro con tipografia

Dorada.

fol!
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LA ESTETICA.

Usar combinaciones, las cuales tengan un
color primario como base entre elles por ejemplo:
Verde -~ Naranja. Para obtener Verde se mezcla el
Azul y el Amarillo y para obtener el Naranja se
mezecla el Rojo cun Amarillo, este hace que se hagan
balanceados, también se pueden ccupar colores suaves

como tonos pastel.

tos puntos was importantes para - que un

empaque funcione dependiendo del color son

1.- Llevar a cabo un fuerte impacto.

2.- Crear una ilusidn optica.

3.— Mejorar su legibilidad.

.- ldentificar la categoria del producto.

S5.—- Que éste sea sugestivo.
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LAS PRINCIPALES FUNUCIONES . DEL COLOR DEBEN DE
SER =

1e— Un color con un impacto fuerte:

El color debe de tener un impactoe tal sobre
el consumidor, que lo atraiga intensamente.

2.- E1 color y una i1lusién éptica:

Los ojos pueden captar con mayor rapidez un
color obscure en un fondo claro. ’

3.- Colores con mejor legibilidad:

Existen combinaciones de colores 1los cuales
son - mas fAciles de poder percibir. Pbr ejemplo,
cuando un letrerc &s de un color y el fondo de otro
color contrastante. Ejemplo de las comb{naciunes de
colorz

LOS COLORES MAS FACILES DE CAPTAR SON :(2).

a)  Letra NEGRA en Fondo AMARILLD coun una
Luminosidad de 1.31 .

b} Letra AWMARILLA en fondo NEGRU con Qna
Luminosidad de 1.34 .

c? Letra VERDE en Fondo BLANCO con una
fuminosidad de 1.35 .

o2 Letra ROJA en Fondo BL.ANCO con una
Luminesidad de 1.34 .

e) Letra NEGRA en Fondo BLANCO eon una

Luminosidad de 1.34 .
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4. Coloras para la jdentificacién del
producto:
Una de las funciones de los colores es atraer

la atencicn y despertar el interés del consumidor.

G.- Sugerencia del color:

El color debe de ser perfectamente
identificado con el producto, por ejemplo, en un
producto de crema para el cutis, si es de color rosa
se identifica con un tipo de piel sensible, pereo si
el color del empaque es blanco entonces se puede

identificar como una crema nermal para el cutis.

COiLLDR Y VENTAS.

1.- El color en la estrategia del mercade:

El color ha venido siendo el principal
elemento de la destreza de las ventas; lo que es
mas, es el comdn denominador para la presentacidn
del producto, es la marca de identidad; su empaque,
los anuncios, los materiales como punto de venta.
2.-- El color en la imagen:

La imagen corperativa estia hecha do elementos
visuales que representan ¥ simbolizan - urta

corpoeracidn.
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EL Logotipo de Banamex es un ‘simholo
Prehispanico, estilizado y el coclor Marrén utilizado
da la apariencia de barro.

Los paquetes de cigarros en crelor negreo dan
una imagen exclusiva, perc éste noe es utilizada en
cigarros suaves, El chocolate es Tacil de reconocer

en contenedores de color café.

Hay que considerar dos categorias principales
que influyen en el mercado cualquiera que sea el
color seleccionado. Particularmente en su espaque,

estas categorias estan relacionadas entre si.

1.- LA IDENTIDAD:
Es referir a lo natural, el aspecto Y
propiedades fisicas del producteo, en este caso, el

celor acerca del tipo de mercancia que contiene el

empaque.

2.- LA  IMAGEN:

Una dg las funciones del color, es la forma
del perfil de la marca en la mente del consuamidor,
fuera de modificaciones de propiedades fisicas del
producto. El color sugiere calidad, facil

asimilacidén, prestigio, valor y pureza.
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La seleccién de color de acuerdo a ios

objetivos del mercado:

a)l Fondo H Frecuente mente ios cigarros
mentolados son consumidos por mulRres y persconas de
color. La gente fuma esté tipo de cigarrous ya que da
un efecto de frescura, el sabor del tabaco es menps
fuerte que el de un cigarrc normal ya que contiene
mentol. Los cigarros mentolados dan una imagen de
cigarros suaves porque carecen del sabor del tabaco

pure.

b) Objetivo de Venta : El1 lanzaaiento de un
cigarro puede ser un buen chietivo de venta del
mercado Y puede consistiv en un NUevo tipo de
mentolado; teniendo las mismas caracteristicas que
un cigarro mentolade siendo un productoe de buena

calidad.

£? Concepto H Llos cigarros mentolados se
pueden sentir como un cigarro "autentico®*. El filtro
es £1 que contiene el mental, no e) tabace, este es
lo gque hace gue el cigarro sea refrescante y con un

huen sabor de tabaco.
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d) Posiciénamiento : la caracteristica del
grupo de cigarros mentolados, ofrece una
satisfaccidn 'superior para los fumadores de este
tipo de cigarros que estan acostumbrados; finalmente
es un cigarro que satisface la categoria mas alta de

cigarros mentoladas.

e) Segmentacion H 1.- l.og fumadores de
cigarres mentolados de edad media al fumarleos se
sienten mads jovenes.

2.- Los tumadores de cigarros con filtro
regular son los cuales . rechazan los cigarros
mentolados por una razoen; porque piensan que son
femeninos, los cuales no los salisfacen.

Los dos casuos anteriores estan contenidos en

encuestas de clase alta de la sepciedad americana.

) Objetivos de ECeomunicacison : La siguiente
proposicidn tiende a comunicar que se esta hablando
de un cigarre con autentico sabor a mentol; el
tabaco que se usa es  puro, el mentolado esta

contenido en el filtro.
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Los sigqientes‘puntos,se ven en los cigarros
pgptoladns y se pueden suprimirs
— Cigarros delicados con saber indiferente.
'1“7‘quarros para damas.
~ Son consumidos uanicamente por personas de

clase alta y persovnas de color.

q) Ejecucidn H Estos pensamientos Y
conclusiones estan bien fundamentadas.

El color principal de los cigarros mentolados
es el Verde o Turgquesa.

Es un color que se caracteriza por no ser
agresivos permite a los usuarios creer que son
cigarros con sabor.

