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I N T R o D u e e 1 o N 

El tema que se desarrolla en la ·pres~nte 

tesis, fue escogido de entre la temática que 

nosotros los Diseñadores Gráficos nos corresponde 

investigar. 

Se investigó Jo que había ~scrilo acerca de 

cada uno de ellos y llegamos a Is concJusi&n de que 

la última t.em.itica E-ra la menos analizada y c:reimos 

que ésta podría tener irup~cto por ~er r1ovedosa, 

tanto en las persorias conocedo1·as del tema como en 

el p~bli~o en 9er1eral, con lo cual estuvo de acuerdo 

el asesor de la µres~nte investigaci6r1. 

·La tesis se denominará " !Jiseño cJe uu empaque 

para chocolate " 

Se init.ió el primer cetp:itulo c.:on lei t1ie.toria 

del descubrimier1l.o del c:aLoo, deisde los Aztecas 

hasta nuestros tli~s. Asimismo se ret.~rcid Ja form~ en 

que se fue desar1·0Ilando la industrja d~l cacaLJ. 



En el capitulo sipuicnte se m~nLion~n las 

principales zonas de.onde.• se E!Tlc.uentr·a vl á1·bol del 

cacao, sus diferentes clases, prinC"ipi'les 

enfermedades y ~poca tanto de sien1br~ como de 

cosecha. 

En el tercer capitulo analizan los 

aspectos primortliale-s que dc:ben c.oni;ener tanto un 

empaque, ur1 envase y el embalaje al ser dise~~do. 

En el capitulo 

influencia del color 

siguiente expone 

en la comunicación: 

la 

Las 

sensaciones que nos protlucen los distir1to~ colores y 

su asociaciór1 con tres de n1testros ~er1tido~, 

decir, con la vista, el 

producto mismo. 

•Justo, el olt.o.to y con el 

Asi1nismo se examinaron las emocionC"s que se 

captan al observar distintos tipos de linea~. 

En el capitulo quinto se desar·rt•lla el disefio 

estructural µropuesto del empaque para chocolate, 

desde la forma que éste deberá impreso, 

pasando por el suaje, hetsta la manera que se 



empacarán para un naejor almacenamiento 

distribuc..ióna 

En el sigui~nte c.ñpitulo presentñmos 

diseño yráf" icCJ de dicho empaqu~, mostrando 

y 

el 

la 

secuencia de in1ágenes impresas hasta llegar al 

empaque 'final, así como los colores que se 

uti 1 j zarona 

Por úll;imo presentiln1C1s nuc•str~s conclusiones 

esperando que Ja p1esente tesis sen útil tanto a los 

diseñadores gráficos con10 al µúl1licD er1 gener~l. 





MARCO HISTORICO DEL PRODUCTO: EL CHOCOLATE. 

CAPJ:TULO.J:. DESCUllHXMJ:ENTO DF.:L 

CACAO 

Recopilado, sintetizado, y traducido del .. 
libro: "CHOCOLATE - An lllustrated fiistory 11

• <Ver 

Bibliografía). 

Se dice que el término chocolate proviene 

del nahuatl :chCJcolatl: alimento hecho con almendras 

de cacao .y semillas del árbol llamado pochotl, en 

partes iguales CchocolateJ (1). 

El producto era una pasta l1~cl1a con cacao y 

azúcar molida, es un regalo de Dios µara los 

hombres. 

El producto final del árb.ol de cacao ha sido 

irresistible en todas las culturas y sagrado en 

muchas de ellas. 

Pági11él ·~ 1 



"En m.tis de trescientas lenguas del mundo es 

similar su denominación. 

Las investigaciones del hcdandós ltaliaander, 

nos •uestra un panorama de las diferentes lenguas a 

lo qué se refiere Europa. 

espitilol: cacao chocolate 

por:t;ugués: caca u ctiocolate 

italiano: cacao cioccc•latc• 

francés: cacao chocolat 

inglés: cocoa chocolate 

holandés: cacao chocolat 

flamenco: cacao chocc• l ade 

alernán: cacao schokolarfe 

danés: kakao choco Jade 

noruego: kakao sjokOlade 

sueco: kakao t:hnklatJ 

po 1 el.CD: kakao zsekolada 

ruma.no: cacao ciacolata 

i:haco: kakao cokol.uJe 

húngaro: kakao csokDlacJe 

estonio: kakao shokcrlade 

lel;ón: kakao :;al:oláde 

finés: kaakao c;1Jk lc1a" 

F'á9i11á -· ? 



El árbol de cacao ha crecido primeramer1te 

silvestre en América Central desde la época 

Prehispánica. 

Es un árLol de hojas brillantes y vainas 

expuestas que contienen granos, los cuales !ie 

procesan para obtener el chocolate. 

Las cu l l;ur-!.s Prehispánicas utilizaron la 

semilla del cacao como moneda y b~bian el precioso· 

liquido disuelto ert agua. Costumbre~ curiosas se 

recuerdan asociadas al cacao. 

En la Nicaragua Pre-colombina era una 

costumbre, al sembrar nuevos árl.Joles de cacao, el 

permanecer célibe por 13 di as, con la confianza de 

que así persuadían al Dio& Luna de proteger sus 

cosechas. 

El cacao era considerado t~n valioso. que sus 

semillas eran utilizadas como trueque en la región: 

O semillas por un· conejo y 100 semillas por u11 

esclavo. 

Págin;s •· 3 



La misma esperanza hacia que los ltzaes, 

antes de sacrificar prisioneros para sus Dioses, les 

dieran a beber una taza de cl1ocolate; entonLes, 

pensaban, que el corazón de las victimas se 

convertía en vainas de cacao y sus cuerpos podían 

entonces ser ofrecidos para diLhos ~acrificios. 

Por otro lado los Me>:icas tenían junto a su 

principal deidad, Huitzilopochtli (Dios de la 

Guerra>, a un Di~s más ber1evolente, figura que 

personificaba a la sabiduría y el conocimiento, el 

cual había entrega~o el chocolate al hombre, y dicho 

Dios era Quetzalcoatl. 

Quetzalcoatl er« para ellos un hombre barbado 

y de piel blanca que había venido de la tierra del 

oro, donde el Sol descansaba de noche. 

En tiempos inmemoriales, él haLía nacidD de 

la unión de un Dios con una virgen mortal, y había 

!iido dotado con todo el conocimiento y sabiciuria. 

Había descendido a México para ser el Rey del pueblo 

y ensefiarles las artes de pintura y tallado de 

plata, madera y plumas. Les dio a los indi9enas su 

Calendario, les enseñó asimismo a cosechar ~l maiz y 

f'á~itHl -- 4 



del paraíso les trajo las semillas del .irbol de 

cacao, enseñándole~ 

chocolate. 

cultiva.rlo para. obtener el 

Quetzalcoatl dio como regalo el Arbo l de 

cacao los antiguos pobladores de estas tierras, 

puede decirse que ~l cacao tuvo ur1 origen divino. 

Los Mexicas contaban la historia de una 

princesa que guardaba un gran tesoro de su esposo, 

el cua.l había. partido para defender los confines del 

J,.perio. En su ausencia, la princesa fue asa.ltada 

por los enemigos, mismos que intentaron obligarla a 

revelar el lugar donde ella guardaba aquel tesoro¡ 

como venganza por su silencio, la mataron y en el 

lugar donde quedó la sangre derramada por la fiel 

esposa, fué que nació la planta de cacao cuyo fruto 

esconde realmente un tesoro de semillas amargas como 

los sufrimientos del amor; fuertes como la virtud, 

ligeramente rosáceas como la sangre~ 

Mientras i;~nto, las seinill~s de cacao eran 

esparcidas por toda la tierra por aves, monos y 

principalmente por el hombre. Es asi como los 

Toltecas, los Itzaes conocie1·on el cacao. 

P&ginet - ~ 



Los Mayas fl.teron lo!i primeros en pl~nt.a.r sus 

senrillas en Yucat.:.n, aprt.iximadamente bOO años A~C. 

lo cual les dio importantes rique~as al 

comercializar el producto. 

Por otro lado cuando los f\ztecas vencic:ln a 

tribus rivales, como los Mayas, sacos de ~emillas de 

cacao eran el tributo exigido. 

Se daba como tributo de los pu~blos al estado 

para su sostenimiento; por ejemplo 9 En los pueblos 

de Veracruz se pedían 200 tardos o bultos de cacao, 

en las Costas de Guerrero eran UO fardos y en. la 

Región de Soconusco eran 100 fardos de cacao cada BO 

días. 

Como podemos observar en el Códice Mendocino, 

los Aztecas empacaban las diferentes semillas y 

utilizaban los fardos <bultos> para guardar· el cacao 

y ponían un dibujo aterca de dicho producto~ C2). 

í'át;Jifld - !:1 



1,.~ 

Cristóbal Colón fue el primer Europeo en 

conocer el chocolate. En su cuarto viaje al Nuevo 

Hundo, en 1502, probó el cacao en Nicáragua, pero no 

le causó gran impresión: su falta de gusto, se puede 

explicar tal vez, por su fijació.n en otros sabores 

tales como las especies de la India. 

Fue otro explorador Español; Hernán Col-tés, 

el cual conoció al cl1ocolate en un ambiente propicio 

para captar su gran sabor. 

En 1519, Moctezuma 11 gobernaba a los 

f1exicas. Este emperador era conocido como "El 

artista gastronómico" ya que sus banquetes eran 

suntuosos y con el toque Imperial: Venado asado, 

t~do tipo de aves delicadas y frutas .exóticas. 

Después de la celebración, aparecian en la 

escena personajes cantando y bailando para 

entretener a los invitados y en seguida venia el 

gran final: las mujeres hacían la ceremonia de·tavar 

sus manos y of"recer 

chocolatl chocolate 

los invitados de honor el 

frío y espumoso, mezclado 

con miel, especies , vaini 1 la y servido en copas de 

oro y con incrustaciones de carpy. 
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De .esta •anera fue como Cortés prob6 por 

pri•er• vez el ct1ocolate y ~l qued6 vívidamente 

impresionado. 

Entre las rJ iv~1·sc1.s formas que preparahan el 

_cacao en sus comidas eran: cacao hecho de mazorcas 

tiernas, el cual era muy sabro~o de heller, cacao 

hecho. con "'iel de abeja y se ~ervia en jícaras 

pintadas, 

cacao. 

en otras agujeradas para colar el 

Aquel año "de 1519, sucedió que coinc.idía con 

•uno .Caña" en el calendario Azteca, atoe.o en el que 

Quetzalcoatl habia marcado su regreso. Los Aztecas 

esperaban, al igual que habían esperado cada 52 afies 

~ue su esperanza de la profecía '1 Uno Ca~a'' al fin se 

c_un.pliera .. Cu_ando Cortés y sus. tropas apgrecieron, 

hoMbres barbados y de piel blanca como era las 

antiguas crónicas y se marcharon hacia la Capital 

del Imperio de Tenochtitlan, aparecieron como la 

realizaci6n de la promesa de Quetzalcoatl. 



V pensaron: "El ha regresado 11
• La gente se 

regocijó y el Emperador dio la bienvenida al Dios, 

con un banquete lleno de copas de cl1ocolatl. 

La desilusión debió haberlos tomado por 

sorpresa cuando el supuesto Quetzalcoatl, - el cual 

hab:i.a dado chocolate gente paree i ó nunca 

antes haberlo bebido. El chocolatl dP entonces, no 

era el delicioso chocolate aderezado con azúcar que 

hoy conocemos. ~ra chocolate puro, directo de la 

.semilla, demasiado amargo hasta para el paladar más 

sofisticado. 

S:i. éste sabor no emocionaba a Cortés, s:i. lo 

hacia la •:i.stica ~ue envolvía a tan extra~a bebida. 

Los Aztecas pensaban que he ch i zante y tal vez 

esas primeras semillas lo ~ueron. 

A~e1nás los Nexicas mezclaban frecuentemente 

el chocolate con ma:i.z ·fermentader, y para curar la 

disenteria lo mezclaban con pimienta y alguna~ veces 

agregaban huesos de sus ancestros. 

P'ág i na - 9 



Se decía que cuando la hebida eril. nueva y 

to111aba en . grandes cantidades, ésta llegaba a 

e•borrachar, pero si se bebía ruoderadan1ente ésta 

únicamente refrescaba. 

Como se ha llegado a notar el cacao en México 

llegó a t~ner múltiples do c.onsumo como 

~limento al igual que el maíz. 

11octezuma II aparentemente bebía su chocolate 

sólo con Miel y especias perLJ al ser el único 

liquido que ingería 

consu111ia 50 copas al día. 

dice Qlte aproximadamente 

Dentro de la mística que envolvía al 

chocolate, se tenia la firme creencia de que poseía 

poderes afrodisiacos y además se suponía que la 

bebida daba a lc•s mortale~ un poco de la sabiduría 

de Quetzalcoatl. De igual forma y tal vez lo más 

importante para una mentalidad guerrera como lo era 

la del Imperio t1exica se creía que el choc.olate 

otorgaba el vigor· y la fltcrza necesaria los 

gobernantes y soldados. 



En la casa Imperial de Hoctezuma II todos lo 

beb:i.an: 2000 vasijas al d:i.a, pero no de las cop•s 

doradas que Hoctezuma 1 J usaba; e.a.da vez qua el 

Emperador tomaba una de ellas, la lanzaba al lago 

que se encor1traba fuera de su palacio. 

Años después cuc:tndo el Imperio t1e>eica 

desaparee ió, buceadores las encontrarían dentro de 

las aguas del lago de Texcoco. 

