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RESUMEN

El presente trabajo de titulacion tuvo el proposito de crear y proponer un sistema grafico para la
empresa de chocolate artesanal Cipriano, ubicada en la Provincia de Tungurahua — Ambato, que
permite la identidad y comercializacion de los productos derivados del cacao. Para el desarrollo
del manual se tomé en cuenta un pequefio analisis de los competidores directos y perfil de los
clientes obtenidos a través de la encuesta. Para la identidad de la empresa se propuso un manual
de identidad corporativa con el disefio de la marca paraguas y productos derivados con sus
respectivas aplicaciones tales como: carpeta, hoja tipo de la carpeta, tarjeta de presentacion, sobre
de carta con la hoja tipo, cd, gafete de ventas, vestuario, transporte. En la comercializacion se
propuso un disefio del packaging principal que tendréan los productos que elabora la empresa, tales
como el envase secundario que los almacenard, teniendo contacto directo con los clientes en el
punto de venta y también cuenta con un envase terciario necesario para su transporte y
almacenamiento. También se propuso el prototipo del disefio de un stand en 3D para la
comercializacion y publicidad de la marca que se da en diferentes ferias a nivel nacional. En
conclusion, todo el sistema gréafico que lo compone, permite una identidad sélida a la empresa y
a sus productos derivados del cacao dirigidas a los clientes. Se recomienda utilizar la marca

propuesta con el objetivo de posicionarla poco a poco.

Palabras clave: <TECNOLOGIAS Y CIENCIAS DE LA INGENIERIA>, <DISENO
GRAFICO>, <PACKAGING>, <STAND>, <SISTEMA GRAFICO>,
<COMERCIALIZACION>, <IDENTIDAD CORPORATIVA>.
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SUMMARY

This dissertation work aimed to create and propose a graphic system for the artisanal
chocolate company Cipriano, located in the Province of Tungurahua-Ambato, which
permits the identity and commercialization of products derived from cacao. For the
development of the manual, a small analysis of the direct competitors and profile of the
clients obtained through the survey was taken into account. For the identity of the
enterprise, a corporate identity manual was proposed with the design of the umbrella
brand and derived products with its respective applications such as a folder, sheet type of
the folder, business card, and letter envelope with the type sheet, furthermore, CD, sales
badge, costumes, and transportation. In the commercialization, it was proposed design of
the primary packaging of elaborated products by the company such as the secondary
packaging that will store them, having direct contact with the clients in the point of sale
and it also has a necessary tertiary packaging for its transportation and storage. The
prototype of a 3D stand design was also proposed for the commercialization and publicity
of the brand that occurs in different fairs nationwide. In conclusion, the entire graphic
system that composes it allows a stable identity to the company and its products derived
from cacao aimed at customers. It is recommended to use the proposed brand to supply it
little by little.

Key words: <TECHNOLOGIES AND ENGINEERING SCIENCES>, <GRAPHIC
DESIGN>, <PACKAGING>, <STAND>, <GRAPHIC SYSTEM>,
<COMMERCIALIZATION>, <CORPORATE IDENTITY>
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INTRODUCCION

El Ecuador cuenta con una extensa variedad de fabricas dedicadas netamente a la elaboracién de
chocolate artesanal, siendo uno de los ingresos econémicos mas significativo para los pequefios
y medianos productores de chocolate que existen en la Ciudad de Ambato de la provincia de

Tungurahua.

El tradicional chocolate de Ambato se considera como uno de los principales generadores de
mano de obra con la que cuenta la ciudad, y un pilar fundamental para el desarrollo de la
economia. Dicho proyecto técnico trata de disefiar un sistema grafico con el objetivo de identificar

y comercializar los productos derivados de cacao — Empresa Cipriano.

Mediante el sistema grafico se propone lograr un gran cambio en la apertura de los productos de
la empresa dandose a conocer en el mercado a mayor escala, sin perder la naturalidad del sabor y
asi preservar de cierta manera la tradicion familiar y los ideales con lo que se fundé el

emprendimiento.

Antecedentes

Hoy en dia con el avance de la ciencia y tecnologia, es posible consumir practicamente cualquier
producto derivado de cacao, pero como la demanda siempre va en aumento, las empresas se
enfocan mas por la cantidad que por la calidad utilizando quimicos o materiales que lo sustituyan

empobreciendo la calidad de los mismos.

Dentro de los multiples emprendimientos que se dan cada afio en el Ecuador, se encuentra uno
nuevo en el mercado especificamente en la ciudad de Ambato, en la cual se encuentra la empresa
Cipriano. El cacao es considerado uno de los productos mas emblematicos que tiene el pais, ya
gue, por su posicién geogréafica y clima brinda un producto de muy buena calidad reconocido a

nivel nacional e internacional (Anecacao, 2015).

En Ambato son muchas las pequefias microempresas que elaboran productos derivados del cacao,
como lo es el chocolate amargo de taza, chocolates con frutas entre otros, y uno de ellos es la
familia Aleaga con el objetivo de no perder la tradicion del proceso de elaboracion, es por ello
gue la nueva empresa de chocolates Cipriano elabora algunos productos derivados del cacao como
es el chocolate amargo de taza, chocolates con frutas secas, manteca de cacao y por supuestos los
bombones, todo un bagaje cultural y nutricional que indudablemente debe verse reflejado al

instante que el consumidor observe, siente y deguste del producto.
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La familia trabaja arduamente y une fuerzas para sacar adelante el emprendimiento para que cada
vez mas personas conozcan los productos organicos a través de ferias, ventas en mercados y otros

medios.