' El1 Disefador a llegade a la conclusidén que no
es bueno usar colores fuertes, prefiere usar 1los
colore; ya establecidos en 1les cigarros mentolados
de tal manera gque estas consideraciones antes

atay

mensionadas estan basadas en el empaque.

Aqui concluye la retopilacidn, sintesis y
traduccién del 1libro: Celor and Communication, de

Favre , Jean - Paul.



LINEA, FORMA Y COLOR:
Por medio de la linea podemos captar

diferentes emociones por ejemplo: (3).

Linea Recta - Fuerza Masculina.
Vertical - Dignidad.
Horizontal - Reposo.

Quebrada - Inseguridad.
Oblicuas - Combate.

2ig-2ag - Energia.
Onduladas - Alegria.

Eurvas - Figur; Femenina.
Ascendentes ~ Optimismo.

Existen también diferentes formas las cuales

se pueden clasificar:

Espiral - Movimiento de Poder.

>Triangu1ares ' — Seguridad y apoyo.
Rectangulares - Fuerza Unida.
Circulares - Inmensidad y Eternidad.
Ovalos — Feminidad y sensualidad.

firculos

Concéntricos - Impacto y Destreza.
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Los tres colores fundamentales:
AMARILLD
ROJO

AZUL .

Estos colores son los bAsicos y con ellos
podemos hacer distintas mezclas para obtener una
gran gama de colores, los cuales deben de ser

coleres neutros entre si.

Por ejemplq mezclando partes iguales de
Amarillo y Rojo nos dard el Na;anja y cde igual forma
si mezclamos Amarillo con Azul nos dard el Verde vy
para obtener el Violeta combinamos el Rojﬁ y el

Azul.

Con la mezcla de dos de é&stos colores basicos
en partes desigquales nos da tonos o matices
intermedios, por ejemplo, si mezclamos 173 de Azul

con 2/3 de Amarillo nbs da el Verde Amarillento.
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Los colores principales son inconfundibles a

la vista, precisocs e inigualables y son

BLANCO VIOGLETA
AMARILLO VERDE
MAGENTA NARANJA
CIAN NEGRO

EN LA FOTOGRAFIA EN COLOR:

l.os colores basicos cromiticos son Amarillo,
Magenta y Cian y como color acromatico es el Dlanco,
éstos actaan como capas_filtrantes que modulan 1la
cantidad de luz que se deja pasar para cada parte de

la fotografia.

EN LA TELEVISION EN COLOR:
Se utilizan 1los coleres basicos cromaticos
Violeta, Verde, y Naranja y como color acromatico el

Negro.

EN LA IMPRESION:
Se wutilizan de cuatro a ocho coleres, el
color Amarillo, Magenta, Citan y Negro, con 1la
mezcla de estos surgen los colores basicos el

Vivleta, Verde y Naranja.
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Ahora y una vez desarrollados los capitulos
referentes al descubrimiento, historia y cultivo del
cacao como los aspectes generales del empagque y la
importancia del color en ¢ste, pasemos a la parte
pridctica del presente proyecto, el cual se refiere a
la elaboracién’ de un empaque especifico para

determinado chocolate.
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NOTAED
1.-FABRE, Jean Paul
November, André
“Color and Communication"
Offset + buchdruck AG
Zurich, Switzerland
1?77

PAgina 41.

2.— FAVRE, Jean Paul.

Pagina TO.

3.~Datos obtenidos en el Seminario
“La l.Linea, la Forma y el Color"
Fonente D.6. Ramdén Cardenas C.
Organizado por:
ASOCIACION MEXICANA DL ENVASES Y ENPALAJES.
Saldn Club de Industriales
Hotel Camino Reai.

México,D.I". 3 de Junio de 1987.

Pagina - &b






PROVECTO  TERMINAL : DISERO DE EMPAQUE.
PRODLCTD :  EL  CHOCOLATE.

CAPITULO. V. DISEFO ESTRUGCTURAL.

DEL EMPAGRUE PARA CHOCOLATE .

El chocolate es un producto Que en nuestro
pais se consume en grandes cantidades, por personas
de distinta clase social tanto nifos, como jévenes

Y adultos.

«I’ara la elaboracién del presente proyecto se
escogié a la fabrica de dulces y chocolates
" La Giralda, S.A." vya que en ésta existia la
facilidad de recabar informacisén tanto de sus

productos como de sus empagques.

INFORMACION SOBRE LA EMPRESA

La fAbrica “"l.a Giralda,S.A." se tundo en
México, hace mas de 50 afios, por el principal
fundador Don Fernando Pérez Garcia Y Dowra

Consuelito Anaya de Pérez.
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Se le puso éste nombre a la fahrica ya que su
fundador principal era de Sevilla, Espafia. El lugar

donde se encuentra la torre "La Giralda ".

La fabrica hasta este momento se encuentra
ubicada en Chimalpopoca % 77, Col. Obrera en 1la

Delegacidn Politica Euahutemoc.

Durante todo éste tiempo desde gue se fundo
la fabrica ha tenido un gran desarrollo, vya que
maneja gran variedad de caramelos, chocolates vy

principalmente el dulce navidefio m&s conpcido como

colacidn.

La fabrica tiene gran competencia con

diferentes fabricantes de Dulces y Chocolates.
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COMPETENCIA CON LA GIRALDA, S.A-.

DLH_CES .

La torre, S.A.

Ricolino,5.A.

Esgonher,S.A.

Dulceria Italiana,S.A.

La Esperanza,S.A.

Gold's de México, S. de R.L.
El Leén, S.A. de C.V.

Dulces Gémez,S.A.

Alpha, S5.A.

CHOCOLATES .

l.a Corona, S.A.

Bremen, S.A.

Turin, S5.A.

La Azteca, S.A. de C.V.
La Suiza, S.A. de C.V.
Zam - Fre, S.A.

LlLa Chistera, S.A.
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MALVAVISCOS.

Hijos de José Colombén, S.A de L.V,
Malvamen, S.A.

Canel's, S.A.

GOMAS .

La Maestranza, S.A.
Navarrete, S.A.

CONFITADOS -
El Gatito, S.A.