Hoctezuma JI enviaba corredores a las 

montañas nevadas para que le trajeran agua fresca, 

la cual mezclaba con el chocolatl para obtener una 

bebida fresca. 

El lujo y la mistica impresionaron a Cortés, 

"La Debida Uivina 11 la llamó al describirle a &u Rey 

Carlos I de España el chocolate, decia que una copa 

de ésta bebida permit:i.a a un hombre caminar por un 

dia entero sin más alimento, asimismo combatía la 

fatiga y aumentaba la resistenLia. 
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Cortés valoró de igual forma el uso de las 

semillas de cacao como t.rue-que. Estableciendo sus 

propias plantaciones para obtener con ellas dinero y 

para así aumentar los tesoros dp Espafia, y SE> llev6 

consigo semillas para plant.arlas cuando navegó ltacia 

Haití y Trinidad. Asi como a las l5las de la Costa 

Oeste de Africa, y a Urasil, Ccuador, Colombia, 

3amaica, y de Asia en Malasia e Ir1donesia. 

En 1528, la misión de conquistar fue 

consumada, Cortés navegó hac:i a España c.on una 

carabela llena de regalos del Nuevo Mundo y uno de 

ellos eran las semillas de cacao a~í como las 

técnicas para cosecharlo ,para obtener su elixir 

final: el chocolate. 

Cortés había aprendido cómo las vainas 

recogían, y cómo se obtenían las semillas de éstas 

para luego tenderse al sol fermentándose y 

secándose, y finalmente se tostaban en fuego, se 

molían en rodillos de piedra hasta convertirse en 

una aromática pasta, la cual se mezclaba con agua 

dando por resultado la bebida. Cortés inclusive 

llevó utensilio!2 Mexicas para preparar el r.:hocolate 

y darselo a probar al ~mpet·ador Espafiol. 

PAgin~ - 1r~ 



Posteriormente los Españoles aromatizarían el 

chocolate agregándole canela, anis, almendras, 

pistaches, vainilla, etc. 

Conservaron una rudimentaria cuchara redonda 

de los Mexicas la que denominaron molinete ",y 

pronto se convertiría en la bebida característica de 

la nobleza. 

A continuación y siguiendo con el tema del 

cacao, se analizará cuál ha sido su evolución dentro 

de la historia, 

cultivo. 

así como el desarrollo de su 

F'ágin.!l - l~J 
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CAPXTULO.XX.ESTUDXO 

ARODL DEL CACAO. 

ACERCA DEL 

Según la.clasificación de 1737, de Linneo, el 

cacao pertenece a la especie "Theobroma Cacao" cuyo 

significado pro~iene del griego theobroma ; alimento 

de los Dioses y cacao de la palabra Nahuatl 

Cacauatl, nombre con el cual se conocia a la fruta 

del árbol de cacao. 

En México, este árbol se da principalmente en 

regiones selváticas del Sur de Verac.ruz y el Norte 

de Tabasco; en sitios como "Tres Zapotes", "La 

Venta", "San Lorenzo Tenochtitlán", tamhién aparece 

representado el árbol de cacao en las Ciudades de 

Teotihuacan, Xoct1icalco y Tajir•. 

TEOTUtllACAN.- "El Lugar de los que poseen los 

Dioses''• El cual por sembrar la~ plantas nec~sarias 

para la reproducción de la Sociedad, entre las que 

sobr.esalen. el maiz. y el c.acaa. 

XOCHICALCO.- "La Casa de las Flores". Es la 

creación de la humedad, Aparecen las 

representaciones de dos plan~as, el magüey y el 

cacao. 

TA31N.- "La CiutJad del Rayo". La fecundidad 

de la tierra y la reproducción de las plan~as 

r•á.¡;.1i11a - 1 ~¡ 



básicas para· es~ st•ciedad, entre ellas distinguen 

el henequén y el ~ac.ao y también abunda la v~inilla. 

El .irUol de cacao parece ser Ctr iginario de 

los estratos infE:-riorE:ts de los bosqu~s tropicale>s 

principalmente del continente Americano. 

Los limites del cultivo eo:;t.!n más 6 menos en 

los 20° Norte y 20º Sur del Ecuador, sin ~rubargo las 

regiones de mayor producción se e-ncuentran 

comprendidas entre los 10º de an1bos lados del 

Ecuador .. 

Esquema de 1 

C•C:AD• 

C:u1ti.vo Munc.1ial 

- Los principales paises productores de cacao, 

ordenados de acuerdo a su nivel de producción, son: 

a> COSTA DE MARFIL, b> BRASIL, 

dl MALASIA, el CAHERUN, fl NIGERIA, 

hl COLOMBIA, il INDONESIA, j) MEXICO. 

Figura 

Páqinn - lD 
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Recopilado y sintetizado del ser11inario: "El 

Cultivo del Cacao" Asociaci6n Mexicana de 

Fabricantes del Chocolate y de las publicaciones de 

Unión Nacional de Productores de Cacao .. <Ver 

Bibliografía> .. 

El arbo l de cacao puede ~ubr~vivir bajo 

soflbras flUY densas de la selva, aunque también puede 

desarrollarse bajo una considerable porción de luz, 

el cual necesita una teflperatura no mayor de í?7•C 

<BOªF) y no inferior a t6•C <60°F> de luz y sin gran 

cantidad de aire ya que estos árboles son muy 

delicados tambi~n necesitan la protección de 

Arboles de •ayor altura que les den sombra, y deben 

estar junto a él, a éstos se les denomina "Madre del 

Cacao", como son el Cuijinicuil, Cocohite, 

Chipilcoite, Chontal, Er·itrina, Clauca, Saman. 

Los cuales le garantizan Ja humedad y la 

temperatura adecuada. Asi•ismo necesitan de agua 

abundante es decir, por lo menos de t. 30 metros al 

año. 

Pá~ina - -¡7 



Los Arboles de cacao demuestran la fuerza de 

la vida triunfante y con una gran vitalidad de 

crecimiento ya que 

•1 •ismo tiempo. 

hojas, flores y frutos se dan 

Pero a la vez es un árbol muy delicado porque 

cuando la temperatura es muy fria 1:a!:i i no produce 

se•illas, ya que necesita de buena tierra y de la 

hu•edad necesaria, al decir una buena tierra nos 

referimos a que e!:'>tá debe ser abundante tanto de 

nitr6geno como de potasio. 

Es un árbol de talla mediana, se da en estado 

silvestre, puede alcanzar altura~ de llas t.a 12 

•etros, pero cuando es oc.upado L1nic.:amente para su 

cultivo se le mantiene de 5 a B metros y ésto con el 

objeto de facilitar las operaciones de recolección y 

cosecha .. 

Figura 2 
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Las hojas dependen Jel tipo de árbol, varían 

en su co 1 or de verde c 1 aro a más obscuro y cuando 

son jóvenes tienen una medida aproximada de 25 cm de 

largo por 10 cm de ancho, son hojas largas y pesadas 

para las finas y 1rágiles ramas de éstos. 

Figura : 3 

Las flores so1l muy peque~ds y aproximadamente 

de 1.S cm de largo y se dan en el tallo y ramas 

princ.ipales 

cojinetes 

con unas 

floralefi, 

protuberancias llamadas 

donde crE:!t:eT1 en forma 

arracimada; de todas las flore~ únicamente el 5 X 

1 legan a ser fecundadas peor via entomológica. ( 1) 

Figura 4 
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Desde su fecundación hasta llegar la 

madurez del fruto, transcurren aproximadamente de 5 

6 •eses, por lo general tiener1 color rosa y 

Llanc;o. 

Las 1nazorcds o bayas crecen directamente en 

el tronco del Arbol, y contienen semillas que 

constituyen la materia prima para la fabricaci6n del 

chocolate; cada una de ~stas ce• nt i ene 

aproximadao1ente de 30 a 40 granos o semillas. Para 

obtener un kilo de semillas se necesita 

aproximadamente 800 semillas las cuales se ohtienen 

de 20 a 25 mazorcas. 

r-igura 5 
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Envueltas en una masa mucilaginosa (2) de 

color blanco y sabor dulce. Las mazorcas tienen un 

tamaño entre los EO y 25 cm de largo y de B a 10 cm 

de ancho, sus semillas contienen un 50 Y. de grasa de 

la que se ohtiene la manteca de cacao, las semillas 

pueden además con1erse ya sean verdes o bien ya 

secas, se die.e que la mazorca esta lista para ser 

cortada del árbol C"uando ésta cambia de color,d.el 

verde al amarillo o bien del rojo al naranja. 

Figura 6 

El tallo es de unos 35 e~ de grosDr, y es de 

consistencia blanda y crece en for111a erecta cuando 

proviene secomilla, posee aden1c.\s de raf.c@s 

superficiales, una raíz pivotante que puede alcanzar 

profundidades de dos metros. 
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Para poder axtr.ier 1.:is mcl.:orr:-'ls del tronco 

pueden utilizarse los siguientes in~~trume:.-ntos: un 

•achete o cuchillo, o bien un garrote, y entonces se 

golpea Justo arriba la n1azorc~ ya madura, 

despu~s se parten a la mitad y una VE"Z abiertas se 

extraen los granos de cacao. 

En México se cultivan princi~1~lruer1te tres 

tipos de cacao, los cuales se djstinguen tanto por 

la forma de sus 111azorcas, como por el color de sus 

granos y son denominados: 

FORASTERO AMAZONICO. 

TRINITARIO. 

GRIOLLU. 

Algunas veces estos lleg~n a crltzarse en 

for,.a natural produc.iE:!ndo otros tipos con las 

características de SU5 progenitores. 



El Cacao FORASTERO es originario de la 

cuenca del Amazonas y se caracteriza porque el fruto 

tiene la cAscara dura y las sentillas son de color 

morado, aplastadas y de sabor algo amargo, se pueden 

reconocer dos tipos de Forastero; Amelonado y 

Calal.Jacillo. Estos son fuertes y de fácil 

cree imiento son menos suscept ib 1 es a enfermedades y 

a diferentes tipos de climas y por lo tanto son de 

mayor producci6n, a éste se le conoce como "Dase de 

Semilla'' y proporciona un 90 % de la cosecha 

mundial. 

El Cacao '' TRINITARIO " es originario de la 

Isla de Trinidad y existen dos 

denominan Angoleta y Cundeamor. 

tipos que se 

El Cacao CRIOLLO es originario del 

Sureste de México, identificándCJse el fruto por su 

cas~ara de costillas muy remarcadas, de color verde 

rojizo, y punt.iagudas en su~ extremos. Las 

semillas son de mayor tamafío, ovaladas y de color 

blanco, su sabor ~s más suave y con más aroma a 

chocolate. 



Ex is l;en 

denominados: 

entre los cacao Criollos los 

''TABASCO'' <Theobroma- Ovalifolium). 

''SOCONUSCO'' <Theobroma- Agustifolia). 

Su alto grado dg susceptibilidad las 

enfermedades y plagas, ha· l1ecl10 que se vayan 

sustituyendo por cacaos más resistentes y con m~yor 

rendimiento, ya que éstos dan menor produccidn y con 

•ayor costo. A éstos se les conoce como ''La Semilla 

del Sabor". 

Datos obtenidos del 

Bo•bones" <Ver Dibl iografia). 

"Chocolates y 

Como podemos ver existen distintas clases de 

Arboles de cacao y éstos se encuentran en diferentes 

paises entre los más importante~ están: 

l. - COSTA DE MARFIL: Es el primer prolluctor 

de c~cao, el cual culiiva un 95 % de cacao Forastero 

y un 5 % es del Trinitario. 
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2.- BRASIL La clase más cultivada es del 

Forastero y sus semillas son mlty ricas "en manteca de 

cacao. 

::J.- DllANA Es un cacao medianamente 

aromático, de bastante sabor amargo es el Forastero. 

4.- MALASlA: Está. convirtiéndose en uno de 

los principales productores de cacao en el mundo, es 

Cacao de alta acidez, pero rico en manteca de cacao. 

5.- Cl\MERUN Du produc.:cié..n cie cacao es de 

clase del Forastero y Crioll~ con buena calidad. 

6.- NIGERIA El cacao producido es el 

Forastero es un 90 Y.. 

7 •·• ECUADOR Gu cacao es muy aromático, es 

uno de los mejores del mundo, es de clase r-orastero 

Amazónico. 

o.- COLOMBII\ Al>undantc producción, 

constituida ~n un 90 Y. por Trinitario. 



9.- INDONESIA Es uno de los cacaos con 

•ejor aspecto, con s~millas grandes, muy secas, 

claras, pero con poco aroma, especialmente se 

utiliza para chocolates claros. 

10.- HEXICO Su m~yor producción es d~l 

Arbol denomina~o Criollo y r-orastero. 

La principal enf~rn1edad de mayor impacto 

económico en el cultivo del ca.ca.o La 

putrefacción nei:¡1ra do la mazorca "· . la cual puede 

atacar a cualquier parte del árbol, pero es en el 

fruto donde se da con mayor frecuencia, causando 

importantes mermas en la producción. 

Otra enf errnedad de gran imµortaricia es 

tarnbi~n 11 El mal del machete ", ~ausad~ 11or J1eridas 

accidentales en el árbol o taml.Jién transmitida por 

insectos barr~nadores. 
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También debemos citar La putrefacci6n 

parda 

bubas 

que daña principalmente los frutos "las 

" ( 3) las cuales afectan 1 C•S cojinetes 

florales. general, estas enfermedades 

controlables por medio de métodos químicos. 