Para este proyecto de titulacion se tiene como referencia al "Proyecto de factibilidad para la
creacion de una microempresa dedicada a la produccién y comercializacion de chocolates para
publicidad ubicada en el distrito metropolitano de Quito", de Marcela Veronica Gallo Rivera en
la Universidad Politécnica Salesiana sede Quito donde el proyecto consiste en la creacién de una
microempresa dedicada a la produccién y comercializacion de chocolates para publicidad en la
ciudad de Quito, la cual ofrecerd productos publicitarios alternativos a los ya existentes en el
mercado local (Gallo,2013,p.1).

A través de la investigacion se definieron las necesidades que tiene la empresa Cipriano como la
creacion de la marca para obtener su identidad como tal. Actualmente no dispone de un packaging
que refleja la calidad y la tecnologia que se utiliza para comercializar sus productos. Con la
creacion de la marca se pretende poder desarrollar una imagen empresarial que la posicione como

una opcion para los consumidores a la hora de comprar productos de este tipo.

Con la insercion de un sistema grafico para el disefio de la marca, packaging, y el prototipo de un
stand en 3D, merchandising para mejorar sus ventas, permitiendo de esta manera comercializar,

fortalecer y dar a conocer la empresa.
Justificacion

Actualmente el mejor cacao fino del mundo se encuentra en el Ecuador por su aroma y posicion
geografica, es por ello que la nueva empresa de chocolate Cipriano desea comercializar su linea
de productos en el mercado nacional. Por lo que se rige a la Seccién quinta de Intercambios
econdémicos y comercio justo de la constitucion del Ecuador Art. 337.- El Estado promovera el
desarrollo de infraestructura para el acopio, trasformacion, transporte y comercializacion de
productos para la satisfaccion de las necesidades bésicas internas, asi como para asegurar la
participacion de la economia ecuatoriana en el contexto regional y mundial a partir de una vision
estratégica (Decreto Legislativo # 0, 2008, p.106).

A través de la investigacion se definieron las necesidades que tiene la empresa Cipriano como: la
creacion de la marca paraguas que le proporciona una identidad a sus productos, la falta de un
envase apropiado que refleja la calidad y tecnologia para su comercializacién. Con el disefio de
la marca se pretende desarrollar una imagen empresarial que la posicione como un lider para los
consumidores al momento de adquirir chocolates artesanales. La imagen empresarial podré

ayudar a definir de qué manera se disefiara un empaque que refleje la marca y las aptitudes de



esta para un mercado de alta competencia. El envase ayudarad a cumplir con ciertos requisitos que

se exigen en mercados de alta circulacion, cumpliendo asi los objetivos de mejorar sus ventas.

Es por ello que a través del andlisis y recopilacion de informacion relevante acerca del cacao fino
de aroma, sus caracteristicas, cosecha y produccion en el Ecuador en relacién con el chocolate
ambatefio, los competidores nacionales y su nicho de mercado se desarrollard un sistema grafico
completo como; el manual de identidad corporativa, la envoltura, el packaging, el embalaje para
su transportacion, disefio de prototipo de un stand, display en 3D y una aplicacién de
merchandising de como exhibir los productos Cipriano.

Con la insercion del sistema grafico para la empresa de chocolates Cipriano, permite
comercializar, fortalecer y dar a conocer sus derivados de productos como la manteca de cacao,
el chocolate amargo, la fruta seca con chocolate y los bombones que actualmente esta en el
mercado de la ciudad de Ambato.

OBJETIVOS

Objetivo General

o Disefar un sistema grafico para la comercializacion de productos derivados del cacao -

empresa Cipriano.

Obijetivos Especificos

o Identificar las necesidades de la empresa Cipriano, la competencia para la
comercializacion de sus productos.
e Analizar el publico objetivo para obtener diferentes perfiles.

e Aplicar un sistema grafico en los productos derivados del cacao de la empresa Cipriano.
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1.1. Cipriano.

1.1.1. Resefa historica.

Segundo Cipriano Lépez Hidalgo naci6 en la provincia de Bolivar (1914-2009), considerado
como una persona de arduo trabajo que se dedicd por mas de 40 afios al campo de la ganaderia y
agricultura, donde sembro y cultivé multiples frutos y cereales, entre ellos el cacao en el cantdn

La Naves. Se casd con la sefiora Dina Maria Bonilla Paredes formando una familia de ocho hijos.

Realizaba un delicioso chocolate de forma artesanal para toda la familia con tanto carifio, incluso
aun nos queda un poco del sabor en el paladar a pesar de los afios, es por ello que decidimos
nombrar Cipriano a la empresa en honor a él, permitiéndonos siempre poder recordarlo con
profundo respeto y admiracion, y asi seguir con la tradicion familiar que es sin duda la mejor carta

de presentacion dirigida hacia el mercado.

Los principales clientes que consumen y se deleitan del chocolate Cipriano son las familias
ambatefas, estudiantes universitarios, y microempresarios extranjeros como Japén, Espafia, E.E.
U.U, etc.