El Ledén, S.A.

L.a Maestranza, S.A.
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PRODUCTOS Y EMPAQUES DE

T A GIRALDA , S. A. ™
C H O COL AT ES .

Pasitas Claras u obscuras, Enjambre de Nuez,
Almendra, Nuez o Cacahuate con chocolate, Figuritas
Yy Cremas Especial de Sabores ( Fresa, Naranja,
Menta, Pifa, »Limén ).Viéne en envase flexible de
polietilenc PE (bofsa) de ;00 gramos y éstas a su

vez en caja de cartén corrugado con 25 bolsas.

Otra de sus presentaciones es en caja de
cartén de 2 a 4 kiles: Terinos, CGCerezas, ECajetas,

Doble Nuez, comp también los antes mencionados.
Las Cerezas al Licor cubiertas con chocolate

y los Chocolates rellenos de LCajeta vienen en varias

pfesentacibnes ya sea con 13 y 16 piezas.
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CcCo™MfPPRIFEII DOS .

Estos vienen en dos presentaciones, ya sea en
bolsas de 495 gramos y éstas a su vez en caja de
carton corvrugado con Ls holsas. La ctra

presentacidén es en cubeta de plastico con 15 kilos.

Los Comprimidos son Courazén chico y grande
rosa, blanco, verde, azul, amarille), HMundos {(mitacd

rosa y mitad blanca), Bula Acidulada ( rosa ).
CARAMEIL O E ™M VvV U E L T O

Vienen en varias présentaciones .como por
'ejemplo en Lolsas con 100, 4320 Jgramos y un kilo,
éstas a su vez en cajas de cartén corvugade con 100
bolsas de 100 uramos y 20 bolsas 4tanto con 420
gfaﬁos como las de un kilo. Otra de sus
presentaciones es en bulto de plastico (costal) de

3% kilos, para producteo a granel.
El Caramelo Envueltlo sO0n el Acidulado

Relleno, Acidulado Macizo, HMiel Rellena, Cajeta,

Biraldina, Surtido Fince y Ron con Cajeta.
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C AR AMEL O M A C I 2 0.

Estos vienen en holsas de un kilo y estas a
su vez en caja de cartén corrugado con 20 holsas
como también. en bulto de 50 kilos en producto ‘a

granel.

Los productos son Gota de Mandarina,

Frambuesa, Limén, Pifa y surtido de todos estos.

C aONFF I T ADOS .

A éstos se lesw cunoce también como Colacisn,
vienen en bolsa de un kilo y éstas en cajas de
cartén con a0 bolsas, camo también la otra

presentacién es en bulto de 50 kilos.

tos productos son Huevo Chico, Huevo
Brillade, Paloma, Etiope, Nourte®o, Chicharo, Balin y

Anisito.
E1l Huevo Chico, Huevoe DBrillade y Paloma,

viene también en presentacién de bolsa de $00 gramos

vy éstas en caja con 25 bolsas.
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Los Confitados 1lamades Pifiésn Chocho vy la
Almendra Peladilla vienen en cubeta de 13 kilos y el

Anis Rizado viene &n bulto de 45 kilos.

E S P ECIT AL ES .

£n eata zlasificacion estan las Gomitas
Aciduladas y Azucaradas , chicas y gyrandes, Corazén
de Sandia, todas estas vienen en bolsas de 100
gramos en caja con 100 bolsas, en bolsa de 300
gramos en caja cen 50 beolsas y &n bolsa de un kilo

en caja con 280 bolsas.

La’' Gomitas en forma de Usito viene en
presentacidn de S50 holsas de 35 gramos por caja, o
20 bolsas de 500 gramos por caja, o bﬁen 20 bolsas

de un kilo por caja.
M AL VAV IS O .
E1 Malvavisco es de¢ color Rosa y Blanco ',

viene en wuna sola presentacidén, en bolsa de 300

gramos en caja de cartén con 20 bholsas.
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Las l.agrimitas de Anis de fabricacidn
‘exclusiva de l.a Giralda, vienen en cajas de 1 kilo o

de 4 kiloes.

C AR AMIE L O R E L. L ENO

Todous estos productos viene en Latas de 14 a
18 kilo segdn el producto y en bolsa de un kilo en
cajas de cartdn con 20 bolsas, como tambhién en bolsa

de 5950 gramos en caja con RS bolsas.
LOsSs PRODUCTOS S O N =

A)Y FLOR = Roja; Rosa; Blanca; Menta y surtido de
flor.- )

B) BAJDS : LLimén; Naranja y surtido de gajﬁs.‘

c) FAROL CHICO 4] GRANDE B Anisg; Mentaj; Miel Y
surtide

de farol del mismo tamaWo.

D) BOLA : Reoja; Rosaj; Blanca y s'urt‘:clo de hola.,

E) FRAMBUESA : RoJja; Naranja y surtido de frambuesa.
F)» FERA = Anis; Yerbabuena; Menta; Pifia y surtido

de pera.

@
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También hay Figuras como Fifa, Coche, Reloj,
Cacahuate, Platano, Pescado y Hufieco (todos estos
rellenos de mermelada de membrille}), Sol con relleno
de cajeta, Corazén de Sandia, Mariposa, Cuadro

Surtido, Canicas y Carmnaval.

Exclusivamente la Frambuesa Roja, Pera de
Anis y de Yerbabuena, Farel Chico surtido, vienen
también en bolsas de 45 gramos en caja con SO

bolsas.

D I S$ TRIDUUOCION.

Todos estos productos por lo general ae
venden a diferentes Distribuidores Y a la
Central de Abastos {bultos, latas) Yy a4 su vez en
pequefias tiendas (bolsas). En ¢poca HNavidefia los
productos de Colacién y Confitados sen vendidos en
tiendas de Autoservicio t Aurrera, Gigante,
Comercial Mexicana). For 1o general se distribuyen

las bolsa de 100, 500 gramocs y de un kilopo.



La Tabrica cuenta con camionetas y camiones,
1os cuales se dedican a surtir a‘ medio mayoreo y
mayoreo. Todos ellos tienen el logotipo de la
fabrica y principalmente tienen los colores hlan:&,»

rojo, amarillc y verde.