En cuanto las plagas, "El Trips", 

"Barrenado res", "Pulgón Negrc.•º y 11 Sal ivazo", son las 

que causan mayor da~o a las plantacione~. El control 

de plagas al igual que las enfermedades, se debe 

realizar en forma integral mediante labores 

culturales e insecticidas. 

En t1éxico, la proprtgación del se 

realiza tanto por medio se~ual o semilla, como 

asexual, éste último es a través de injertos. En la 

actualidad, 

tiene un 

la propagación por semilla es la que 

result~do más favorable para el 

establecimiento de plantacior1es. 

La époc.a di:? siembra es diferente entre las 

distintas zonas productoras, es decir, entre los 

meses de Julio a Diciembre, y la cosec.f1a se dá 

práct icamentE: du1- ant.~ to deo el año, di st i nguit•ndose 

en tres etapas que se denominan: 



PRINCll~AL.- Entr~ los n1es~s de Enero a Abril. 

ALEGRDH.- De Mayo 

INVERNflOA.- Do Octubre Oicie11rbrE::'. 

Au11que el árbol del cacao pued~ dar sus 

primeros frutos a los dos o tres añc..s de sembrado, 

alcanza su máximo desarrollo a los siete años y es 

cuando s17 estandariza, 1.eni~ndc• una vida productiva 

de 50 años apr9ximadamente. 

La s.iembra dol se ~f"ec túa primero en 

viveros y después d~ seis n1eses se procede a 

transplantarlo al lugar definitivo, generalmente en 

grandes superficies, lo más usual es d~jando una 

distancia de cuatro por cuatro metros bajo una 

sombra protectora. 

El método usado l1oy en día C?$ el n1ismo que se 

utilizaba en el siglo pasado, es dCo"cir, se pc•nen 

hojas de plátano en la tierra, y las SP.millas son 

esparcidas, y se agrega otra capa de hojas de 

plátano con el fin de cubrir. U~spués dejan 

fermentar algunos dias, moviéndolas frecuentemente 

para estar seguro qUP ésta fel-m0>ntación sea 

perfecta. 



Ul:ras vec~s la fern1entac i ón se hace en 

canastas y cuando llegan a fermentarse, pierden poco 

a poco la cantidad de humedad, y son secadas f1~jo el 

sol por varios días, es entonces que la semilla 

pierde su sat:Jor amargo y cambian de color blanco a 

cat·é, lo que proporciona el colorido y el aroma del 

chocolate .. 

La cantidad de humedad d~l.Je ser la adec.uada, 

ya que las semillas pueden llegar a pudrirse durante 

su traslado. Estas son empacadas por lo genE?'ral en 

paquetes de yute. 

A nivel Nacional Télbasc.o y Chiapas son los 

principales productores, correE>pondiendo 

aproximadamente un 75 X de la prodL1cci6n a Tabasco 

y el 25 1' restante a Chiapas, sin embargo en los 

últimoS años se está incorporando la produc.ción 

comercial los pstados 

Guerrero, entidades que 

eco lógicamente 

cultivo. 

ideales 

de Verac.ruz, Oax:ac.a y 

c.uentan regiones 

para la expansión del 

(Ver página 30>. 
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Figura : 7 

a> TABASCO. 

di DAXACA. 

b) CHlAPAG. 

e) GUG:RHl:RO. 

el VERACRLIZ. 

En Tabasco, por su ubicación geográfica y con 

características ecológicas típicamente tropicales, 

se cosecha el cacao durante tocleo c~l afio, c:on una 

producción Nacional del 81 'l.. 

La superficie total dedic.ada al cultivo del 

cacao es de fl0,000 hectárE!'ñS ceon una prc•clucción 

promedio de 40,000 toneladas. 
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De 198:5 a l 9B0, 11éx i co ocupó el décimo 

lugar como pais productor de cacao después de Costa 

de Marfi 1, Drasil, Ghana, Malasia, Camerún, 

Nigeria, Ecuador, Colombia e Indonesia. 

A continuación y después de haber analizado 

lo referente a la historia y cultivo del cacao, y 

dado que el tema de la presente tesis es la 

elaboración y presentac i Dn de un empaque para 

determinado chocolate, veremos c.uales son las 

características especificas ele éste; por lo tanto 

empezaremos por men~ionar los aspectos generales del 

empaque, envase y del embalaje. 
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CJ:TAS E>l:ELJ:t:lGHAFJ:CAG 

1>Entomol6gica:Del griego éntomoT•~insecto y 

lógos=tratado. 

llama de la Zoología que trata dto>l E::!Studio de 

los insectos. 

SALVAl LNClCLDPFD!A. 

SALVAT CDITURCS,S,A. 

fllMO- V. 

PA15··1201. 

1'171. 

2>Mucilaginosa:Del latin mucilago=mucosidad. 

Produc~os vegetales que con el agua, dan 

disoluciones viscosas. 

3>Buba:Leslón 

pron1inencia de la piel. 

Op.Cit. 

TOl1ll. 1 X. 

PAG-·2331 .. 

cutánea 

Op.Cit. 

qu" 

TUl1U. 11. 

Pf\G··3b0. 

forma una 





REFERENCIA BIBLIOGRAFICA DEL ASPECTO GENERAL DE 
ANTECEDENTES TECNICOS DEL DISEÑO APLICABLES EN EL PRODUCTO. 

CAPITULO.XII.ASPECTOS l;>ENEHALES 

DEI_ EMPAQUE 

Co1110 menciona Dorotl1y Cohen en su lihro: 

"LA PUBLIClDnD Y LA MEZCLA PROHUCIOHAL <Ver 

Bibliografía). 

Antiguan1ente la función del en1paque así como 

del envase puramente protectora, es decir, 

utilizaba ~nicamente para resguardar el articulo 

empacado o envasado; can1IJio, hoy er1 día, 

utilizado ad~ruás como agente de ventas en el n1ercado 

de un producto. 

La proliferaci6n de misn10 producto l1a 

obligado a los empresarios a Lltilizar empaques y I o 

envases cc.n más impacto visual, ya que la 

competencia cada vez más r·eñida, no trata 

solamente de resguardar el articulo, sino de l1acerlo 

lo más atrac.tivo posihle, para incrementar su 

consumo y por lo tanto sus v~ntas. 



Los atributos que un ~mpaque 

deberán tener son: 

t.- Du Valor PROTECTOR. 

2.- Su Valor InENTIFICADUR. 

3.- ~u Valor MERCADOLOGICO. 

un envase 

A~l como la comodidad que represente su 

utilización y el atractivo Oe ventas. 

El prim~r· valor es el Protector, este será el 

tema del siguiente inciso. 

VALOR PROTECTOR DE UN El1PAQLIE 

Un buen empaque o envase del.Jerá ser diseñado 

para proteger el articulo quEo" c.ontiene, así c:omo 

para facilitar· el uso de quiéne5 van a utili2arlo. 

Existen 

protección: 

principalmente dos tipos de 

1.·· La Protecci6n del Vaµor de AgL1a,<l1umedad) 

responde a las exigencias de evitar que se produzca 

en él. (Ejemplo: Cereales, Galletas, Chocolates). 

~-- La Protección por la necesidad de 

retener el Vapor de Agua en el ~nvase, puede 

ser en alimentos con~elado5. 

precocidas). 

(~jen1plo: Varduras 



Asiani~mo el empaque deberá protegerse de la 

grasa, deterioro, contaminaciC:.n, transmisión de gas, 

efectos de luz, así como de la impregnación de 

olores ajenos. 

Al tratarse de líquidos se deberán reducir al 

mínimo las posibilidades de goteo. (Ejemplo: 

Alimentos Sólidos, Líquidos, Conge 1 adcrs y 

Perecederos). 

Deberán estar en condición de resistir los 

choques, vibraciones, golpes y alJolladuras, evitar 

el hurto del contenido para beneficios ~anto de los 

consumidores como de los productores. 

De igual manera se deberá tener en cuenta la 

comodidad en su utilización, es decir la apertura, 

salida del producto y conservación del mismo, así 

como su transµortaci6n y almacenan1iento. 

Ahora VecJ.mos el segundo valor, es decir, el 

Identific~dor del Empaque. 
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VALOR IDENTIFICADOR DF UN EMrAYUE. 

Looa envases o empaques puedt:;!n t:onst i tui r el 

factor principal de identificac::it'..n de un producto 

ayudándonos del nombre comercial, la ~•arca o el 

personaje que l~ repres~nte; éste corl~tituye un 

mét.odo rápido y f'ácil de poder· distin9uir el 

producto y la marca. 

Al~u11as erupresas flan dado tal in1pprtancia 

identifit:actora a sus empaques o enva~es que se han 

convertido en un símbolo y i::.eria des~strosc• y poco 

útil cambiarlos, tal es entre otroz el ejemplo de la 

Coca-Cola. 

La ide-ntifictlci¿n r:i.µida y s~ncilla 

conviert~ en exigencia tanto del comerciante como 

del cc>nsumidor ~ 

sea: 

La identificaci&n de un produ~to requierP que 

J.- Inconfundible en el lt1gar du su venta. 

e.- Jdentificabla er1 la cas~ qt\e su cor1Bume. 

3 .. - f)ifP-r·enciabltst aUJl despu~$ de 

retirado su CDb&rtura extPrior. 



Para lograr lo anterior se deberá contar con 

un empaque o envase con alto grado de visibilidad, 

en el que las letras o palabr~s incluidas sean 

claramente legibles; para evitar c¡ue los factores 

luminosos o expositores en el lugar donde se vende 

el producto vayan en detrimento de su 

identific.ac:Íc'..n. 

Ahora pasemos al tercer valor que tien~ un 

empaque , el cual es el Valor Mercadológico. 

EL VALOR MERCADOLOGICO DE UN EMPAQUE. 

El valor mercadológico de un empaque está 

representado por su costo. El ceosto de su diseño, 

elaboración, adquisición de materia prima, maquila, 

suaje, transportación, almitc.enan1iento, ,·eutilización 

y reciclaje. 

Al elaborar un en1paqu~ o envase se tomaran en 

cuenta estos costos. 

<El presupuesto del 

capitulo VI, página tt 131) .. 

1:?1npdque aparecerá en el 

Página - 87 



Se l1ahl6 del empaque o env~s~ simultáne~mente 

pero veamos en el siguiente inciso cuales son sus 

características especificas. 

DEFINICION DE EMPAQUE, ENVASE Y EMDALAJE.(ll. 

EHPAQUE Contenedor para sol idos. E:j: caja 

plegadiza de cartulina para conteneor juguetes, 

chocolates y todo tipo de prc1ductos. 

Su funci6r1 del en1paque es contener y proteger 

el producto durante su comercializaci6n. 

ENVASE Contenedor de Loca angosta para 

contener liquidC•S, los cuales se ~xtraen por 

gravedad, polvos, gels y pa~tas que se extraen con 

la ayuda de un utensilio. 

Ej 

cervezas. 

•ermeladas. 

a~tella de boca angosta 

üotella de boca anct1a 

refrescos, 

mayonesa, 

El envase tiene contacto directo con el 

contenido. 

ENDALAJE : Se le llama eml>alaje al cor1tenedor 

colectivo para unificar una carga d~ ün1paques, 

envases, sacos tambores. EJ: Caja de Cart6r1 

Corrugado qua contenga varias sajas o emp~ques que a 

su vez pueden contener botellas algón otro 
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producto. Caja de Madera las cuales se Utilizan para 

contener artículos pesados y de gran tamaño. 

Se llama material de embalaje a todos los 

accesorios 

afianzadores 

que 

para 

sirven de 

proteger 

amortiguadores 

el produc.to en 

y 

el 

interior de su empaque principal .. Ej Espuma o 

Esferas de Poliestireno, tiras de aire sellado en 

capsulas esféricas, paja, esquinaros de cartón, etc. 

Su funciór1 es proteger y l1nificar el producto 

durante la agresiva etapa de distriUución carga, 

descarga, manejo, almacenamiento, estiba y 

transportación). 

Aqui se verán Jos diferentes materiales que 

existen para un empaque y un envase. 

Figura : B 

DIFERENTES MATERIALES: 

Cartón Corrugado. Cartulina Couche Caple. 

Tetra Drik. 

Vidrio. 

Contenedores de Aluminio. 

Tambores Plásticos. 

Hojalata. Sacos de Henequén. 

Plásticos Flexibles y Rígidos: 

- Polietileno <PC::>. 

- Polipropileno <PP>. 

- Cloruro de ~olivinilo <PVC>. 
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Aliora se identificarán las caract~rísticas 

que deberá tener el empaque que servirá 

especificamente para un choLolate. 

CARACTl'R l ST l CAS QUI' llEDl'RA Tl'Nl'R l'L E.MPAQUI' 

DE CHOCOLATE. (2). 

Las característic.as que México exige que 

dehe tener el empaque de chocolates son: 

1.- Nombre o razón social de la fáUrica. 

~-- Direcci6n completa de la fábrica. 

3.- Registro de la fábrica. 

4.- Nombre del producto. 

5.- Registro del producto. 

b.- Ingredientes. 

?.- Peso neto del producto. 

B.- Modo de empleo. 

9.- Características d~l producto. 



REQUERIMIENTOS ESPECIFJCUS QUE AL ELABORA!< EL 

EMPAQUE SE DFDERAN TOMAR EN CUENTA. 

1.·- La realizaci6n de pruebas de simulación 

de manejo y transporte ya sea por vi.a terrestre, 

aérea o maritima. (según sea el caso). 