Ademas, se encuentran también presentes las personas naturales entre 50 y 80 afios de edad ya
que prefieren el chocolate artesanal que les permite siempre recordar el sabor y aroma en su

paladar cuya generacion transciende por afios y afios.

1.1.2. Ubicacién geografica.

Se encuentra en el centro del pais ecuatoriano en la capital de Ambato, provincia de Tungurahua,

en el sector llamado Ficoa — El suefio, aproximadamente a (3) kilémetros del Club Tungurahua.



Club Tunguranhua

Av. El sueno - Club Tungurchua
Av. Los Guaytambos
Av. Los Lirios

Figura 1-1: Ubicacién Geogréfica.
Fuente: Realizado por Rosero D, Sandoval J, 2017.

1.1.3. Productos elaborados por la empresa.

El cacao Arriba 'y el CCN51 es el producto que se cultiva en la hacienda Las Naves dentro de 29
hectéreas, de las cuales 3 hectareas son propias de la empresa. Actualmente se cosecha 20
quintales del grano semanalmente por tres meses que se adquiere a un valor de $100 ddlares
americanos. Es importante mencionar el proceso de fermentacion que realizan, pues el correcto

procedimiento garantiza un chocolate saludable y de alta calidad, que es el siguiente:

1.- Se extrae de las mazorcas manualmente los granos de cacao y se coloca en sacos de yute para

fermentar por 9 dias sobre cafia guadua.
2.- Luego se deja secar por una semana al sol.

3.- Se selecciona los granos que estén en buenas condiciones y se colocan en sacos para la
distribucion y comercializacion. Una vez que los quintales de cacao se encuentre en la fabrica el

procedimiento a seguir es el siguiente:



selecciona  los
granos y se quita cualquier
elemento extrailo que no corres-

yonda a la materia prima.
onda a la materia prima

lostado: Se tuesta uniformemente
a 180° C en una paila entre 30 a 45

™ Conchadora-Refinadora:Se

coloca la masa en la maquina de
12 a 16 horas que logra mezclar,
fermentar y refinar la pasta.

lemplado: Se enfria la mezcla a
32° C y se eleva levemente la

minutos para realzar el sabor y _—~ temperatura que ayuda a dar brillo

aroma. v 4 para pasar luego a los moldes.

Molino: Una vez que se enfrie, se .'l nfriador:Se coloca los moldes en
elimina la cascarilla del grano una camara enfriadora por 20
para pasar a ser triturado y molido minutos a -20° C, que luego se
que logra una masa densa.

AR e€npaca en el envase.
Figura 2-1: Proceso de elaboracion de chocolate amargo.

Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2017.

El chocolate amargo que se elabora es 100 % cacao puro de 100 gramos a un costo de $ 1,25
délares sin ningln quimico, que permite obtener los mayores beneficios para la salud. La empresa

también elabora tres tipos de tabletas de chocolate con diferentes proporciones de azucar que son:

25 %

azucar

80 % cacao

75 % cacao 60% cacao

Figura 3-1: Porcentajes de cacao con diferentes proporciones de azucar.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.



Tostado

Para la elaboracion del chocolate a taza es similar al del amargo con cierta variacion.

Se selecciona y se tuesta
de forma uniforme a
180° C en una paila por
30 a 45minutos para
realzar el aroma y sabor
que luego que se enfrie,
se elimina la cascarilla.

Por 20 minnutos se
tuesta 1/2 libra de
zambo a 80° C, que
luego se procede a sacar
la cascarilla. Realizamos
el mismo procedimiento
con la cebada por 3
minutos con la finalidad
de eliminar humedad.

Se tritura o se muele las

tres materias
combinadas.

Colocamos la materia en
la conchadoraentre 12 a
16 para que obtenga un

Una vez que tenga una
temperatura de 32°C, se
procede a pasar a los

primas

moldes en una camara
enfriadora por 20 minu-
tos a -20° C.

proceso de mezcla vy
fermentado.

Figura 4-1: Proceso de elaboracion a chocolate de taza.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

1.2.Cacao.

El cacao es una fruta tropical y considerado unos de los productos més relevantes que tiene el
Ecuador por su alta capacidad nutritiva, dentro de la mazorca contiene granos cubiertos de una
pulpa rica en azucar y cuya produccion se encuentra en la mayor parte de las provincias de Los

Rios, Guayas, Manabi y Sucumbios. (Guerrero, 2013).

Cuando la céscara de la mazorca se encuentra amarilla, es el momento adecuado para la correcta
separacion de los granos, la fermentacion y desecacién permiten obtener los mejores beneficios.
Dentro de las mazorcas se encuentran entre 30 a 40 granos, eso depende del tipo de cacao que se

coseche y se lo hace de forma escalonada (Guerrero, 2013).



El cacao es el que tiene estas propiedades.
No el chocolate comercial.
1. Grandes propiedades nutrimentales.
2. Alto en antioxidantes.
3. Alivia el estrés.
4. Disminuye los niveles de colesterol.
5. Alivia el mal humor.
6. Combate enfermedades.
7. Funciona como diurético.
8. Hidratacion del cuerpo.
9. Contra el cancer de piel. :
10. Excelente para el desempefio sexual.

900600600000

Figura 5-1: Beneficios del cacao.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

Hidratos de Carbono Energia

Py
@
El cacao y el chocolate son alimentos
solubles por su concentrado en energia
y poco volumen de alimento

Se encuentra una cantidad alta de
azucares y unas pequefias proporcio-
nes de almidén y fibra.