Denkro de los productos que esta fabrica
elabora y por medio de entrevistas al personal que

labora en é&lla, se vio la necesidad de un empague

especifico para el chocolate denominado
- Torinos " , vya gque éste se ha venide empacande en
bolsas de polietileno (las cuales ni siquiera

especifican su nombre, sino que Jdnicamente dicen
"Dulces y Chocolates La BGiralda, §.A.") y al ser un
producto delicado ¢trae como consecuencia que 1los
checolates que se llegan a maltratar ( ya que son
muchoes, sea porque se derritem o porque llegamn a
spltar un poco de grasa ), se tienen gque vender a
granel a un precio mas baje, Es por ésto que el
empaque debia ser lo suficientemente resistente para
que el choucolate soportara las distintas
temperaturas y el manejo de distribucidén entre 1la

fabrica y el consumidor.
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Se comencd flor analizar dentro de los
empaques existentes, cual era, hablando en gramos,
el que la‘mayor parte de los consumidores preferia y
se dedujo que los pedidos mas frecuentes son los de

250 gramos aproximadamente.

"Es asi que, hablando en piezas, obtuvimos 1la
cantidad de 84 piezas o Ltorinos, los cuales pesaban

aproximadamente 280 gramos,

Una vez congluido el dato tde que se
necesitaba un empaque para 284 piezas, procedimos a
formar mdédulos de 3 por 3; de 4, S5 o mas piezas vy
qué espacio (interior, centimetros cabicos)
‘necesitaria cada  uno. Tomamos en cueﬁta que el
empaque no fuera muy grande, ya que a veces llegan a
ser muy estorbosocs, tanto para su almacenamiento en
fabrica como para su distribucidén hasta el
consumidor, o bien que no fuera tan pequefio que

pudiera ser objeto que favoreciera el vandalismo.

Asimismo hay nue sefialar las dimensiones de
cada torino que son de 1.4 cm de circunferencia
superior por 1 cm de circunferewncia inferier y 1.8

cm de altura.
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[ers TESiS W DEBE

Y3 Re) %
I RANIOTE
SAUR B LA HBLITECA
Como resultado se obtuvoe un empaque con gran
movimiente y forma, podia ser logrado con un mddulo
de seis piezas por cuatro pisos para fTormar las 24

piezas.

Figura : 9

El disefio del empaque es a base de un
tridngulo equilitero con sus aristas truncadas, o
cual ayuda a formar una reticula de médulos

tridngulares.
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ESPECIFICACION DE LAS DISTINTAS

CARAS

PRIMERA CARAz

Como ya habiamos mencionado esta cara tiene
una medida de 2 cm de ancho por 8 cm de alto, en la
parte superior cuenta con una pestafia de 2 cm de
ancho por 1 cm de alte con una inclinacién sobre el
lado derecho de 60 ° grades, y en la parte inferior
tiene una pestaifia de 2 cm de ancho por 1.5 cm de

alto.

Figura : 11
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SEGUNDA CARA:

' " La cara dos tiene 7 c€m de ancho por b cm de
alto. En la parte superior tiene un triangulo con
las aristas truncadas de 7 cm de ancho per 8 cm de
alto, para formar 2 cm con una inclinacidén de 40O °
grados, tanto en su lado derecho como en el
izquierdo, esta parte del empague vendra a ser 1la
tapa del mismo, ademds tienme una ventana cenirada de
& cm de ancho por S5 cm de alto la cual coniiene una
cubierta de mica transparente de O puntos.

Sobre el lado izquierdo ( a )} asi cowmo el
derecho ( b ), tiene una pestafa de 3 cm de ancho
por 1 cm de alto, las cuales van centradas, y éstas
van unidas sobre las lineas de corte de la cara
cuatro con la b' y la cara seis con la a‘'.

La parte inferior de la cara dos lleva para
empezar un corte de 3 cm centrado scobre la linea del
doblez que nos servira para contener la pestana de
la ‘cara seis parte inferior - derecha ( d* ).
Asimismo tiene»una drea vectangular de 7 cm de ancho
por 1.9 cm de alto y sohre ésta tiene un tridngulo’
Eon una base de 7 cm de ancho por & cm de alto,
fnrﬁando un total en la parte inferior de 7.5 cm de
alto.

ver pagina 83
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SEGUNDA CAarA 3

Figura : 12
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TERCERA CARA:

La tercera cara gs de 2 cwm de ancho pov B cm

e altoc. En la parte superiov cuents Loen una

pestana de 2 om de ancho por 1 cm e alte <con uuna

jneclinacién sobre el lade izquierds de &0 * grados y

#n la parte inferivr tiene una pestafa doe 2 ca de

ancho por 1.% om de alto.

Figura : 13
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CUARTA LCARA:r )

Esta cara es de 7 cm de ancho por 8 cm de
alto. Sobre la parte superior en la linea del doblez
tiene un corte centrado de 3 cm de ancho (el cual
nos servird para contener la pestafa ( b ) superior

derecha de la cara dos). Asimismo cuenta con una

pestafa de 7 cm de ancho por 1 cm de alto.

En la parte inferior cuenta de i1gual forma
.eon un corte centrado de 3 cm de ancho ( el cual nos
servira para contener la pestafia ( c¢ ) de la cara

seis correspondiente a la parte inferior izquierda).
Asimismo lleva un 4rea rectangular. de 7 cm de
anche por 1.5 cm de alto y schre ésta un tridngulo

con base de 7 cm y una altura de 6 cm formando un

total de 7.5 cm de altura.

ver pagina 86.
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CUARTA CARA =

Figura‘: 14 o o
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GQUINTA CARA2

La guinta cara es de 2 cm de ancho por B8 cm
de alto. La parte superior cuenta con una pestafia r..le
2 ::in de ancho por 1 ecm de alto. » .

La parte inferior tiene una pestafa de 2 cm
de ancho por 1.3 cm de alte con una inclinac‘ién

sobre el lado derecho de &0° grados.

Figura = 15
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SEXTA CARA:

Esta cara cuenta con una Area de 7 cm de
bancho por 8 cm de alto. Sobre la base superior de
ia linea de doblez tiene un corte centrado de 3 cm
de ancho ( el cual nos servird para contener 1la
pgstaﬁa (7 a ) superior izquierda de la cara dos ) vy
en la parte superior tiemne uuna pestafia de 7 cm de

ancho por 1 cm de alto.