2.- Gl 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 determinación 

de la resistencia los choques y ca idas del 

producto empacado o envasado. 

4.- Se 

utilizarse. 

tomará en cuenta el material a 

5.- A qué sector de la población va dirigido 

el producto. 

b.- El costo del empaque o er1vase. 

7.- La forma en que será distribuido. 

B.- La forma en que será transportado. 

?.- La facilidad de identif"icacibn del 

empaque y del producto. 

10.- El tomar en c1Jenta c¡ue no se parezca a 

ning~n otro producto ya existente en el mercado. 
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Una vez que se.- han vis.to la!::. principales 

materiales y atributos del empaql1e así como sus 

diferencias con el envase, pasemos a ann.li~ar en el 

capitulo siguiente lo referente al color, ya que 

como se verá, uno de Jos puntos ~senciales dentro de 

la elaboración de un empaque e!:> la utilizac:ión del 

color. 



CXTAS UIULIOGAAFICAG. 

L.A.l~.F.l. 

Laboraloric•s Nacionales de í"omPnto Industrial 

(Ver ot1·ds f1Jent·~~ de in~ormaci6n al 1"inal de 

la sección de bibli~prafia). 

Se agradece la c.c•lobo1·a.ción del 

D. I. Mauricio Mor ali n. 

Jefe t.Jel dt•partan1enlc.• cle Di~eiiD Industrial y 

GrAfico de L.A.N.F.J. 

Avenidn I11du:.t.ria Militar# 261. 

Col. l.omas de Sdlelo 

Naucalpan~ M•xico. C.P. 53390 

PátJ i.nas en la"' que se utilizó 
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CAP:ITULO. :IV. 

COLOR EN LA 

:INFLUENC:IA .DEL 

COMUN:ICAC:ION. 

Recopilado, sintetizado y traducido del 

libro: Color and Communication. <Ver Bibliografía). 

Los colores ctltJUnas veces se asociAn con el 

temperamento humano. 

Los colores no son ~nicaruente decorativos, 

ellos comunican, sugieren y nos hacen evocar 

diferentes asociaciones creandonos sensaciones y 

rememorizaciones. 

Cada color tiene un carácter psicológico, 

integro y propio, cuyo significado es cultural. En 

este sentido tenen1os las asociaciones má~ comunes en 

la cultura occidental. 
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N~GRO: Es un color ohscuro y comµacto, es 

simbolo de la desesperación y mL1qrte. Es de carácter 

impenetrable. El negro !OS al mismo tiempo 

distinci6n, nohleza y elegar1cia ~specialn1ente cuando 

es brillante. 

BLANCO: Sugiere ptJreza, es inaccesible 

inexplicable, el blanco tiene el efecto de absoluto 

silencio en nuestras propias a]n1Rs, éste evoca 

'frescura jmplic:a efectos antisépticos c:uando se 

aproxima a un tono azul. 

GRIS: 

expresión del 

No tiene carácter prLJpio, es la 

estado del alma, es siml.Jolo de 

ind~cis~~n y ausencia de energía, su evocación es el 

miedo, .la monotonía y la .depr_esión. Los aumentr•s de. 

~~s ~~~~~as producen ~ás sobriedad. 

El gris obscuro es un color sucio en el rango 

de sensibilidad del mundo. 
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VIOUDE: Es el color quieto tiene 

inclinación hacia alguna direc.c:ión y ner expresa ni 

trabajo, ni tristeza, ni pasión. El verde pur·o tiene 

el mismo lugar en la sociedad de los e.olores, el 

de clase media el género t1un1ano, cuando la 

naturaleza can1bia a verde, 

nueva vida. 

esperanza por una 

La sumR cor1 amarillo da fu~rza y un carácter 

brillante, pero si el azul es el que predomina, el 

verde cambia 

sea obscuro 

un e.olor E.erío y pensativo pero ya 

claro, de igual forma el verde 

mantiene indiferer1c.ia y carácter quieto. 

noJO: Suyiere ful::!rz.a, vivacidad, vir·ilidad y 

dinamismo, esencialmente llll color cálido y 

ardientE:!. El rojo ataca nuestras n1iradas, nc•sotros 

lo vemos aunqlle no qu~ramos. 

ROSA: Es un color tímido y dulce de tonos 

románticos y carencia de vitalidad, da una 

imagen de fen1inidad y afect~. El rosa sugiere 

nobleza y confianza. 



Cl)í-'E: Da la imprefiión de algl1 t:c•mpacto y de 

gran utilidad; es el color más realista de todos. El 

café obscuro asume algunos d~ los Atril1utos del 

negro. 

NnRnNJA: Exµre5a radiaci6r1 y comunic.aci6n f::'5 

el color de la acci6n que se emprende sir1cor·amente y 

con su propio objetivo éste implica s~ns.ibilidad, 

calidez y el carácter intimo del f"ue90 cr1c.Pndidc• en 

una chimenea. Evoca sentimiento de efusividad. 

AZUL: Es u11 color profur1do y fen1~nino vl cual 

descansa en una atmosfera relajartta, es. un color que 

prefieren los adultc•s. El azul es el interior de la 

vida espiritual, el azul obscuro cuando h1As se 

observa nos cor1duce hacia el ir1finito, asimismo 

induce a los sueños. 

TUHQUESA: Incluye gran fuerza y expresit:On. En 

nuestro interior como el fuego, pero un ·fuego 

frío. Aparentemente es frescur·a, lo cual nos hace 

recordar monta~as y lagos en el verano. 
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VIOLETA: C• un color misteri~so, n1editativo y 

con sentido místico, el cual oculta ~elosamente 

secretos, es al mismo tiempo triste y conmovedor con 

melancolía y lleno de dignidad; Cuando 

al color ti la es profundo y comienza 

aproxima 

ser más 

mágico que ,fllistico, más empalagoso que serio. El 

color lila no es más dogmático que el violeta; éste 

evoca memorias de la niñez olvidada, son los sueños 

y un mundo de fantasía. 

AMARILLO: Es el color n1ás luminoso di:! todos, 

es un color joVE"n, vivaz y extrovertido, cuando se 

dibujan lineas en este color se ven más alargadas de 

lo que en r·~alidad están. 

Direc:.tamente el color opuesto en cada uno de 

estos es el color complementa,·io. 

Los ~res colores básico~ les llama tambi~n 

Colores Primario& y son : nojo, An1arillo y el Azul. 

Cuando combinamos dos colores Primarios se 

les llama Secundarios y son 

Amarillo 

'Amarillo 

Azul 

+ 

+ 

+ 

Rojo 

Azul 

Rojo 
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1..iaranja. 

Verde .. 

Violeta. 



Si mezc.l amc•s Un c:o l c•r 

Secundario podren1os o~tener· 

son: 

F'r ima1- i o 

PRIMARIO SECUNDARIO TERCIARIO. 

y uno 

Amarillc• Naranja l~aranJa Amar·illento. 

Amarillo + V~rde 

Rojo 

Rojo 

Azul 

Azul 

Violeta 

Naranji\ 

+ Violeta 

+ Verde 

Amarillo V~rdoso. 

Hojo Violeta. 

Naranja Rojizo. 

Violeta Azulado. 

Azul Verdoso. 

EL COLOR A TRAVES DE ISAAC NEWTON. 

Ca!:i i todo5 sabemos acer·ca del famoso 

experimento de newtcin, en el cual rCJmpio la Ju=. 

blanca en componentes especiales al µasarla H trav•s 

de un prisma y sus experimer1tos c.on los prismas 

probablemente los m.tts importantes en la historia de 

la ciencia del color. 

Newton fué el primorc• en dispersar la luz 

blanca con un prisma; y d~~a como resultado los 

colores, también describe que lo~ colores surguian 

de la siguiente manera como primero ~e v~íá el 

Violeta, Indigo, Azul, Verde, Amarillo, Naranja y el 

Rojo, todos el lo!:> juntos pero c:on unn degradación 

intermedia. 
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Los col ores están asociados con la 

temperatura, como podemos admitir que el rojo parece 

más caliente que Pl verde o el azul. Algunos colores 

dependiendo del tono son frios o cálidos. 

Tdmbién los colores algunas veces los podemos 

asociar con la idea que tenemos acerca de su peso 

por ejemplo, el color blanco y el amarillo podemos 

decir que son más ligeros que por ejemplo el violeta 

obscuro o negro, los cuales creemos son ruá~ pesados. 

Pero es m.tiis difícil poder distingui~lo entre 

los colores como el naranja o verde, naranja o gris, 

el azul o verde y el azul o r·ojo. 

Al RELACIDN : COLOR - VI!JTA. 

l.- También existe la relaci6n que da 

entre los c~lores y nuestros s~ntidos; a este 

respecto tenemos que 

La vista percibe el 70 X del e.olor; el oido 

el 15 % ; el tacto el 8 Y. ; el gusto el 4 Y. y el 

olfato el 3 Y. restante. 
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2. - Ca.da color asimismo contit!ne diferentes 

porcentajes d~ percepci6n, por ejemplo: (1). 

Naranja 21.4 :r. 

Rojo 18.6 :r. 

Azul 17.0 :r. 

Neyro 13.4 X 

Verde H?.b y, 

A1narillo 12.0 X 

Violeta 5.5 X 

Gris 0.7 y, 
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Bl RELACION COLOR - GUSTO. 

Con resp~c\;o la relación que existe entre 

los colores y el gusto tenemos ql1~: 

Acidos son: Amarillo Ve1·doso .. 

Dulces son: 

Aniargo.s sc.n: 

Sa 1 a dos sc•n: 

Ver·dc Amarillento. 

Naranja. 

Amarillo Rojizo. 

Ro~a .. 

1-\zul Marino. 

Café. 

Verde Olivo. 

Violeta. 

6r·is cor1 Verde Pálido. 

Gris cor1 Azul Pálido. 
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Cl RLLACION COLOR - OLFA10 

De igual manera existe la relación entre el 

color y el olfato; 

Especies apimentada~ - Narar1ja. 

Especies suave!:! - Verde. 

Perfumado - Violeta, Lila Claro 

Dl RELACION COLOR - PRODUCTO. 

La relación que existe ~ntre los color~s y la 

mercancía o producto es la siguiente: 

Sólidos y compactos 

Líquidos 

Cat"é Obscuro. 

Azul U1tramarino. 

Verde Seco. 

Verde Azulado. 

Cremoso y espeso Rosa. 



Polvo Desde el Café l1asta 

el Ocre. 

Amarillo. 

Cuando un empaque está bien disefiado se dice 

que se tiene la mitad del producto vendido y si éste 

es bueno ya está totalmente vendido. y para esto se 

necesitan diferentes estimular1Les tales como los 

colores apropiados. 

EL EGTIMULU EN LA COMIDA. 

En la comida, los colores estimulan el 

apetito como son los colores Naranja, Amarillo 

Claro, bermellón, Verde Pálido, Ca-té Pálido y Café. 

Todos estos colores corresponden a color~s secos. La 

sed se estimula con colores tales como Amarillo Seco 

y Verde Azulado. 

LA EXCLUSIVIDAD. 

Colores morJr~rnos y excéntricos para dar 

productos de categoría, son principalm~nte el Negro, 

Oor·ado, Horado y el Blanco. como un ejemplo podemos 

menciono la cajetilla de cigarros de .J"ol1n Players 

Special, que viene de fondo Nogro con tipografía 

Dorada .. 
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LA ESTETICA. 

Usar combinaciones, las cuales tengan un 

color primario conto base entre ellos por ejemplo: 

Verde - Nar'anja. Para obtener Verde se n1ezcla el 

Azul y el Amarillo y para obtener el Naranja se 

•ezcla el Rojo c~n Amarillo, esto hace que se hagan 

balanceados, tambi~n se pueden ocupar colores suaves 

como tonos pastel. 

Los puntos más importantes para· que un 

empaque funcione dependiendo del color son 

1.- Llevar a cabo un fuerte impacto. 

2.- Crear una ilusión óptica. 

3.- Hejorar su legibilidad. 

4.- Identificar la categoría del producto. 

5.- Que éste sea sugestivo. 



LAS PRINCIPALES FUNCIONES DEL COLOR DEBEN DE 

SER 

1.- Un color con un impacto fuerte; 

El color dabe de tener un i•pactc- tal sobre 

el consumidor, que lo atraiga intensamente. 

2.- El color y una ilu~ión óptica: 

Los ojos pue1Jt~n captar con mayor rc:apillez un 

color obscuro en un fondo claro. 

3.- Colore~ con mejor legibilidad: 

Er.isten combinaciones de colores los cuales 

son más fácilea de poder percibir. Pbr ejemplo, 

cuando un letrero es de un color y el fondo de otro 

color contrastante .. Ejemplo de las combinaciones de 

color: 

LOS COLORES HAS FACILES DE CAPTAR SON :<2>. 

a) Letra NEGRA en Fondo AMARILLO can una 

Luminosidad de 1.31 .. 

b) Letra AMARILLA en Fondo NEWRU con una 

Luminosiclad de 1.34 • 

el Le-tra VERDE en Fondo BLANCO con una 

Luminosidad de t .. 35 

dl Letra RO;JA en Fondo Dl.ANCO con una 

Luminosidad de 1.36 

el Letra NEGRA en Pondo BLANCO c:on una 

Luminosidad de 1. 36 . 
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4.- Colorl;;!'s l~ idcintificación del 

producto: 

IJna de las funciones de los colores as atraer 

la atenci¿n y despertar el interé~ d~l consumidor. 