Vitaminas Grasas
Contiene acido félico y vitamina A, que

ayuda como un antidepresivo Contiene muy poca cantidad

de grasa y es superior en lo
chocolates.

Proteinas

Fibra dietética

Son nutrientes poco destaca-
bles en los productos del
cacao.

Se encuentran cantidades de soluble
PY como insoluble, siendo diluidas de
acuerdo a su procesamiento.

Elementos minerales
Las proporciones de minerales que se
encuentran en el cacao se reducen por

las diluciones que se realizan en el
procesamiento.

Figura 6-1: Valor Nutricional del cacao.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.



El cacao tiene una calidad que se caracteriza por tres factores:

Tabla 1-1. Componentes del cacao.

COMPONENTES

FISICO

Calidad y el tamaiio de la
almendra o pepa, una colo-
racion externa e interna, un
grado de fermentacion, el
peso promedio de una

pepa. contenido de céasca-
ra, contenido de humedad

QuIMICO

Se basa de acuerdo al
contenido de manteca o
grasa, cierto porcentaje
alto de proteinas y carbo-
hidratos que contiene el
grano o pepa de cacao.

ORGANOLEPTICO

Se encuentra denominado
por dos aspectos importan-
tes. su sabor y aroma, ya que
gracias a estas caracteristicas
en el mercado internacional
se reconoce dos tipos de

cacao como es el comun o

corriente, y el fino o de
aroma.

y materias extraias.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
Fuente: Agropecuarios, 2013. (Calidad y comercializacion del cacao, 10 de octubre)

1.2.1. Productos derivados del cacao.

Actualmente Ecuador exporta tres distintas formas de cacao, las cuales son: Granos de cacao,

Semielaborados y Producto Terminado.

1) Granos de cacao

Es la materia prima principal para la elaboracion de cualquier tipo de chocolate, y en Ecuador

existe dos variedades de cacao que son: Sabor Arribay CCN51.

Sabor Arriba: Por sus sabores frutales, florales y su fragancia lo consideran como un producto
emblematico del Ecuador, ademas por su organolepsia le da un valor agregado que es reconocido

en la industria de la confiteria.

CCN51: Contienen grandes cantidades de grasa y en su interior sus frutos tienen una coloracién

rojiza



Figura 7-1: Grano fermentado.

Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2017.

2) Semielaborados

Consiste en un proceso de industrializacion del cacao que separa las fases sélidas de las liquidas

adquiriendo productos que seran utilizados para la fabricacion de chocolates y derivados.

Tabla 2-1. Productos Semielaborados.

Producto

Licor

Manteca

Descripcion

A través de un proceso de molienda del cacao se obtiene una pasta fluida
que se utiliza en la produccién de chocolates.

Es materia prima del cacao, en la cual se la conoce como aceite de
teobroma, que es utilizada principalmente en la elaboracién de chocolates
de alta calidad.

Se la denomina a la fase solida del licor de cacao, utilizada también para
la elaboracion de chocolate.

La torta suele ser pulverizada y transformada en polvo de cacao, esta se
usa literalmente para darle un sabor especifico a los productos tales como
galletas, helados, bebidas y tortas. El cacao en polvo se utiliza basicamente
en lo que es coberturas de confiteria y postres congelados.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

Fuente: Anecacao, 2015.
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3) Producto Terminado

Se refiere al chocolate y su consumo produce efectos afrodisiacos, anticanceroso, antitusigeno,

estimulador cerebral favoreciendo también al sistema circulatorio. (Anecacao, 2015).

De hecho, en el libro “La Verdadera Historia del Chocolate” de Sophie D. Coe y Michael D. Coe
se habla sobre el estudio del médico francés Hervé Robert quien contradice las malas propiedades

atribuidas al chocolate y méas bien menciona las buenas:

La cafeina, teobromina, serotonina y feniletilamina que contiene el chocolate lo convierten en un
ténico y en un agente antidepresivo y anti estrés que intensifica las actividades placenteras, entre
ellas hacer el amor (40-41) (Sanchez, 2010, p.37).

Chocolate negro: Debe tener una proporcién superior de pasta de cacao a la de la manteca con
azlcar sin afiadir ningn otro producto como aromatizante o emulsionante, pues de esta forma es
donde el amargor empieza a ser perceptible. La empresa utiliza hasta un 90% de pasta de cacao

para su elaboracion, lo que aumenta significativamente su calidad. (Moraté, 2012).

Entonces consumir entre 50 o 70 gramos de chocolate amargo brinda multiples beneficios como
la, disminucién de la presion arterial, protege la salud del sistema circulatorio, los niveles de
colesterol en la sangre ya que, al contener un alto grado de flavonoides y polifenoles, dos potentes
antioxidantes que tienen la capacidad de alterar, promover y proteger los mecanismos ya
mencionados. (Espinoza, 2017).

Figura 8-1: Chocolate amargo.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
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Chocolate con frutos secos o cereales: Son una excelente fuente de vitamina E, un nutriente anti
edad que potencia las defensas, donde ayuda también a frenar el proceso de envejecimiento y
aumenta la fertilidad. De acuerdo a las frutas con que se elabora El chocolate puede ser puro o de
leche que recubre varios frutos secos o troceados como la frutilla, manzana, pera, kiwi, limén,
mandarina.