En la parte inferior tiene ‘un tridngulo de 7
ce de ancho por B cm de alto con sus aristas
truncadas de 2 m con una inclinacién de ambos
lados de 40 ° grados. Esta viene a 5c-rnlar la hase

del! empaque.

Ademds cuenta - tanto del lado itzquierdo Vcomo»
del derecho con pestadas de 3 cm de ancho por 1 ecm
de ' alto, las cuales van ceutradas, la pestadra
inferior izquierda ( ¢ ) embonard con el rtorte
inferior de 1la cara cuatro, y la iuferior

derecha ( d ) en el curte inferior de la cara dos.

ver pagina 89.
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SEXTA CARA 3

Figura : 146

b ik GG o s
£ .y

4 5.0 a0 B3 #a3 (5,0
> :,a'c,_c-nb.k 5.\

§3 2 ~
o G 86 8 by,
S\:‘: ?0" ) {;’n"c

P&gina - 1%



SEPTIMA CARA:

La dltima cara es de 2 cm de ancho por 8 cm
de alto. La parte superior tiene una pestana de 2
cm de ancho por 1 cm de alto. En la parte inferior
tiene una pestafia de @ cm de ancho por 1.5 cm de
alto con una inclinacién sobhre el lado izguierdo de

&0 ° grados.
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El empaque tiene en total unas dimensiones de

29 cm qe ancheo por 24 cm de alto.

Figura : 1if
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De igual forma 1la parte superior (tapa) no
contaba con ‘la ventana de mica, la cual se afiadisé
posteriormente para darle realce al disedo al poder

observar su contenido ( chocolates "Torinos").

.Figura : 20
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En la parte inferior no contaba con el
tridngulc de 7 cm de ancho por & cm de alte, el cual
fue puesto en el disefio; éslo se hizeo con el fin de

vhtener un empague mi&s resistente

Figura : 21

a b
L & | s
“ 2 i 3 =] :
B \ t ] 1 !
; i b :
!
! ! ! {
' ! P
’ P

i H 1l 3
; k| tc B e i
N ! o-.&vrd g r... re4 )
H £} Crg O¥ /
: ) 10y -.1"'“\{',\

LA ne‘z-—.hv :

£ 03 D, ’N-:)'
:‘1 2 "( S .r:‘
oo G ", /
ot '\ s
\&'s, S\ /e

Paine - U4




fue
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afdadido en la parte inferior de la cuarta cara.
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Asimismo el tridngulo que se encuentra en la

parte inferior de la sexta cara, al principioc tenia

nicamente dos aristas truncadas, pero al ser
modificada la segunda cara (tapa) ésta tuvo
necesariamente que cambiar y aparecer también

truncada.

Figura : P3
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Las caras 1, 3, 5 vy 7 permaneciéron iguales

que el disefio original, como podemes ohservar al

. disefio original se le hicieron varias

modificaciones; como ya 'se mencionéd todo ésto fue

para ohtener mayor resistencia, impacto visuai,

también 'para evitar el desperdicioc del cartén 'y
poder utilizarlo en heneficio del mismo eapague.

Se utilizé el Cartén Cocuche Caple una cara,
con un formato de 71! cm de ancho por 125 ’:m de
largo, de 22 puntos de grosor, ya que tanto las
pruebas de resistencia sugirieron que el mas
conveniente es ése, se tenia | la resistencia
necesaria y los impresores en empaques para este
tipo de producto es el puntaje que recomendarén vyva
por lo general es el que se utiliza. Ya que si se
hubiera puesto un grosor mayor el costo de dicho
empaque saria muy caro.

En el cual caben un total de diez empaques
por cada pliego de dicho formato. Con una medida por
cada empaque con registros de 34 cm de ancho por
285 em de largo y teniendo cono medida final al
momento de suajar cada empaque de 29 cm de anche por
24 cm de alto.

ver pagina 98.
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EMPAGUE CON REGISTROSG.

34 cm de ancho por 25 cm

Figurd : 24

de

alto.

Paging — 946
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EMPAQUE SIN REGISTROS.
29 ecm de ancho por &84 cm de alio.
.Eigura : 25 _ __ . .
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Ya que al momento de imprimirlos, éstos se

pueden acomodar de la siguiente maneras

La mejor forma de acomodar los empaques para
su impresién es todos los empaques de un pliego van
de la misma forma como se puede ver a

continuacisn.

Figura 3




El embalaje para la distribucidn del preoducto
ya empacado en la caja de cartén Couché Caple va ha
ser en una caja de cartén Corrugado con el logotipo
de la fabrica " La Giralda, S.A. ", con unas medidas
de 30 cm de ancho, 24 cwm de alte por 24 cm de
profundidad. En el cual caben 4 empagues por linea,
por 3 lineas por piso, igual a 12 empaques por piso,
con un total de 3 pisos, obteniendo uwn total de 3&
empagues por caja de cartén.

280 gms X 4 enpaques = 1,120 gms p / linea.

1,180 gms X 3 lineas = 3,340 gms @ / piso.

3,340 gms X 3 pisos = 10,080 gns p / caja.

Total = 346 empaques Peso = 10, 000 gramos.

Figura : 27
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CARPITULO. VI. DISERO GRAFICO

DEL EMPARKRUE PAIRA CHOCOLATE

Comenzamnos por efectuar la revisién de 1los
distintos empaques con los cuales ya contaba la
fabrica "la Giralda, G.A." 5 el observar la
tipografia que mas comanmente se utilizaba.asi como
los colores, formas =] imagenes con las que ya

contaba.

La fabrica " La Giralda, S.6." utiliza
‘diferentes colores, ne tiene un color exclusivo o
corporative, tanto para sus bolsas de polietileno,
cajas, latas, bultes ] cubetas, en todas ellias
utiliza los colores negro, bhlanco, amarille, dorado,
:plateado, verde medio, verde claro, azul, morado,
lila, rosa, Troju, mnarania, salmén, beige y café.