5.- Sugerencia del color: 

El color debe d<! perfectam~nte 

identific.ado con el producto, por ejemplo, en un 

producto de crema para el cutis, si es d~ color rosa 

se identifica con un tipo de piel sensible, pero si 

el color del empaque es blanco entonces se puede 

identificar como una crema normal para el cutis. 

COLOR Y VENTAS. 

1.- El color en la estrategia del mercado: 

El color ha venido siendo el principal 

elemento de la destreza de las ventas; lo que es 

más, es el común denominador para la presentación 

del producto, es Ja marc.a de identidad; su empaque, 

los anuncios, los materiales c.omo punto de venta. 

2.-- El color en la imagen: 

La imagen corporativa esL~ f1Qcha de elementos 

visuales que representan y simbolizan urta 

corporación. 



El Logotipo Sano.mex es un simbo lo 

Prehispanico, estilizado y el color Marrón utilizado 

da la apariencia de barr~. 

Los paquetes de cigarros en color riegro dan 

una imagen exclusiva, pero éste no es utilizada en 

cigarros suaves, El chocolate e$ fAcil de reconocer 

en co11tenedores de color café. 

Hay que considerar dos categorías principales 

que influy~n en el mercado cualquieril que sea el 

color seleccionado .. Particularmente en su empaque, 

estas ca~egorias est~n relacionadas entre si. 

1.- LA IDENTJOA!l: 

Es referir lo natural,, el aspecto y 

propiedades físicas del producto, en este caso, el 

co 1 or acerca del tipo de mercanc i a que ct1nt i ene el 

empaque. 

2.- LA IHAGEN: 

Una de las funciones del color, es la forma 

del perfi 1 de la 111:arca en la mente del consumidor, 

fuera de modificaciones de propiedades físicas del 

productoª El color sugiere calidad, fácil 

asimilación, pre~tigío, valor y purezaª 



La selecci6n de color d~ acuerdo les 

objetivos del mercado: 

a) r=ondo Frecuente mente los cigarros 

mentolados son consumidos por mujeres y personas de 

color. La gente fuma esté tipo de cigarros ya que da 

un efecto de frescura, el sabor del tabaco es menos 

fuerte- que el de- un cigarro normal ya que contiene 

•entol. Lo~ cigarros mentolados dan una imagen de 

cigarros suaves porque carecen del sabor del tabaco 

puro .. 

b) Objetivo de Venta El lanzamiento de un 

cigarro puede s~r un buen objetivo de venta del 

•ercado y puede consistir un r1uevo tipo de 

•entolado; teniendo las mismas carac:teristicas que 

un cigarro mentolado sienrio un pr·oducto de buena 

calidad. 

e) Concepto Los cigarros mentolado$ se 

pueden sentir como un cigarro ''autentico". El filtro 

es el que contiene el mente•!, ne. f.3} t;.l•acer, esto es 

lo que hace que el cigarro sea refrescante y con ur1 

buen sabor de tabaco. 



d) Posiciónamiento La· característica del 

grupo de cigarros •entolados, ofrece una 

satisfacci6n superior para los fumadores de este 

tipo de cigarros que están acostumbrados; finalmente 

es un cigarro que satis~ace la categoría más ~lta de 

cigarros mentolados. 

el Segmentación 1 .. - Los fumadores de 

cigarros mentolados de edad media al fumarlos se 

sienten más jovenes. 

2.- Los fumadores de cigarros con filtro 

regular son los cuales . rechazan los cigarros 

mentolados por una razón; porque piensan que son 

femeninos, los cuales no los satisfacen. 

Los dos casos anteriores están contenidos en 

encuestas de clase alta de la sociedad americana. 

fl Objetivos de Comunicación La !>Íguiente 

proposicidn ti~rtde a comunicar que !>e esta hablando 

de un cigarro con autentico sabor mentol; el 

tabaco que se usa es puro, el mentolado esta 

contenido ert el filtro. 
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Los siguientes pur1tos se ven t-n los cigarro;; 

mentolados y se pueden suprimir: 

- Cigarros delicados con sabor indiferente. 

: •. -:. 
1
C.ig,a.rros para da.mas. 

- Son consumidos úrd camente por personas de 

clase alta y personas de color. 

gl EjecuC"ión Estos r.i~nsnmientos y 

conclusiones estár1 bien fundamentadas. 

El color principal de los cigarros mentolados 

es el Verde o Turquesa. 

Es un color que se caracteriza por no ser 

agresivo; permite a los usuarios creer que son 

cigarros con sabor. 

El Disefiador a llegado a la conclusi6n que no 

es bueno usar colores fuertes, µrefiere usar los 

colores ya establecidos en los c.igarros mentolados 

de tal manera que estas consid~raciones antes 
''!Jt• 

•ensionadas están basadas en el empaque. 

Aqui concluye la recopilación, síntesis y 

traducción del libro: Color and Communication, de 

Favre , Jean - Paul. 
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LINEA, FORMA V COLOR: 

Por medio de la linea podemo~ captar 

diferentes emociones por ejemplo: (3). 

Linea Recta Fuerza Masculina. 

Vertical Dignidad. 

Horizontal Reposo. 

Quebrada Inseguridad. 

Oblicuas Combate. 

Zig-Zag Energía. 

Onduladas Alegria. 

Curvas Figura Femenina. 

Ascendentes Optimismo. 

Existen tdmbién diferentes formas las cuales 

se pueden clasificar: 

Espiral 

Triangulares 

Rectangulares 

Circulares 

Oval os 

Clrculos 

Concéntricos 

Movimiento de Poder. 

Seguridad y apoy~. 

Fuerza Unida .. 

Inmensidad y Eternidad. 

r-eminidad y sensualidad. 

Impacto y Destreza. 
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Los tres colo.res fundamentales: 

AMARILLO 

ROJO 

AZUL. 

C::'itos colores son los básicos y con ellos 

podemos hacer distintas mezclas para obtener una 

gran gama de colores, los cuales deben de ser 

colores neutros entre sj. 

Por ejemplo mezclando par tes iguales de 

A•arillo y Rojo nos dar~ el Naranja y de igual forma 

si mezclamos Amari 1 lo con Azul nos dará el Verde y 

para obtener el Violeta combinamos el í<ojo y el 

Azul. 

Con la mezcla de dos de éstos colores básicos 

en partes desiguales nos da tonos matices 

intermedios, por ejemplo, si n1ezclamos 1/3 de Azul 

con 2/3 de Amarillo nos da el Verde Amarjll~nto. 



Los colores principales son inc.onfundibles a 

la vista, precisos e inigualables y son 

BLANCO 

AMARILLO 

11AGENTA 

CIAN 

EN LA FOTOGRAFIA EN COLOR: 

VIOLETA 

VERDE 

NARANJA 

NEGRD 

Los colores básicos cromáticos son Amarillo, 

Magenta y Cian y como color acromAtico el Dlanco, 

éstos actúan como capas fi 1 trantes que tttodulan la 

cantidad de luz que se deja pasar para cada parte de 

la fotografia. 

EN LA TELEV!SION EN COLOR: 

Se utilizan los colores básicos cro1náticos 

Violeta, Verde, y Naranja y con10 color acromático el 

Negro .. 

EN LA IHPRESION: 

Se utilizan de cuatro octto ~olores, el 

e.olor Amarillo, Magenta, Cian y Nf:!gro, con la 

mezcla de estos surgen los colores b~sicos ei 

Violeta, Verde y Naranja. 
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Aho1-a y una vez desarrollados los capítulos 

referentes al descubrimiento, histc•ria y cultivo del 

cacao como los aspec:tos generales del empAque y Ja 

importancia del color en éste, pasemos a la parte 

práctica del presente proyecto, el Lual se refiere a 

la elaboración un empaque especifico para 

determinado c~ocolate. 



NOTAS 

1.-FADRC, 3e&n Paul 

Novcmber, André 

''Color and Con1ruunic&t~on'' 

Offset + buchdr·uck AG 

Zurich, Sw1tzerland 

197? 

Página 41 .. 

~-- FAVRE, 3ear1 Paul. 
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3.-Datos obteniclos en el Sen1ir1ar·io 

"La l_inea, l~ Forma y el Color'' 

Ponente D.H. Ran1~r1 Cárdenas C. 

Organizado por: 

ASOCIACION MCXICANA l>C El~VASES V EMOALAJES. 

SalGrt Club de lndu5triales 

Hotel Camino neal. 

México,D.r. 8 de Junio de 1907. 





PROVECTO 
PRODUCTO 

TERMINAL : DISEÑO DE EMPAQUE. 
EL CHOCOLATE. 

CAP:CTIJLO. V. D:CSEi'iO 13:5TF~UCTURAL 

DC::L EMPAQUE PARA CHOr.:OLATE. 

El chocolate es producto que en nuestro 

país se consume en grandes cantidades, por personas 

de distinta ~lase social tanto nittos, como jóvenes 

y adultos. 

·Para la elaboración del presente proyecto se 

escogi6 a la fábrica de dulces y chocolates 

La Giralda, S.A." ya que en é~ta existia la 

facilidad de recabar información tanto de sus 

productos como tle sus empaques. 

INFORMACION SOBRE LA EMPRESA 

La fábric~ "La Giralda,S.A." se fundo en 

t'léx ico, hace más de 50 años, por el principal 

fundador Don r-ernando Pérez García y Doña 

Consuelito Anaya de Pérez. 
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Se le puso éste nombr~ a la fábrica ya que su 

fundador principal era de Sevi 1 la, España. El lugar 

donde se encuentra la torre ''La Giralda '' 

La fábrica hasta estE:' nmmento se encuentra 

ubicada en Chimalpopoca ~ 77, Col. OLrera en la 

Delegaci6n PolíLica Cuat1utemoc. 

Durante todo éste tiempo desde que se "fundo 

la fábrica ha tenido un ~ran desarrollo, ya que 

•aneja gran variedad de caramelos, cho~olaLes y 

principalmente el dulce navideño más ceonocido como 

colaci6n. 

La fábrica tiene gran competencia con 

diferentes fabricantes de Dulces y Chocolates. 



COMPETENCIA C:ON LA 12 J: nALDA" S.A. 

DULCES. 

La torre, S.A. 

Ricolino,S.A. 

Esgonher,S.A. 

Dulcería Italiana,S.A. 

La Esperanza,S.A. 

Gold's de México, S. de R.L. 

El Leór1, S.A. de C.V. 

Dulces Gómez,S.A. 

Alpha, S.A. 

CHOCOLATES. 

J_a Corona, S.A. 

Bremen, S.A. 

Turin, S.A .. 

La Azteca, S.A. de c.v. 

La Suiza, S.A. de C.V. 

Zam - Fre, S.A .. 

La Chistera, S.A. 
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MALVAVrscos. 

Hijos de José Colombdn, S.A de C.V. 

Halva.men, S.A. 

Canel 's, S.A. 

GOMAS. 

La Maestranza, S.A. 

Na.varrete, S.A. 

CONFrTADOS. 

El Gatito, S.A. 

El León, S.A. 

La Haestranza, S.A. 
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LA 

PRODUCTOS 

GXRALDA 

V EMPAQUES 

e H o e o L A T E s 

DE 

Pasitas C:laras u obscuras, Enjambrt- de Nuez, 

Almendra, Nuez o Cacahuate ceon c.hocolate, Figuritas 

y Cremas Especial de Sabores Fresa, Naranja,. 

Menta, Piña, Limón ) .Viene en ~ovase flexible de 

polietileno PE (bolsa) de 100 gramos y éstas a su 

vez en caja de cartón corrugado con 25 bolsas. 

Otra de sus presentaciones en caja de 

cartón de 2 a 4 kilos: Torinos, Cerezas, Cajetas, 

Doble Nuez, como también los antes mencionados. 

Las Cerezas. al Licor cubiertas con chocolate 

y los Chocolates rellenos de Caj~ta vienen en varias 

presentaciones ya sea con 13 y 16 piezas. 
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bolsas 

cartón 

e a M p R X N X D o s 

Estos vier1en en dos p1·esentaci~nes, ya ~ea eri 

de 45 gramos y éstas u. ~u vez en e.aja de:-

corrugado con l1olsas. La otra 

presentaci6n es en cubeta de plástico con 15 kilos. 

Los Con1primidos son Ct1ra2ón chicc• y grande ( 

rosa, blanco, verde, azul, amarillci), 11undo5> (mitad 

rosa y mitad blanca>, ~ula Acidulada ( ro5>a ). 

C A R A M E L O 1-::NVl.JELTO 

Vienen en varias presentaciones como por 

ejen1plo r::on 1.Jolsas con 100, 420 tJrd.cnos y un k.ilo, 

éstas a su vez en cajas de cart6r1 corrugado con 100 

bolsa~ de 100 gramos y 20 bolsas tanto con 420 

gramos como las de un kilo .. Otra sus 

pr·esentaciones es en bulto de plástir..:o (c:ostal) de 

35 kilos, para producto a granel. 

El Caramelo Envuelt.o son el Acidulado 

Relleno, Acidulado Macizo, Miel R~llena, Caj~ta, 

Giraldina, ~urtido Fino y non con Cajeta. 
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C A R A M E L. O M A C J: Z O. 

Estos vienen en bolsas de un kilo y éstas a 

su vez. en caja de cartón corrugado con 20 bolsas 

como también en bulto de 50 kilos en producto ·a 

granel. 