Figura 9-1: Chocolate con fruto seco.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

Chocolate fondant: Es utilizado en la reposteria donde permite cubrir tartas y bombones. (Garcia,
2016)

Degustar de deliciosos bombones, es algo que a la mayoria de personas nos gusta y es dificil
resistirse a tan dulce tentacidn, su consumo permite la produccion de serotonina, que se le conoce
como la hormona de la felicidad o del placer, también produce la teobromina similar a la cafeina

que aumenta la concentracion y agudeza mental. (Sdnchez, 2009).
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Figura 10-1: Chocolate fondant.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

1.3. La industria chocolatera ecuatoriana.

De acuerdo a la firma investigadora Euromonitor International el consumo de chocolate en el pais
va a crecer en un 4,3%, al pasar de USD 118,3% millones en ventas en el 2015 a USD 123

millones en el 2016.

Los ecuatorianos estan aprendiendo a consumir productos hechos en casa, por lo que el chocolate
oscuro gue contiene entre 70% y 80% de cacao, se lo adquiere cada vez con mas frecuencia. Pese
al incremento de las ventas, el consumo del chocolate es bajo ya que el gasto per capita del
ecuatoriano pasa de USD 5,8 al afio a USD 7,5 entre el afio 2010 y el 2015 (Reyes, 2016).

Entre las marcas locales que han logrado posicionarse en el mercado internacional se encuentran
Pacari, Republica del Cacao, Montecristi, Caoni, Hoja VVerde, entre otras. Incluso algunas cuentan
con premios internacionales (Reyes, 2016).

Una entrevista realizada por el periodico el telégrafo al sefior Nicolas Brouillet manifiesta que el
cacao ecuatoriano se lo conoce a nivel de especialista, pero no entre los consumidores comunes.
En el pais existen muchas chocolaterias y pastelerias, pero hace falta un asesoramiento en la
fuente de (produccidn), donde los productores deben aprender a optimizar la produccion por
hectéarea de cultivo para poder ahorrar recursos y asi disminuir los costos de produccion. (El
telégrafo, 2014).

Entonces hacer chocolate en Ecuador es sencillo, lo complicado es venderlo por costos de
materias primas, costos de produccion, empaques, limitaciones comerciales como aranceles que
van desde el 10 % al 30 % en algunos mercados. Segun lvan Ontaneda, presidente de Anecacao,

el 80% del consumo del mundo se concentra en chocolates con leche, pero para el pais es un nicho
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todavia dificil de entrar, pues la tonelada de leche en polvo cuesta unos $ 5,500 ddlares, casi $
2,500 mas que en Europa y el azucar cuesta unos $ 750 dolares la tonelada. El criterio de Pedro
Hansen, miembro de la Asociacion de chocolateros de Ecuador manifiesta que, pese al alto costo
de hacer chocolate, asegura que el negocio de la chocolateria es un negocio rentable tanto en Suiza

como para el pais ecuatoriano. (El telégrafo, 2015).

1.3.1. Industrias chocolateras de gran impacto.

1.3.1.1. Pacari.

Pacari Chocolate es una empresa familiar creada por Carla Barbot6 y Santiago Peralta en el afio
2002 con el objetivo de cambiar la historia del chocolate.

Pacari significa “naturaleza” en kichwa que representa los mejores productos de la tierra, 100 %
naturales libres de lacteos, soya, gluten, transgénicos o quimicos.

Utiliza el cacao ecuatoriano fino de aroma para crear barras y otros derivados que permite al
consumidor tener una experiencia inolvidable.

Existen algunos aspectos importantes que hacen que el chocolate Pacari sea Gnico y se considere

en producir el mejor cacao hecho en Ecuador (Pacari, 2018).

Organico.

Se mantiene los mas altos estandares de produccion con métodos organicos, lo que significa que

en la cadena de valor no se utiliza ningiin quimico para lograr el producto final.

Biodinamica.

Cuenta con el sello Demeter Biodynamic Certification que acredita que, en las fincas, el suelo,
los animales, las plantas y seres humanos se mantenga un ecosistema auto-regenerativo, es decir
en la produccion de materia prima no exista ningin quimico, pesticida o fertilizante.

Premium.

Se aplica conocimientos, cuidado y técnicas en los procesos de produccion de cada uno de los

ingredientes para obtener precisamente insumos de alta calidad que se produce 100% en Ecuador.
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Comercio directo con los agricultores

La empresa mantiene una buena relacion con las comunidades de agricultores, paga el precio mas
alto a los productores de cacao y apoya ademas a la conservacion de ecosistemas diversos de

cultivo.

Super Foods.

Se integra con el cacao, una variedad de frutas andinas con ingredientes que se cultivan de forma
organica y biodinamica, que permite obtener un alto contenido de nutrientes y bajo contenido de
calorias, caracteristicas que hacen que los productos Pacari puedan ser clasificados como

Superfoods: alimentos 100 % natural (Pacari, 2018).

1.3.1.2. Republica del cacao.

Los hermanos Chiriboga al visitar una tienda de chocolate en Paris y probar un excelente

producto, descubrieron que la materia prima con la que se elabora proviene de Ecuador.

Entonces nacié Republica del Cacao en el afio 2005 cuya mision es producir el mas auténtico

chocolate latinoamericano elaborado con cacao fino de aroma.