‘Comp puede apreciarse en-el cuadro siguiente.

ver pigina 108.
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Figura : 28

FRODUCTO COLORES.
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- Como se verd poslericrmenice en Jlos resul tados
de l1a encuesta, &1 cvelor Salmén y Negro fueron los
cuvlores elegidoxs como base, 1 Navanga, - Verde y
Morade se verdn posteriormente en lous detalles. [CEs
importante darse cuenta gque la eleccidén de coloves,
ton hbase a la encuesta aplicada es e&] principio de
1o gque puede ser a future la imagen corporativa de

'cierta linea de productes de maycer rvango en el
mercado nacional.

Se pudo observar que l&a tipografia, desde la
fundacién de la compafiia hace medéo sigla ©s la
misma.

Las ‘modifi:acinnes que algunoe empaques
provisioenales pueden sufriv es minima, por lo tanto
se. decidié respetarla ya qgque el nrombre y Lipo de
letra se encuentra firmemenie establecidos dentro. de
la mente del consumidor.

Por lo tanto, utilizamos la tipografia Palace
Script en 48 puntos ( 14.6 mm ) .en altas y bajas

{ mayasculas. y mimisculas ).

Figura : 29
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Se incluyé un recuadro negro en la superficie
inferior de las caras dos, cuatro y seis de 7 om de
ancho por 1.5 cm de alto con las letras de.color
naranja, con el c«cdédigo Fantone 011--352 brillante,
este mismo color fue utilizado dentro del tuc&n en

la parte gque forma la pata.

fFigura = 30

Gt

El tucdn fue el animal gquo se ©escogio como

imagen del eanpaque ya que hicimos urne conjuntacisen
tanto de la flora como de la fTauna existenie en las
zonas donde se produce el cacao.

Ventro de la Repdblica Mexicana el tucan
habita en diferentes zonas tropicales del Sur come
son: Chiapas, Tabasco, Guintanma Rue y Yucatan.

fCabe mencicnar que el Llucan, euntre otros, es
un animal que se encuentra en cxtincién y dehemos
protegerlo si queremos que Jas futuras generaciones

lo conozcan.
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El tucanAque se utilizéd para nuestra portada

o imagen del prouducto se hizo & hase de circulos.

Figura : 31 Figura s 32

f.os coiores e s¢ escogieron para éste

fueron verde y morado para el cuerpo y picoe, naranja

para la g a del tucan, va que son colores
brillantes y muy llamativos, son también colores gque
frecuentemente encontrames en el arbol del cacao,

tanto en sus ramas como &n sus flores y frutos.
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ta mayoris de és=tns colores exiszten on le
flora y fauna de las tunas Liroepicales de rnuesiro

pais.

Figura : 33 Figura = 34

verde 011-251 morado 011-332

Pasando a otro tema se verd que el chocolate
especifico para. el cual dischiamos el empague, se
conoce desde. hace varios afos con el numbre .de
"TORINOS" . aungque -para. este no exista una tipografia
especifica, es decir, los chocolates se Viernen
vendiendo en bolsas de polietilene que danicemente
dicen " Fahrica de dulces y chocolates ta Giralda,

5.A. "




En el empaque gue presentamos hemos utilizado
para la especificacién del nombre " TORINUS " la
tipografia ECharleston de 48 puntos ( 13.4 mm ) en
altas ( mayasctulas ), y éste se presenta sobre lgs
caras tres, cinco y siete en forma vertical a 0.5 mm

de la linea sobre la base de la cara.

Se escogid esta tipografia porgue sus  formas
se paresen a las ramas del Aarbol de cacao, lo que
nos dd la idea de pensar en chocolates.

Figura : 395

TORINOS

Se utilizd el color verde para éstas con el
ceédiqgqo Pantone 011-851 brillante con el fondo en

hlanco.
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Asimismo para comenzar el titule * TORINOS ¥
se tomé en cuenta la linea heoerizontal de la parte
inferior de las caras dos, cuatirec y seis sohre la
parte supericor de las letras mindsculas del nombre
de la fabrica, es decir a 0.% mm del doblez.

El1 tucawn ‘va centrade sobre el nombre de la
fabrica con una nedida de & cm de alio y 4.8 cm de

ancho .

Figura : 3&
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También el color verde =e ntiltizd en el

circulo inferior de 1a& pata del tucan , dando 1la

forma de una rama del arbol del cacau.
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El tercer color que se utilizé fue el morado
con el cédigo Pantone 011-332 brillante, en
diferentes Adreas del cuerpe y pico del tucdn, que se
encuentra en las caras dos, cuatro Y seis del

empagque.

Figura : 37

Entre tras tonos de morado qué pensé
convenienﬁe incluir en la imagen, s escoaqis el
Pantone 011-332 brillante, ya que nuestras encuestas
a personas consumidarés del chncalate ﬁosl dieron
comoe resul tado este color como favorito.

También se utilizé el color salmén con el
cédige Fantone O11-114 hritlante. Esté ocupo la
mayor parte del empaque, ya que se utilizé como
color de foundo en todas las Areas restantes, esto es
en las caras dos, cuatro y seis. Se eligio el color

Salmén, ya que s un color que da elegancia vy



prestigio a nuestro producto; pero al mismo tiempo
se puede decir que da cremosidad a diche producto ya

que el chocolate es muy suave y cremoso.

Tambieén e utilizd en la parte superior de ta
cara dos { tapa ) y en la parte inferior de la cara
seis ( fondo ) y en amhas pestafas. En las areas de
doblez de la ‘parte supertor e las caras uno, ires,
cuatro, cinl:o,v seis y sitele. Csto fFue pava =avitar

Areas blancas al momente de cervar el empague.

Figura : 38
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Como quinte y ddltime color e utilizd el
negro, éste con un cédigoe de Pantone 011--224 o bien

100 %4 negro.

Esle color se ocupdé como delineado de todas
las 4reas del tucang ésto fue para darle mayor
realce tante al color verde como al moracdo  del

cuerpo del mismo, quc se encuentra en las caras dos,

cuatro y seis. También sobre estas mismas caras se
vutilizé un Area de 7 cm de avicho pnr‘l.S cm de efto
donde  se localiza el .numhre de la TfTabrica
" La Eiralda " . ( 2] cual ya se h#hia menciorade

va de culor naranjal.