Los productos son Bota t1andarina, 

Frambuesa, Lin16n, Pifia y su1·tido de todo~ estos. 

e a N F J: T A D a s 

A éstos se le~ c~noce también como Colación, 

vienen en bolsa de un kilo y éstas en cajas de 

cartón con eo bolsas, ccimo también la otra 

presentación es er1 bulto de 50 kilos. 

Los productos son Huevo Chico, Huevo 

Brillado, Paloma, Etiope, Hortc~o, Chícharo, Balin y 

Anisito. 

El Huevo Ct1iro, Huevo Drillado y Paloma, 

viene tambiér1 en presentación de bol~a de 500 gramos 

y éstas er1 caja con 25 bolsas. 
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Los Confitados llamado~ Piñón Chocho y la 

Al~endra Peladilla vi~nen en cu~eta de 15 kilos y el 

Ani~ Rizado viene ert bulto de 45 kilo~. 

E S P E C ~ A L E S 

En esta clasiflcaciór1 Pstán las Gomitas 

Acidul~das y Azucaradas , chicas y gr·~ndes, Coraz6n 

de Sandia, todas estas vienen en bolsas de 100 

gramos en caja con 100 bol!::i..Js, en bolsa de 300 

gramos en caja con 50 bolsas y E-rt bolsa de un kilo 

en caja con 20 bolsas. 

La· Gamitas en forma de Osito vien~ en 

presentación de 50 bolsas de 35 gramos por caja, o 

20 bolsas de 500 gramos por caja, o bien 20 bolsas 

de un kilo por caja. 

M A L V A V X 5 C O 

El Malvavisco es de' color Rosa y [ilanco 

viene en una sola presentacidn, en bolsa de 300 

gramos en caja de cartón con 20 bolsas, 



Las L.agrimitas de Ani.s de fab1 .. icacién 

exclusiva de La Giralda, vienen en cajas de 1 kilo o 

de 4 kilos. 

C:: A R A M E L. O •~EL.L.ENO 

Todos estos productos viene en Latas de 14 a 

18 kilo seg'1n C":'l producto y en bolsa de un kilo en 

cajas de cartón con 20 bolsas, como también en bolsa 

de 550 gra~os en caja con 25 bolsas. 

L O S P R a o u e T o s S O N 

Al FLOR 

flor. 

Roja; Rosa; Blanca; Menta y surt:ido de 

El GA305 Limón; Naranja y surtido de gajos. 

Cl FAROL CHICO O GRANDE 

surtido 

de farol del mismo tama~o. 

Anís; Menta; Mi.el y 

D> BOLA : Roja; Rosa; Blanca y surtido de bola. 

E> FRAMBUESA : Roja; Naranja y surtido de frambuesa. 

Fl PERA 

de pera. 

Anís; Yerba.buena; Menta; Piña y surtido 

í'ág i na ·-· 7::.i 



También hay Figuras como Piña, Coche, Reloj, 

Cacahuate, Plátano, Pescado y Huñeco (todos e-f."tos 

rellenos de mermelada de men1brillo), Sol cor1 relleno 

de cajeta, Corazón de Sandia, 

Surtido, Canicas y Carnaval. 

Mariposa, Cuadro 

Exclusivamente la Frambuesa Roja, Pera de 

Anís y de Verbabuena, Farol Chic:o surtido, vienen 

también en bolsas de 45 9ran10~ en caja con 50 

bolsas. 

D X s T R X a u e X o N 

Todos estos productos por lo general ne 

venden a diferer1tes 

Central de Abastos 

Di s tri Uu idc..11-es 

(bultos, latas) 

y a la 

y a su vez en 

pequeñas tiendas (bolsas>. En época Navidefia los 

productos de Colación y Confitados son vendidos en 

tiendas de Autoservicio Aurrera, Gigante, 

Comercial Mexicana). Por lo general se distr·ibuyen 

las bolsa de 100, 500 gramos y de un kilo. 
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La fábrica cuenta c.:on camionetas y camiones, 

los cuales se dedican a surtir a medio mayoreo Y. 

mayoreo. Todos ellos tienen el logotipo de la 

fábrica y principalmente tienen lc.n:; colores blanco, 

rojo, amarillo y verde. 

Dentro de los productos que esta fábrica 

elabora y por medio de entrevistafi al personal que 

labora en élla, se vio la necesidad de un empaque 

especifico para el chocolate denominado 

Torinos " , ya que éste se l1a venido empacando en 

(las cuales ni siquiera bolsas de polietileno 

especifican su nombre, 

''Dulces y Chocolates La 

sjno que únicamente dicen 

Giralda, S.A."> y al ser un 

producto delicado trae como consecuencia que los 

chocolates que se llegan a maltratar ya que son 

muchos, sea po,·que se derriten o porque } legan a 

soltar un poco de grasa >, se tienen que vender a 

granel un precio más bajo, Es por ésto que el 

empaque debía ser lo suficientemente resistente para 

que el chuco late !'ioportará las distintas 

temperaturas y el manejo de dis~ribución entr·e la 

fábrica y el consumidor. 
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Se comen::ó por analizar dentro de los 

empaques existentes, cu Al era, hablando en gramos, 

el que la mayor parte de los consumidores prefería y 

se dedujo que los pedidos más frecu8ntes son los de 

250 gramos aproximadamente. 

Es así que, hablando en piezas, obtuvimos la 

cantidad de 2'1 piezas o t.orinci~, lc•s cuale5 pesaban 

aproximadamente 280 gramos. 

Una vez concluido el dato de que se 

necesitaba un empaque para 24 piezas, procedimos a 

formar módulos de 3 por 3, de 4, 5 o más piezas y 

qué espacio (interior, centímetros cúl.Jicos) 

necesitaría cada uno. Tomamos en cuenta que el 

empaque no fuera muy ~rande, ya que a veces llegan a 

ser n1uy estorbosos, tanto para su almacenamiento en 

fábrica como para su distribución hasta el 

consumidor, l.J i en que no fuera tan pequeño qú~ 

pudiera ser objeto que favoreciera el vandalismo. 

Asimismo ha.y 'lUe seiidldr lu.s dimensiones de 

cada torino que son de 1.4 cm de circun~erencia 

superior por c.m de circunferencia inferior y 1.EJ 

cm de altura. 
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rsn 
SAL!E 

TESIS ~fü DEBE 
m~ LA mm.10TECA 

Como resultado se obtuvo un empaque con gran 

movimiento y forma, podía ser logrado con un módulo 

de seis piezas por cuatro pisos para "formar las 24 

piezas. 

i· 

Figura 9 

QG)GJ 
GJGJ 

GJ 
El diseño del empaque es a base de un 

triángulo equilátero con sus aristas truncadas, lo 

cual ayuda a formar una retícula de módulos 

t:riángulares .. 
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El empaque tiene 7 caras; 

LA 1 • es de 2 cm dE! ancho P"r a cm de largo. 

LA 2• es de 7 cm de ancho por a cm de largo. 

LA a• es de 2 cm de ancho por a de largo. 

Le 4• es de 7 cm de ancho pc.r o cm de largo. 

La 5• es de 2 cm de ancho por a cm de largo. 

L• t.• es de 7 cm de ancho por a C:OI de largo. 

Le 7• "" de 2 cm de ancho por a cm de largo. 

La pri•er cara se Junta por su •nverso con el 

r•verso de la sépti•a cara. 

Figura 10 

~· 2. 4 

:~ ,,,• ·..: 
~: ·-o 
'i!o .. 
a• .. • "' ..... 
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ESPECJ:FJ:C:ACJ:ON J.)!:: LAS DJ:STJ:NTAS 

CARAS 

PRJ:MERA CARA• 

Como ya habíamos mencionado esta cara tiene 

una medida de 2 cm de ancho por B cm de alto, en la 

parte superior cuenta con una pest.aña de 2 cm de 

ancho por 1 cm de alto con una inclinación sobre el 

lado derecho de 60 ° grados, y en la 11arte inferior 

tiene una pestaña de 2 cm de ancho por 1.5 cm de 

alto. 

Figura 11 
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alto. 

SEGUNDA CARA: 

La cara dos tiene 7 cm de ancho por 8 cm de 

En la parte supE:>rior tiene un triángulo con 

las aristas truncadas de 7 cm de 1':H1chc• por B cm de 

alto, para formar 2 con urta ir1clinaci~n de 60 ª 

grados, tanto en su lado d~recho como el 

izquierdo, esta narte del empaque vendrá a ser la 

tapa del mismo, además tiene una ventana centrada de 

6 cm de ancl10 por 5 cm de alto la cual conti~ne una 

cubierta de mica transparente de 5 puntos. 

Sobre el lado izquierl.lo aBi como el 

derecho b >, tiene una pestaña de 3 cm de ancho 

por 1 cm de alto, las cuales van centradas, y éstas 

van unidas ~obre las línea$ de c.orte de la cara 

cuatro con la b' y la cara seis con la a'. 

La parte inferior de la cara dos ! leva para 

empezar un corte de 3 cm centrado sobr·e la linea del 

doblez que nos servirá par a contener la pestaña de 

la cara seis parte inferior ·derecha d' ) . 
Asimismo tiene ur1a ár~a r·ec.tangular· de 7 cm de ancho 

por 1.5 cm de alto y sobre ésta t.iene un triángulo 

con una base de 7 cm de ancho por 6 cm de a 1 to, 

formando un total en la parte inferic•r de 7.5 cm de 

alto. 

ver p.ágina EJ3 
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SF.:GUNDA CARA a 

Figura 12 

• 

B 

11 
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TE:RCERA CARA: 

f:!'fl lo part~ inferibr tienE! urw rest;~ño do a r:m ch" 

n~u:::ho por l. 5 cm d~ al te,. .. 

Figura : 1:3 



CUARTA t::ARAo 

Esta cara es de 7 cm do ancho por O cm de 

il1to .. Sobre la parte superior en la linea del doblez 

tiene un corte centrado de 3 cm de ancho (el cual 

nos servirá para contener la pestaña C b superior 

derecha de la cara dos) .. Asimio;mo cuenta con una 

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

En la parte inferior cuenta de lgual f'or"'a 

con un corte centrado de 3 cm de ancho 

servirá para contener la pestaña 

el cual nos 

de la cara 

seis correspondiente a la parte inferior izquierda)~ 

Asimismo lleva un área rectar1gular de 7 cM de 

ancho por 1.5 cm de alto y sobre ésta un triángulo 

con ba'se de 7 cm y una al tura de 6 cm formando un 

total de 7.5 cm de altura. 

ver página 86. 
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CUAATI:\ CARA 

Figura 14 

l!!J 

b 

/) 
• 

Pttq i na ·- Cl.i 



QUJ:NTA CARA• 

La quinta cara es de 2 cm de ancho por B cm 

de alto. La part~ superior cuenta con una pestafia de 

2 cm de ancho por 1 cm de alto. 

La parte inferior tiene una pestaña de 2 cm 

de ancho por 1.5 c.m de alto con una inclinación 

sobre el lado derecho de 60º grados. 

Figura 15 

·---.-
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SE:lCrA CARA: 

Esta cara cuenta con una Art?a de 7 cm de 

ancho por B cm de altci. Sobre la base superior de 

la linea de doblez tiene un corte centrado cte 3 cm 

de ancho el cual nos se1·virA para contener la 

pestaña ( a ) superior izquierda de la cara dos ) y 

en la parte superior tiene una pestaiía de 7 c.:m de 

ancho por 1 cm de alto. 

En la parte inferior t.iene .un t.r iAngulo de- 7 

CM de ancho por O cm d~ alto co11 su~ aristas 

truncadas de E! c.m 

lados de bO • grados. 

de 1 empaque. 

t:tln una incliuaciOn de ambos 

Est;'! viene a tc•rmar la hase 

AUe1nAs cut?nta tanto del lado izquier·dc• como 

del derecho con pestañas de 3 cna de ar.cho por 1 c.m 

de alto, la~ cuales van ce11trada~, la µestaña 

inf~rior izquierda e en1bonarA con el rorte 

inferior 

derecha 

de 

( d 

c.:udtro, 

> en el curte in-ferior 

Págin<.• · tHJ 

y Ja i11ferior 

de 1 a e.ar a dos .. 

ver página 89. 



SEXTA 

Figura 
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SEPT :C MA CAl~A ; 

La última cara es de 2 cm de ancho por 8 cm 

de alto. La parte superior tiene una pestaña de 2 

cm de ancho por 1 cm de alto. En la pHrte inferior· 

tiene una pestaría de 2 cm de ancho por 1 .!:i cm de 

alto con una lnclinacié.n sobre e.-1 lado izc.¡uierdo de 

l.O 0 grados. 

a 

Figura 17 

,7í\\. 
'L_j' 

¡ 
¡ 
1 

l 

• 
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El empaque tiene en total unas dimensiones de 

29 cm de ancho por 24 cm de alto. 

Figura 1B 

14 
1 

. ' 1 
: 
: 
1 
! 

• 

-- ___ _.Ji_ ___ _ 
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De igual 'forma la parte superior· (tapa) no 

contaba con Ja ventana de mica, Ja cual se añadió 

posteriormente para darle realc.e al diseño al poder 

observar su contenido ( chocolates ''Torinos">. 

Figura 20 

••••• -·····-----··· ··-- •••• ___ti__.___ - ---~---- ··-
~ 1 ~ 1 ~ 1 
: ' : : ' : 
i : ¡ ! ¡ i 
: f 1 ' 1 t 

: : ! : i ¡ 
1 1 1 1 1 t 
: ; t· ~ 1 ; 
; t • 1 1 1 
1 • ' 1 • -··· ·---~---····-
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En la parte inferi~r no ~ontaba con el 

triángulo de 7 cm de ancho p~r 6 cm de alto, el cual 

fue puesto en el diseño; é5to se hizo con el fin de 

obtener un empaque más resistente. 