En el 2007 se lanza varios productos de chocolates para el consumidor y en el 2014, una linea

profesional donde chefs del planeta los prefieren.

Ecuador brinda una extraordinaria variedad y biodiversidad para el cacao, por lo que la empresa

utiliza solo ingredientes locales (Republica del cacao, 2018).

1.3.1.3. Montecristi Chocolate.

Susana Cardenas manifiesta que el primer paso que se ensefia en Montecristi Chocolate es a catar
el chocolate ecuatoriano, ya que el objetivo es posicionar el aroma, sabor y textura del cacao fino

en Europa.

Montecristi Chocolate gana cuatro medallas entre plata y bronce en el concurso de la Academia
de Chocolate de Londres, Inglaterra gracias a la presentacion, las combinaciones de sabores con

sal marina, las barras canuto y el sabor del cacao en todos los productos.
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En el afio 2013 se escoge el nombre y el color fucsia que representa la marca, ademas se invierte

un capital aproximado de USD 250 000 para la ejecucion del producto, pero sin la planta.

Para la elaboracion del producto, se trabaja con 1000 agricultores que se encuentran entre la
Cooperativa Fortaleza del Valle, Chone, Canuto y Sucre. La iniciativa gana el premio de “Cocoa

of Excellence Award 2015 en el salon de Chocolate en Paris (Redaccion Quito, 2016).

1.3.2. Principales empresas de chocolate artesanal en la ciudad de Ambato.

1.3.2.1. El buen chocolate.

Es creada hace mas de 70 afios por la familia Vargas Villacis cuyo objetivo es conservar la
elaboracion artesanal del chocolate ambatefio. Se encuentra ubicada en las calles Ignacio Sdnchez
y José Peralta (Huachi Chico). Entre las diferentes estrategias que implementaron para hacer
crecer el negocio familiar es que el vehiculo propio, distribuye en Cotopaxi, Pichincha y

Tungurahua, asi como en las grandes cadenas comerciales del pais (Moreta, 2016).

Para incrementar las ventas, se invirtié un capital en el 2014 unos USD 10 000 doélares con lo que
se cambia la envoltura del producto a fundas aluminizadas. Contrataron disefiadores para efectuar
los logotipos y el contenido grafico. Se cambia el tamafio del empague con la idea que impacte.
Lograron envolturas para 90, 120, 200 y 450 gramos. A mas de la distribucién a escala nacional,
se mantiene la venta en forma de tablilla en el mercado Central. “Es un sitio estratégico porque
los turistas y visitantes que llegan a una ciudad lo primero que quieren visitar es el mercado y es
donde se degusta lo tradicional de la urbe. Y el chocolate es uno de esos productos”, explica

convencida Vargas.

El Buen Chocolate tiene relacion comercial con la cadena de supermercados Balarezo del cantén
Salcedo, en Cotopaxi, hace 18 afios. Al principio le ofertaban las tradicionales tablillas de
chocolate. Lupita Balarezo, gerenta de esta cadena integrada por tres locales, explica que la
elaboracién artesanal y la calidad del producto permitieron que las ventas se incrementaran.
Balarezo cuenta que el consumo de “El buen chocolate” aumentd un 85% en los ultimos dos afios

con el cambio de presentacion del producto (Moreta, 2016).
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1.4.Sistema Grafico para comercializar productos.

Se refiere a un conjunto de piezas graficas que se relacionan entre si con la finalidad de comunicar

un mensaje (Giacobbe, 2013).

Lograr un sistema de identidad so6lido es posible, solo se necesita tener en cuenta que elementos

representativos de nuestra marca seran posteriormente utilizados en las piezas.
Entre los aspectos que podrian continuar o variar a traves del sistema son los siguientes:

El color, la tipografia, y morfologia de las piezas (Salvatore, 2010).

1.4.1. Identidad Corporativa.

La identidad corporativa son todos los elementos para diferenciarse entre una empresa, marca o
comparfiia. Una empresa debe establecer estos elementos para ser identificada dentro de la

competencia de mercado y asi obtener mayor reconocimiento a nivel local o internacional.

Existen muchos elementos que engloban en la identidad corporativa, de las cuales las mas

destacadas son: la marca y el merchandising.

Tabla 3-1. Elementos de la Identidad Corporativa.

Marca Merchandising

Elemento importante que debe poseer una empresa, ya | Aplicando una publicidad de su marca en varios
que los clientes observaran para asociarse en contacto | elementos como la papeleria, tarjetas de presentacion,

con dicha empresa. lapices, elementos creados en modelado 3d, etc.

Realizado: Rosero D, Sandoval, 2017
Fuente: Ledn, 2015 (Merca2.0, Que es la Identidad Corporativa)

1.4.2. Pasos para difundir una Identidad Corporativa.

Aplicar una identidad corporativa le permite a una empresa ser reconocida por los clientes
utilizando medios publicitarios de su identidad de cualquier indole esto con el fin de diferenciarse

de la competencia con otras empresas.
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Para difundir una identidad corporativa hay que seguir los siguientes 4 pasos:

Tabla 4-1. Pasos para difundir la Identidad Corporativa.

1. Definir el concepto o estilo de la | Obtener una idea claray precisa de la empresa con su mision y sus objetivos.

empresa.