Cstle miswo color Lambisdn sc utilizéd para la

tipografia en la narte inferior de la cara
seis t{ base ) con la leyenda o informacion del
noembre del Tabricante, nomiiy e ol choeolate,

registro de S5.5.A. e ingredientes doel producto, su
Pesc en gramos y pais de origon. lion la tipovagrafia
Helvética Medium de 9 puntos ( 2.3 mm )} centraco en

altas y bajas ( maydsculse vy mindsculas ).

ver pagina 11@




Figura.: 39

rnegro BT

El eapagque ya armnmade Liene la {ferma de un
triiangulo con sus aristas truncaedas, danco un
furmalo de tres caras de 7 twm de ancho por 8 cm de

alto y tres caras de 2 cm de ancho poy B em de alto.

Se hizo tanbién de: wsts forma ya gue bien
puede llegar a ser un resguavdo ( hogar ) para el

tucan.



Como ya se mencioné anteriormente los colores
utilizados en el empaque fueron : Salmdén, HNaranja,

Verde, Morado y Negro.

Los colores Verde, Naranja y Morado nos dan
ia sensacién y los asocciamos con fiesta, alegria,
masica, comida Y tambieén cstos coulores
frecuentemente los vemos tanto en la flora como en

la tfauna de nuestro pais.

Los colores Salmen y Negro, son colores que
nos  dan tanto elegancia como prestigio para un
chocolate. ' (Torinos), gue va a tener una nueva
presentacisn y se destinara a un mercado mas amplio
que incluiria a los consumidores habituales e
intentara abarcar sectores del mercado

inmediatamente superiores en capacidad adquisitiva.

Un empaque atractivo lleva la categoria de un
producteo y permite la conquista de nuevos mercados,
obteniendo una opcién de mercadus - metas en
segmentos de consumidores de mayor potencial

econémico.



Un. buen empaque y logotipo adecuado asi como
la. seleccidén idénea de colores nos permiten mejorar
la imagen de la compafila y del producto mismo.

La encuesta aplicada a consumidores
habituales y potenciales de " La Giralda, S.A ", fue

la siguiente:

Figura : 40 . ENCUEESTA
NUMBRE : : - FECHA:
LUGAR: EDAD:

EN CUANTO AL PRODUCTO:
1~ CONOCE  ALGUNUO DE LOS PRUDULCTODS QUE'ELABDRA
LA FADRICA "LA GIRALDA,S.A.". &1 o NOD V

LCUALES::

..2- CONOCE EL CHOCOLATE "TORTNOS"™.

SI NO
SE - LEE DA AL ENTREVISTADD UNA MUESTRA DEL
PRODUCTO:

3- DFINION ACEREA DLCL SAROR DEL CHOCOLATEG.

4~ OPINIUN ACERCA DE LA CONSISTENCIA DEL

CHOCOLATE.
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S5- OPINION ACERLCA bE La CNALIDAD DEL.

CHOCOLATE.
EXCELENTE MUY BUENO BUCNO

REGULAR HALA

SE LE MUESTRA AL ENTREVISTADO EL DOMMIE DEL
EMPAQUE.

6- LE GUSTA ESTE T1PO DE EMPARUE EN CUANTO A
SU FORMA. SI NO

7- LE BUSTARIA MAS SI HUBIERA COLOR.

S1 NO
8- RUE COLORES ASOCIA USTED CON A
PRESENTACION DE un EMPARQLUE ATRACTIVO PARA
CHOCOLATES.
9- 1LE GUSTA EL TUuCaAN CoMO IMAGEN PARA EL

DISERO EN UN EMPARQUE PARA EHOUOLATES.
51 NO
10~ DE ESTOS TONDSE DE MURADO EN EL TUCAN CUAL
COMBINACION LE GUSTA HMAS.

A B c
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Los resultados del estudic de mercado fueron
los siguientes:

Figura =z 43%. RESULTADUS DE LAS ENCUESTAS.
FECHA: MAYO DE 1989. EDADES: 10 A 40 AROS.

LUGAR: CENTRO COMERCIAL PERISUR.

PLAZA UNIVERSIDAD.

1L.- 81 19 NO 11
PRODULCTOS: PFERAS DCE ANLIS, CEREZAS, PFASITAS,
.EARRHELD RELLEND Y COLACION NAVIDESA.
2.—- SI 12 NO 18
d.— LA MAYDRIA OPINO QUE TIEWE BUGN SABOR, NO
ES DEMASIADDO DULCE.
A 4.—- LA CONSISTENCIA &S5 8SUAVE, PERLU N0 SE

DERRITE FACILMENTE.

S.- EXCELENTE 2 MUY BIEN 15 BIEN 7
REGULAR o HAlA ed

&.— SI 28 NG 2

7.— 81 e NO 1

8.—- SALMON 48y CArE 36% NARANIA 6%

VERDE &% BEIGE 2% ROSA 1% ROJO 1%

P §1 18 NO  t2

10.-- A a B 16 c &
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Como se pudo observar los productos de " La
Giralda ", tienen gran competencia con diferentes
fabricantes. Se puede observar que ©1 chocolate
* Torinos ", tiene una gran aceptacidén sobre Ilos
consumidores de dicho producto, va que no és
demasiado dulce, ni mUy (grasoso, como se puede
constatar en los resul tados de las encuestas
aplicadas a los consumidores.

De acuerdce a la encuesta realizada =e obtuveo
la clasificacién que el chocolate * Torines * de la
f4brica "La GBiralda, S.A." fue Muy Buena, tanto en
su presentacion yue es en un contenedor (cazuelita)
de aluminio con‘diferentes colores y muy facil de
desprender el producto, como por su sabor Y
consistencia del mismo.

Como va se menciondéd este producte es para
cualquier edad y pésicién social, ya gque s un
producto f&cil de consumir en cualguier ¢época del
afio. Se hicieron las encuestas en el  Centro
Comercial Perisur y en Plaza Universidad; ya que en
estos dos. lugares se puede encontrar personas de
cualquier edad y pousitcién social y en estos lugares
se encuentran las principales tiendas donde la

mayoria de las personas acuden frecuentemente.