Figura 21 

,7/\\ .(___j. 
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Lo mismo ocurrió con el triángulo que fue 

a~adido. en la parte inferior de la cuarta cjra. 

Figura 2.2 

7/\\ ,L_j .. 

r : 
i 
i 
' 

' ' ' ' : 
' ,. 
1 
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i : 
1 i 
: : 

F'ágina - 9~1 



Asimismo el triángulo que se encuentra en la. 

parte inferior de la sexta cara, al principio tenia 

única•ente dos aristas truncadas, pero a 1 ser 

Modificada la segunda cara 

necesariantente que cambiar 

truncada. 

Figura ?3 

i2 
! .: 
l : 
1 

! 
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Las caras 1, 3, 5 y ? permanecieron iguales 

que el diseño original, como podemos observar al 

diseño original se le hic.ieron varias 

modificaciones; como ya se mencionó todo ésto f'ue 

para obtener mayor resistencia, impa~to visual, 

también para evitar el desperdicio del cartón y 

poder utilizarlo en heneficio del mismo en1paque. 

Se utilizó el Cartón Cc1uché Caple una cara, 

con un formato de 71 cm de ancho por 125 cm de 

largo, de 22 puntos de grosor, ya que tanto las 

pruebas de resistencia sugirieron que el ...... 
conveniente es ése, se tenia la resistencia 

necesaria y los impresores E-mpaques para este 

tipo de producto es el puntaje que recomendarón ya 

por lo general el que se utiliza. Va que si se 

hubiera puesto un grosor mayor el cost;o de dicho 

empaque seria muy caro. 

En el cual caben un total de diez empaques 

por cada pliego de dicho form~to. Con una medida por 

cada empaque cor1 registros de 34 cm de ancho por 

25 cm de largo y teniendo corno medida final al 

momento de suajar cada empaque de 29 cm de ancho por 

24 cm de alto. 

ver página 9B. 
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EMPAQUE CON REGXSTnOG. 

34 cm de ancl10 por 25 cm de alto • 

. Figurá :· 24 

• 

• • 

EMPAQUE SZN REGXSTROS. 

29 cm de ancho por 24 cm de a·lto. 



Ya qu~ al momento de imprimirlos, éstos se 

pueden acomodar de la siguient~ manera~ 

La mejor forma de acomodar los empaques para 

su impresión es todos los empaquus de un pliego van 

de la misma 

continuación. 

Figura 

forma como se puede Vl!r 

-----¡--- 1 J 

.-

·©00··©00· 
.. - ... ©OO. 

... . ... . 
. . -- . 

·©00··~· 
·©00··©00· 
-~··©00· 
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El embalaje µara la distribuci6n del producto 

ya empacado en la caja de cartón Couch~ Caple va ha 

ser en una caja de cart6n Corrllgado cor1 el logotipo 

de la fábrica 11 La Giralda, S.A. ••, con unas n1edidas 

de 30 cm de ancho, 24 c.m de al to por 24 cm de 

profundidad. En el cual calJ~n 4 empaques por linea, 

por 3 lineas por piso, igual a 12 ampaques por piso, 

con un total de 3 pisos, obteniendo un total de 36 

empaques por caja de cartón. 

280 gms X 4 en1paques l,120 gms p / línea. 

1,120 gnis 3 linea~ 3,360 gms p / µiso. 

3, 360 gn1s 3 pisos = 10,080 gn1s p / caja. 

Total = 36 empaques Peso = 10, 000 gramos. 

F.igura : ?..7 

:+ 
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GRAFrco 

DEL EMPAQUE l""'Al~A CHDCC:ll-ATE 

Comenzan1os por efectuar la revisi6n de los 

distintos empaques los cuales ya cont"ba la 

fábrica "La Giralda, 5 .A." el observar la 

tipografía que n1As ~om~nmer1te utilizaba as:i. como 

los colores, ~orn1as 

contaba. 

La ·íábrica 

i máge11<":>s las que ya 

La Girald~, S.A.'' utiliza 

diferentes colore~, no tiene un color exclusivo 

corporativo, tanto µara bolsas de polietileno, 

cajas, latas, hultos cuLetas, todas ellas 

utiliza lo~ colores negro, IJlanco, amarillo, d~rado, 

plateado, verde medio, verde claro, azul, morado, 

lila, rosa, rojo, nar·anja, salm6n, beige y café. 

Como puede apreciarse en el cuadro sigL1iente. 

ver página 102. 
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figur~ 

PRODUCTO 

CARAHELD 
RELLENO 

CARAMELO 
11AC:IZO 

GDMITAS 

CARAMELO 
ENVUELTO 

CONFITADO 

CA.JAS 
y 15 

LATAS O 
CUBETAS 

POACENTA:7E 

2e 

C:OLOR~S. 

1001. - 10Y. 80 60 

o P !l 

A> Ventana íran~parente. 0) Ne9ro. C) Blanco. D) Amari 1 lo. 
E) Dorado. F> Plateado .. G) Verde Medio. H) Verde C1aro. 
I) Azul. :J) Mo,..ado. K) Li La .. L) Rosa. M) RoJo. N) NardnJa .. 
Q} Salm~n. P) Bej9e. Q) Caf,. 



CQ1nu ~f:' ver~ poslerio1·n1er1lc ~n Jos rr:-sultado~ 

c.ie:.o la ~nc.uesta, E:<l c:c•lor S~ln1C.n y Negrr. fueron le.is 

cu lores elegido~ con10 liase. ~l Na1·~nja, V~rd~ y 

Morado se ve1-án pc•ster·ic•rmentL• e11 lo~ tiE,ootalle~- Es 

important~ da1·sr:- c.uenta qu~ la e,-lec..c..i6n tic.~ c.olore5, 

c.or1 hase a la encuesli:t aplic..acla ~:. el p1·Jnc:ipio d1:

lo que;. pue.-de:.o se:.or a ;·uturo la imag~n c.orµorativa de 

cierta lir1ei:l de pr·oductos de mayor r·Angu QO el 

mercado nacional. 

Se pudo o!Jservar qu~ lil tipc•grafiñ, d~sde Ja 

fundación de la compañia hace- medio siglo c.•s la 

misma. 

modificacjones que empaques 

provisionales puE>den 5ufrir es n1inima, por lo tanto 

se decidió respetarli:l ya que el nombre y tipo de 

letra se encuentra 1irmemenle estal.Jlocidos d~ntro de 

la n1ente del consumidor. 

Por lo tanto, utilizamos la tipografía Palace 

Script en 42 pur1tos 14.6 al las y bajas 

( may~sculas. y min~sculas ). 

Figura 29 



Se incluy6 un recuad1·0 negro er1 la superficie 

inferior de las caras dos, cuatro y 5eis de 7 c.m de 

anct10 por 1.5 cm de nl to con las lei:ras de color 

naranja, con el cé.digo Pantone 011-352 brillante, 

este 111ismo color fue utilizado dentro del tucán en 

la parte .que forma la pata. 

Figura 30 

E:.l tucán fue el animal que• s~ ~scoyié. como 

imagen del empaque ya que hicimos ur1a conjuntaci6n 

tanto de la flora ~omo de la fau11a exi5tente rn las 

zonas donde se produce el cacao. 

Ue11tro de Ja Reµ~blica M~xicar1a el tucán 

habita en diferE::>ntes zonas tropic.ale!:- dcl Sur e.orno 

son: Chiapas, Tabnsc.o, Quintana F~oo y Yucatán. 

Cabe menc:ionnr que el tucán, r~11tre otros, 

un anin1al que se encuE>ntra en c...-xtinc:ié>n y debemos 

proteger lo si queremo5 QUE:! l a5 tu turas geoner.:..c ior1es 

lo conozcan. 



El tucán que se utilizó para nuestra nortada 

o imagen del producto se l1izo a base de círculos. 

Figura 31 Pi gura 

1.og colora~ r11Je so es~~gieron para ~ste 

fueron verde y mor·udo para el cuerpo y pico, naranla 

para la del tucán, ya que !:Ion colores 

brillantes y m~y llamativos, son también colores que 

írecuentemente encor•tramos en el Ar bol del cacao, 

tanto en su~ ramas como en SLlS flores y frutos. 



La ma)'C•rj¿. dí:! é=··l':'.•5 ceilc•rt·s t·>:i=-Lc ... 11 c•n la 

flora y launa de la=- :.:t111as. t.1 copie.al~!:> e.Je nuesi.rCJ 

país. 

Figura Figu1·a 34 

verde 01Jo251 morado 011°332 

Past:lndo a otro tema se .. vct á QUQ t:!l c.liocolatec-

específico para el cual diseñamos el emr,aque-, se 

conoce desde l1ace varios afios cor1 el nvn1bre de 

"TOR:IN05" aunque para e5te no c~xista una tipcigrafia 

especifica, es tlec.:i r, 

vendiendo en bolsas de,. poliut.ilco-nr• qua L1nicamente 

dicen " Fábrica de dulces y cl1ocolates l_a Giralda, 

S.A. " 

i--.;.i;: i .,; 



En el Pmpaque que µre~enta•os he•oa utilizado 

para la especifica.e.ion del nombre " TOR INUS la 

tipografía Charle!:il.on de 40 puntos 13.4 m• en 

altas ( n1ayúsc.ulas ) , y ~ste se presenta sobre las 

caras tres, cinco y siete en forma vertjcal a 0.5 mm 

de la linea sobre la base de la cara. 

Se escogió esta tjflogr·afia porque sus forma!'I 

se paresen a las rama!:! del Arbol de cacao, lo que 

nos dA la idea_ de pensar en c.h~colates. 

Figura 35 

TORINOS 
Se utilizó el color v1:1rcfe- para ~stas con el 

código Pantone 011-251 brillantc.o c.on el fondo en 

blanco. 
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Asimifimo pdra r.om~nza.r e:-1 títulc.r " TORlNOS •• 

se lomó c..uenta la lí.nei< tic,ri"?Ctntal ele la µarte 

inf'erior de las c:aras dos, cunt1·0 y seis sollre la 

parte ~uperior de las lvtras minúsc.ulc..~ dú>l nombre 

de la fábrica, es decir n o.~ mffi d~l do~lez. 

El tucári ·va centrado fiOl.t1·e el nCJmh1-e ele la 

f'ábriLa con una n1edida de b cn1 de al~D y 4.B cm de 

ancho. 

Figura 36 

1.1 
1 
1 
1 
1 
1 

4.B• 
ll1 
o .z: , .... 
! es:: :o 
~:.5• 

fainbién el color vercie -=·e 11til i.r..ó en el 

circulo irrferior dC:c" la pat.a dt:l tuc.án dando la 

forma de ur1a rama del ár·bol del ~acau. 



El tercer color que seo utilizó 'fue el '•orado 

c:on el código Pan tone 011-332 brillante, en 

diferentes áreas del cuerpo y pico del tucAn, que se 

enc:uentra las caras dos, cuatro y seis del 

empaque. 

Figura 37 

Entre tres tonos de morado qu~ pens~ 

conver1iente incluir la imagen, escogió el 

Pantone 011-332 brillante, ya que nuestras encuestas 

personas cor1sumidor~s del chocolate nos dieron 

como resultado ~ste color coMo favorito. 

Ta;1nbién 5e utilizó el e.olor sal111ón con el 

código Pantone 011-116 hr-illante. Es té ocupo 1 a 

mayor ~arte del empaque, ya que se utilizó co•o 

~olor de_fondo en todas las Arcas restantes, esto es 

en las caras dos, cuatro y seis. Se el igio el color 

Salm6n, ya que es un color qu~ da ~legancia y 
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prestigio a nue~tru produc.t.o; pero al mismo tiempo 

se puede decir que da cremosidad a clicl10 producto ya 

que el chocolate es muy 5Uav~ y cremoso. 

Ta1nbién ~e utiliz6 eT1 la parte sup~r·ior de la 

cara dos ( tapa ) y en la parte inferior de Ja cara 

seis fondo ) y en ambas pestafias. En las ár~a~ de 

doblez de lB i:>.3.rte superior ci~ las Ci1rH5 uno, tres, 

cuatro, cinco, ~ei!:> y sie:t.e. C::::sl:o fue p .. '\ra --~vitar 

área5 blancas al momento de cerrar el emµaque. 

Figura 30 

• • 

• 
Pá-gin¿-: -· 11r.i 



Como quinto y ~ltin10 color se utiliz6 el 

negro, éste cor1 un c6digo de PenLDr1e Oll--224 o bi~n 

100 % negr t•. 

E.'.::it;e coll.)r SE' ocupó como d~lineado de tcidas 

las áreas del tucár1; é~1:o fue ~ara d~rle mayor· 

realce tar1to al color verde Lomo al ruor~do del 

cuerpo del mismo, que.· ~e enc.:ur:antra en la~ caras dos, 

c.:uatro y seis. 

utiliz6 un á1-ea dt:" 7 e.ni de anc.ho pcn- 1.5 e.ni d~ ..alto 

donde se loca L 1 ~el 1101nb1·e de la fál.Jr ic:a 

La Giralda el c..l1al ya se t1abíi1 mencic1r,ado 

va de cLJlor naranja). 