2. Disefiar la marca y definir | Disefiar la marca, tipografia y la gama cromatica que se van a utilizar en

tipografia y colores distintivos. dicha empresa.

3. Disefiar manual de identidad | Realizar un manual que se plasmaran en medios como en letreros, tarjetas
corporativa. de presentacion, publicidad, papeleria, etc. Para luego ser reconocida a los

clientes.

4. Plasmar identidad corporativa en | Paso final en la cual se aplicara toda la identidad del manual a la empresa de

el disefio del local. acuerdo al concepto y estilo para ser lider en el mercado.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
Fuente: Crece Negocios, 2012 (ldentidad Corporativa)

1.4.3. Marca.

Una marca es un signo que permite diferenciar los productos o servicios de una empresa de los

demas.

Por lo general, las marcas pueden consistir en palabras, letras, nameros, dibujos, formas, colores,
logotipos, etiquetas, 0 combinacion de estos elementos, que se empleen para diferenciar productos

0 Servicios.

La funcion n de una marca consiste en permitir a los consumidores identificar productos de alguna
empresa, ya se trate de un bien o de un servicio, a fin de distinguirlo de los productos idénticos o

similares de la competencia. (ldris, 2006).

1.4.3.1. Etimologia.

Segtin Sofoco media “MARCA?”, es una palabra derivada del indoeuropeo merg, ‘frontera, linde’,
que derivo en el vocablo germéanico en mark ‘marca, frontera, borde’, y que traspaso al latin
como marca. De ahi el concepto de marqués como ‘jefe de territorio fronterizo’. Por lo cual

etimoldgicamente se pasaria a ‘sefial que marca un limite’ y luego ‘sefial’. Cercano a este
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significado, el vocablo inglés mark hace referencia a ‘huella, rastro, impresion profunda’ (Sofoco
Media, 2012).

1.4.3.2. Tipos de marcas.

Tabla 5-1. Clasificacién de acuerdo al codigo gréfico.

Nombre Significado Ejemplo
Logotipo Es aquel que se identifica por la
tipografia, no con el icono.

Isologo Es una combinacién de icono y S
tipografia. BURGER
KING,
Isotipo o imagotipo Es el icono de la marca, sin
tipografia.

LACOSTE

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
Fuente: Joan Costa, 2001
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Tabla 6-1. Clasificacion de acuerdo a la combinacion de los codigos.

Nombre

Significado

Ejemplo

Fonogramatica

Logotipo que posee texto no imagen
que trasmite un mensaje por medio
de signos graficos.

Pictogramatica

Isotipo que se diferencia de un icono
Ilamado pictograma.

Ideogramética

Isotipo con la caracteristica de ser un
ideograma.

Picto-ideogramaética

Isotipo que es la combinacién de un
pictograma y un ideograma.

Picto-fonogramética

Isologo, y que el icono es un
pictograma.

Ideo-fonogramaética

Isologo, y que el icono es un
ideograma.

Picto Ideofonogramatica

Isologo, y que el icono es la unidn de
pictograma e ideograma.

Realizado por: Rosero D, Sandoval, 2017.

Fuente: Joan Costa, 2001.
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Tabla 7-1. De acuerdo al producto o servicio que representa.

Nombre

Significado

Ejemplo

Marca Sombrilla o Paraguas

Es una marca que contiene a varias
marcas, en la mayoria de las marcas
paraguas no representan a ningun
producto o servicio de manera
especifica.

Marca Producto

Es aquella que representa a un
producto o servicio especifico.

Marca ldentificador de Producto

Especifica las caracteristicas de la
marca producto ya sea en sabor,
tamafio, color, etc.

Zero

zero azucares

200mi

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

Fuente: Joan Costa, 2001.

Tabla 8-1. De acuerdo a la relacién entre los codigos graficos que conforman la marca.

Nombre Significado Ejemplo
Redundancia Todos los elementos de la marca
representan el mismo concepto o A
idea, como puede ser en logotipos e Z/A
isologos. o —
HOTEL PREMIER

Diversidad

Cada elemento de la marca
representa conceptos diferentes.

Realizado por: Rosero D. Sandoval J, 2017.

Fuente: Joan Costa, 2001.
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1.4.3.3. Caracteristicas de la marca.

Tabla 9-1. Principales caracteristicas de la marca.

Sintética Elementos justos y necesarios, decir mucho con lo
minimo (Mas con menos).

Pregnante Debe tener la capacidad de fijarse en la mente del
receptor, tener un impacto visual y emocional (captar la
atencion).

Original Para poder ser diferenciada del resto e identificada
facilmente, es decir, diferenciandose al maximo de los
productos competidores.

Perdurable Debe resistir el paso del tiempo y no quedar
desactualizada.

Adaptable Se tiene que adaptar a los distintos soportes en que sera
utilizada.

Que sea fécil de reconocer y recordar Debe evitar las confusiones en la comunicacion,

minimizar el nimero de interpretaciones y hacer el

mensaje lo mas claro posible

Que sea fécil de leer y de pronunciar Debe tener un lenguaje claro para que el consumidor

pueda entender.

Es necesario que el consumidor sienta. No hay tiempo

para que entienda o razone

El consumidor dedica muy poco tiempo a pensar en el

producto.

Remarcable

Tiene que haber una cosa que haga que llame nuestra
atencion, es decir, que tenga una combinacion de

cualidades y de defectos que la hagan Unica.