Los chocolates vienen con  una especie de
contenedor de papel aluminic y éstos también estan
asepciados con los rolores del empaque  como por -
ejemplo el Verde, Naranja, Salmén y lourado.

En el interior 'del empaque 1los chocolates van
acomodados en médulos de seis chocolates.

3 + 2 + 1 = & piezas con cuatro pisos
formando un total de 24 piezas que dan

aproximadamente 280 gramos.

. Figura : 42 Figura : 43

38.0cm
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Este empaque . aparte de cumplir su funcién
primordial de resguardar perfectamente cierta
cantidad de chocolates, tiene otras funciones, vya
que cuando el producte se ha terminadu, éste p;ede
servir como un poertalapicess; esto es, quitando
dnicamente la cubierta plastica ( mica ) que trae en
la parte superior ( tapa ) de la cara dos. 0O bien

puede servir también como un objeto decorativo.

Figura : 44
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LOS DIFERENTES TOnNOs EN MGRADO.

Como ya se menciono anteriormente, para
determinar el tone especifico de morado gue se iba a
utilizar en el empaque, se elaboraron pruchas de
color; éstas fueron sometidas a encuestas, y se
llegs a 1a conclusién de que el tono pertevneciente
al tucadn # D obtuvo mas votus, por ser el de mayor

impacto visual. (Ver pagina 1221)



Para la presentacién tanto de la tesis como
para la fabrica, se utilizé el método de impresion
en Serigrafia, que a continuacidn se va arnencionar
cuidl fue su método de impresidn. Pero vya para
grandes cantidades para hacer este $ipc de empaques,
se va a imprimir en Offset, que es lo que se les

recomendard a los fabricantes.

Describiré a continuacioén el método de
impresisn en Serigrafia.

Se comenzo la impresidn del color mds claro
al mas obscuro. En primer lugar tenemecs el Salmén el
cual ocupa la mayor parfe del empague ya que s
encuentr; en la cara 2, &4 y 4. en la parte superior
de la cara © (tapa) y en 1la parte inferior de la

cara 6 (bhase). (Ver Figura. # 48).

Como segundo color tenemos el Verde; éste se
utilize en el nombre del producto * TORINOS "
(caras 3, 5 y 7 ). y en algunas partes del cuerpo vy
pico del tucan como también en el circul; que simula
las ramas del 4arbol. {cavas 2, & y & 1. ( Ver

Figura # 49 ).

r
[0
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El color MNaranja se imprimidéd en la pata del
tucaAn vy en &l nombre del fabricamte de diche
ﬁroducto “ Jl.a Giralda ".{caras 2, 4 y &6 ).( Ver

Figura # S50).,

El color Morade fue la cuarta tinta, la cual
se utilizd en las otras partes del cuerpu y pico del

tucan (caras 2, 4 y & ). (Ver Figura # 5t).

El quinto y 4ltimo coler que se empled fue el
Negro, ¢éste nos sirvié para delinear las partes

entre un coler y etro del cuerpe y pico del. tucén.

Asimismo fue utilizado como rvecuadro para. el
nombre del fabricante " lLa Giralda" (caras 2, & y &)
'y en la parte inferior de la cara 6 (hase) para las
leyendas del nomhre y registros tanto de la faAbrica
como de su producto, ingredientes, domicilio, peso

neto. en grambs y pais de origen. (Ver Figura # 53).

Se hizo una impresidn oxtra simulando el
suaje del empaque para que los leclores pucdan tener
idea de como serd el formateo final, por 1o tanto,. el
color de ésta impresidn nou tiene nada que ver con

los antes mencionados. (Ver Figura ¥ S2).



P ROE S WU P Wi s T O .

Comeo podenvs var para obionmer un presupuesto
dehemos tomar on cuentia varios factores principales
como son:

napel.

impresidn.

suaje.

armado.

Cotizacidén de 50,000 piezas.

Vigencia : 10 de Abril 1991, 49 dias.

MOTA : siempre y cuandoe no exista un cambio
en el incremento en la materia prima y en 1a mano de
obra.

fFrecio tinitario por empaque %+ 6R0.00
‘






CONCLUSIDONES

bespués de haher elaborado esta tesis se

obtuvieren las siguientes conglusiones:

l.- En cuanto  al empaque existen tres
at;ibutos que éste debe tener come soen: E1 Valor

Protector, Fl1 Identificador y Fl Econémico.

Por lo general los empagues se utilizan para
prdductos’sélidos y los envases tanto paré s&dlidos

como para liquidos y pulverizados.

a8.- Un empague debe contener el nombre del
fabricante, su rtegistro de éste, clireccién, nombre
del producto y su registro, ingredientes , peso neto

Yy pais de origen.

3.- Los colores e asocian con ‘el
temperamento humano de acuerde a 1la cultura, por
ejemplo el roje = amor, el morado ‘= meiancol{a y el
verde = esperanza. Asimismo se asocian con los
sentidos de la vista, el gusto y el olfato, y con el

producto mismo.
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4o ‘La imagen que utilizames en &l empaqu'e
fue la del Tucan, el cual habita en las mismas zonas
donde se produce el cacao.

La Llipografia que emplecamos FTue la Palace
Script, Eharleston y la Helvética Medium en
distintos tamafios.

Los colores son el Salmén, Verde, Naranja,

Morado y el Negro.

5.~ En un pliege de cartulina Couché €aple
de 71 \t:lp de ancho par'lE’S cm de lar;;;o con grosor de
28 puntos se pueden imprimir un total de diez
empaques.

En una caja de cartén corrugado de 30 cm de
ancho y 24 cm de alto por 24 cm de profundidad se
pqeden acomodar un total de 34 empaques lo que hace

un peso de 10,080 gramos.

b.— E1 empaque ya torminado y listo para ser
utilizado tiene forma de un tridngulo con sus
aristas truncadas, con una altura de 8 cm por 7 cm
de ancho en tres de sus lados, y en las aristas

truncadas de 8 cm de alto por 2 cm de ancho.
.
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7-—- Una vez consumidos los chocolates, e}
empaque puede ser utilizade comu portalédpices o como

objelo decorativo.
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