E'.::it;~ mi!::imlJ c1.;>Lur J..;.~mbi;'!n se utilizó para la 

tipografía en la i nfer· i or dr. la 

~eis 

nomb1-e 

Uas1:.> con 1 a. l i:yencla o i níormac i ón del 

del r atJr icantEc>' num!Jr e r hc·c..o l.:ite, 

registro tle S.B.A. e i11g1 ~c..lif:!nt.e..·n dc.!l producto, ~u 

pE!SD en gran1os y pa is de t.11· i 9cn. 

Helvética tledium de 9 µu11tC1s ( 2 .. ::J mm 

altas y bajas n1rtyl1~C.ltlc-~, y 111ir1l,~t.:ula~ ) .. 

VC.'1 pflgilln 112 



Figura 39 

• 

• • 

• 
El empaque ya ar111<1dc.• tiene Ja fc•rni.:i de un 

triángulo su~ t.r LITlt.:ñrl,;t~, 

forma Lo de trE=-f> c:ar·as de> 7 t 111 t..i~ anc.ho por O cm ele 

alto y tres LCtras e.Je 2 cm c.ie C'lnc.110 1•or O Lm cie cilto. 

Se hizo también dE: l!üto 101 mu ya quE- Lien 

puede llegar a ser un re~gui'rclc. petra e:l 

tucán. 



Como ya se mencionó ar1teriormente los colores 

utilizados en el empaque fueron 

Verde, Morado y Negro. 

Salmón, ri1aranja, 

Los colores Verde, Naranja y Morado nos dan 

la sensación y los asociamos con fiesta, alegria, 

música, comida y tamllién estos colores 

frecuentemente los vemos tanto en la flora como en 

la fauna de nuestro pais. 

Lo!:i colores Salmón y Negro, son colores que 

nos dan tanto elegancia como prestigio para un 

chocolate· <TorinDs>, que va a tener una nueva 

presentación y se destinará a un n1ercado más a.mpl io 

que incluiría il los cc•nsumi dores habituales e 

intentará abarcar sectores del mercarto 

inmediatamente superiores en capacidad adquisitiva. 

Un empaque atractivo lleva la categoría de un 

producto y permite la conquista de nuevos mercados, 

obteniendo 

segmentos 

económico. 

una opción de mercadc.is 

de consunridores de mayor 
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Un buE!n empaque y logotipo adecuado así como 

la selecci6n id6nea de colores n~s permiten mejorar 

la imagen de la compañia y del producto mismo. 

La encuesta aplicada consumidores 

habituales y potenciales de " La Giralda, S.A ", fue 

la siguiente: 

Figura ENCUCSTA 

NOMBRE: FECHA: 

LUGAR: EDAD: 

EN CUANTO AL PRODUClO: 

1- CONOCE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS OUE ELABORA 

LA FADRICA ''LA GJRALDA,S.A. 11
• SI 

r;UALC:S: 

2- CONOCE C:L CHOCOLATE "TORINOS". 

SI NO 

NO 

SE LE DA AL ENTREVISTADO UNA MUESTRA DEL 

PRODUCTO: 

3- OPINION ACERCA DEL SABOR DEL CHOCOLATE. 

4- OPINION ACERCA DE LA CONSISTENCIA DCL 

CHOCOLATE. 

Pági11é1 ·- í :i lf 



5-

CHOCOLATE. 

OPINION 

EXCELENTE 

REGULAR 

ACERCA 

MUY BUENO 

MALA 

OE LA Cl\LIDAD DEL 

llUC:NO 

SE LC: MUESTRA AL ENTREVISTADO EL DOl111IE DEL 

EMPAQUE. 

6- LE GUSTA ESTE TIPO DE EMPAQUE EN CUANTO A 

SU FORMA. SI NO 

7- LE GU~TARlA MAS 51 HUBIERA COLOR. 

S·I 

B- QUE COLORES 

PRCSENTACION DE UN 

CHOCOLATES. 

NO 

ASOCIA 

EMPAQlJC: 

USTED CON 

ATRACTIVO 

LA 

PARA 

9- LE GUSTA EL TUCAN COl10 IMAGEN PARA EL 

DISE~O EN UN EMPAQUE PARA CHOCOLATES. 

SI NO 

10- DE ESTOS TONOS DE MURADO CN EL TUCAN CUAL 

COMDINACION LE GUSTA MAS. 

A D C 
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Los resultados del estudie• de RIEo>rcado fu~ron 

los siguientes: 

Figura : 41. RESULTADOU DE LAG ENCUESTAS. 

FECHA: Mnvo DE 1989. EDnDES: 10 A 45 AHOS. 

LUGAR: CENlRU COMERCIAL PERISUH. 

PLAZA UNIVERSIDAD. 

1.-SI 19 NO 11 

PRODUCTOS: PERAS DE ANIS, t;EHCZAS, PASITAS, 

CARAMELO RELLENO V COLACION NAVIDEHA. 

e.- s1 1e NO ID 

3.- LA MAVDRIA OPINO QUE TIENE BUEN SADUR, NO 

ES DEMASIADO DULCE. 

4.- LA CONSISTENCIA E.6 SUAVL::, PERll NU SE 

DERRllE FACILMCNTE. 

S.- EXCELCNlC e MUY BIEN IS 

RCGULAl"I 

b.- SI 20 

7.- SI 2'1 

8.- SAl-1'101-l 

VERDE b% 

9.- SI 18 

10 •.. A o 

4 

48\1 

MALI\ 

NO C 

NO 

Cf\FE 

BEIGE eY. 

NO 12 

D lb 
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Giralda 

Como se pudo observar los productos de " La 

tienen gran comptttencia con diferentes 

fabricantes. Se puede observar que e·l chocolate 

Tc.rinos tiene una gran aceptación sobre Jos 

consumidores de dicho producto, ya que es 

demasiado dulce, ni muy grasoso, como se puedP 

constatar en los resultados d<> las encuestas 

aplicadas a los consumidores. 

De acuEtrdo a la encuestél rffal izada s.e obtuvo 

la clasificaci6n que el chocolate 11 Torinos " de la 

fábrica "La Giralda, S.A." fue Muy Bu~na, tanto en 

su presentación 4ue es en un contenedor Ccazuelita> 

de aluminio con diferentes colores y muy f~cil de 

desprender el producto, e.orno por su sabor y 

consistencia del mismo. 

Como ya se mencior1ó ~ste producto es para 

cualquier edad y posición social, ya que es un 

producto 'fácil de consumir en cualquier época del 

año. Se hicieron las encuestas el Ce-ntro 

Comercial Perisur y en Plaza Unive:-rsidad; ya que en 

estos dos Jugares se puede c>ncontrar personas de 

cualquier edad y posición social y en estos Jugares 

se encuentran las principales tiendas donde la 

mayoria de las per~onas acuden frPcuentemente. 

Páui na •· l 17 



Los chocolates vienen con una especie de 

contenedor de papel aluminio y éstos tamhi~n están 

asociados con los colores del umpaque con10 por 

ejemplo el Verde, Naranja, Salm6n y Morado. 

En el interior del empaque los cl10~0Jates van 

~comodados en m6dulos de seis chocolates. 

3 2 + b pie2as con Cltatro pisos 

formando un tot.al de piezas que dan 

aproximadamente 200 gramos. 

Figura 42 Figura 43 

2.8 

8.Dcm 
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Este empaque aparte de cumplir su función 

primordial de resguardar perfectamente cierta 

cantidad de chocolates, tiene otras funciones, ya 

que cuando el producto se ha terminado, éste puede 

servir como un portalápices; esto es, quitando 

únicamente la cubierta plástica mica > que trae en 

la parte superior tapa > de la cara dos. O bien 

puede servir tamUién como un objeto decorativo. 

Figura 44 
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. 45 Figura • 

- 46 Figura • 
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LOG DXFEnENT~H TONns EN MORADO-

Como ya '"' menciono anteriormente, para 

determinar el tono espec:if ic.o de:.- morado que se iba a 

utilizar el empaqut~, el alteorar·on pruc.d.ias de 

color; éstas fueror1 sometida~ enc:L1c~tas, y se 

llegó a la conclusión de que el tono pcrtenecientE-

al tucán # D ob i;uvo más votos, por ser el de mayor 

impacto visual. <Ver página 121 > 



Para la presentación tanto -de la tesis co1110 

para la fábrica, se utilizó el método de i•presión 

en Serigrafia, que a continuación se va a •encionar 

cuál fue su método de impresión. Pero ya para 

grandes cantidades para hacer este tipo de empaques, 

se va imprimir en Offset, QUE" es lo que se les 

recomendará a los fabricante~. 

DescriLiré a continuación el método de 

impresión en S&rigrafia. 

Se comenzo la impresión d~l color •As claro 

al más obscuro. En primer lugar tenemos el Salmón el 

cual ocupa la mayor parte del empaique ya que se 

encuentra en la cara 2, 4 y b. en la parte superior 

de la cara &::! <tapa) y en la parte inferior de la 

cara 6 (l.Jase>. CVl:fr Figura. M 40). 

Como sequiu.to color tenemo!:i el Ver·de; toste se 

utilizó en el nombre del producto TOF!INOS 

(caras 3, 5 y 7 >. y en algunas partes del ~uerpo y 

pico del tucán ~omo también en el circulo que simula 

las ra1nc\s del árbol. (cai·as 2, 4 y 6 >. Ver 

Figura ti 49 >. 
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Cl color Naran.ia se imp1·imió en la pata del 

tucán y 

Produc.to 

en el nombre del fabricante de dicho 

l.a Giralda " .. (car.:H. 2, 4 y 6 ).( Ver 

rigura ... 50) .. 

El color Morado fue la cuarta tinta, la cual 

se utilizó en las otra5 partes del cuerpo y pico del 

tucán (caras C, 4 y 6 ). CVer Figura fi 51). 

El quinto y ~11.imo color que se e~µleG fue el 

Negro, éste nos ~irvi& para delinear las partes 

entre un color y otro del cuerpo y pico del tuc•n. 

Asimismo fue utilizado con10 t•ecuadro para el 

nombre del fabricant~ '' l.a Giralda" (cara~ 2, 4 y 6> 

y en la parte inferior de la cara b Cba~e) para las 

leyendas del nombre y registros tanto dt! la i'ál.Jrica 

como de su producto, ingredientes, domicilio, peso 

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

Se hi:o una impresi~n extra simulando el 

suaje del empaque p~ra que lo~ luc1.ore~ µucdan tener 

idea de como s~rá el formato final, por lo tanto, el 

color de ésta impt··esión nu tiene nada que ve-r con 

los antes mencionados .. (Ver Figura fl 5e>. 

I'ág i11c- - 12': 



P F~ l.~ H \.J l~ \J 1:: S ~r O 

Com•l pode1nu5 ve1· pct•·a 1;,bi;1i1ter UH pr~supuesto 

dehernos tomar c--n c:ueni;.,.. variofi fact.ore~ princ.ipa.leñ 

como son: 

papel. 

impre~i6n. 

sua.je. 

ar1nado. 

Cotizaci~n de 50,000 piezas. 

Vigencia : 10 de Abril 1991. 4:.J días. 

NOTA : siempre y cuando no cxi~ta un cambio 

en el incremento en la materia prim~ Y.en la mano de 

obra. 

Precio llr1itario por ~n1¡Jaqu~ $ 6H0.00 

l'ág i ::.:i. - í ~11 





e o N e L u 5 J o N E 5 

Después de haber elaborado esta tesis se 

obtuvieron las siguientes conclusiones: 

1. - En cuanto al en1paque existen tres 

atributos que l::ste debe tener como son: El Valor 

Protector, El Identificador y El Econ6mico. 

Por lo general los empaques ,;e utilizan para 

productos sólidos y los envases tanto par~ sólidos 

como p~ra líquidos y pulverizados. 

e.- Un empaque debe contener el nombre del 

fabricante, su registro de éste, clirección, no.Íbre 

del producto y su registro, in9redientes , peso neto 

y país de origen. 

3.- Los r:o lores asocian con el 

temperamento homano de acuerdo la cultura, por 

e.h:implo el rojo = amor, el morado·== melancolía y el 

verde esperanza. Asimismo se nsocian con los 

sentidos de la vista, el gusto y el olfato, y con el 

producto mismo. 
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4.- La imager1 que utili~amc.rs C?n el &mpaque 

fue la del Tucán, el ~ual habita en las mi~n1as zonas 

donde se produce el cacao. 

La t.ipografia que empleamos ·fuC;> la Palace 

Script, Charleston y la Hclvótica 11ed iurn en 

distintos tamar.os. 

Los colores so11 el Salmón, Vercl(;.>, Naranja, 

Horado y el Negro. 

5 .. - En un pliego d~ C""artulina Couché Caple 

de 71 cm de ancho por 1P5 cm de largo con grosor de 

' 22 puntos &e pueden imµrimir un tot~l de diez 

empaques .. 

En una ca ja de car tór1 corT ugado de 30 cm de 

ancho y 24 cm de al to por 24 e m de profundidad se 

pueden acomodar un total de 36 em~aques lo que hace 

un peso de 10,080 gramos. 

6,.- El empaque> ya tc1-minado y listo para ser 

utilizado tiene forma de un t.r·ián9ulo con sus 

aristas truncadas, c.on una ill tura de 8 cm por 7 cm 

de ancho tres de lacios, y en las aristas 

truncadas de 8 cm d~ al~o por 2 cm de ancho. 



?.- Una V'e"Z. corisumido~ Jc1s c.l1oc:ol~te~, el 

empaque nuede ~er utilizado comu µDrtalAJ•ic.~~ o con10 

objeto decorativo. 
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