Que sea eufénica

Que se agradable al oido y que no resulte ridicula.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
Fuente: Quiroz D, Ninabanda W, 2017.

1.5.El envase

La inmensa cantidad de productos y servicios, que compiten en un mismo mercado, obliga a las
marcas y compafias a desarrollar continuamente nuevos envases que aporten a sus productos y

servicios la formula visual que les haga marcar la diferencia. Segun el Informe de Sheena White
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Influence of Packaging on Consumer Buying Behavior, se estima que hasta un 70% de las
decisiones de compra en una superficie comercial se deben al envase. Mientras que el mensaje
promocional alcanza al cliente a través de redes sociales y otros canales publicitarios, es el envase
el punto final de esta comunicacién entre el potencial comprador y la marca, por esta razon el
envase es unos de los principales elementos de Marketing de la empresa hacia sus clientes
(Ecoembes, 2016, p.14).

1.5.1. Concepto de envase.

Es el recipiente que contiene o guarda un producto, por lo que protege al producto para su
transportacion y asi que se distinga de otros articulos en el mercado. El envase se clasifica de la

siguiente manera.

Tabla 10-1. Tipos de envase.

Envase primario: Envase secundario: Envase terciario:

Envuelve primeramente al producto | Envuelve al envase primario, es | Agrupa grandes cantidades de
y lo sostiene. El cliente posee una | decir, agrupa un conjunto de | productos; para  proteger vy
relacion directa con el producto. unidades de venta o distribucion. transportar a que lleguen en buen
estado a su destino de

comercializacion.

CAISS BLUE,

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

Fuente: Cédigo Visual, 2013.
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Los envases se clasifican segun criterios de funcionalidad.

Tabla 11-1. Clasificacion del envase por su funcionalidad.

Clasificacion de envases

Por su relacion con la Mercancia Primario

Secundario

Terciario

Por su capacidad Unitario

Muiltiple

Colectivo

Por su constitucion Flexible

Semi-rigido

Rigido

Por su fin estratégico Envases para lineas de productos

Envases de uso posterior

Envases promocionales

Por su vida Util Retornables (Reutilizables)

No retornables (Reutilidad posterior del consumidor y/o
descartables)

Reciclables (una reutilizacion de los materiales)

Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2017.
Fuente: Branagan, 2012.

1.5.2. Tipos de materiales para envases y embalajes.

Existen diversos materiales de envases para la proteccién del producto. A continuacion,

se enumeran los principales materiales de envases y embalajes.

e Papel y carton

e Plastico
e Madera
e Vidrio
o Metal
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1.5.2.1. Envase de papel y cartén.

Se utiliza principalmente como envoltorios, dentro o fuera de otros empaques o embalajes, como

puede ser para bolsas, botes y cajas plegables de cartoncillo.

Por su parte el carton es de un material de tipo “celulosa” que consiste de una hoja de papel con
la cual se forma una “flauta” es decir papel ondulado corrugado. Se utiliza para envasado de

calzado, frutas, artesanias, electrodomésticos, etc. (Merello, 2012).

-

KCTARY

DURAZNO

V“"w,\

Figura 11-1: Envase de cartdn.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

1.5.2.2. Envase de plastico.

Podemos encontrar empaques plasticos de material como el PET, PEAD, PP, PVC, entre otros.

Son utilizados para el envasado de alimentos, cosméticos, productos de aseo, aceites, etc.

Los plasticos ofrecen mayor resistenciay proteccion al producto, no son reciclables ya que afectan

al medio ambiente (Merello, 2012).
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Figura 12-1: Envase de plastico.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

1.5.2.3. Envase de madera.

Son utilizados para la exportacion de bienes pesados y como envases a la medida para algunos

productos que requieren una proteccion adecuada en el momento del transporte.

Son reutilizable, son sensible a plagas y lo mas importante un control sanitario (Merello, 2012).

Figura 13-1: Envase de madera.

Fuente: Merello, 2012.

1.5.2.4. Envase de vidrio.

Son de cuerpo transparente, sélido y fragil, que es una mezcla de arena silicea con potasa o soda
caustica. Los empaques mas usuales son las botellas y frascos en la cual contiene productos como

bebidas, salsas (alimento), farmacéutica, etc.

26


http://www.blogger.com/profile/16289856405314913534
http://www.blogger.com/profile/16289856405314913534

Son reutilizables y una buena 6ptima de visibilidad del contenido (Merello, 2012).

Figura 14-1: Envase de vidrio.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

1.5.2.5. Envase de metal.

En este tipo de envase se puede elaborar dos principales materiales: el acero y el aluminio.

Para los envases de acero predomina en lo alimenticio el uso de platos, vasos (acero), bandejas

todo esto es més utilizado para el sector de restaurantes.

En el envasado de bebidas con gas es utilizado para los empaques en aluminio de cuales puede
ser de los tarros, galletas, aerosoles, cajas de chocolates, etc. Cabe mencionar que estos envases
ofrecen resistencia y proteccion al producto, es por ello que son de facil reciclabilidad (Merello,
2012).
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Figura 15-1: Envase de metal.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

1.6. Packaging

1.6.1. Definicion de packaging

El packaging de un producto es un factor muy importante en la imagen corporativa de una

empresa, en el posicionamiento del producto, en las ventas mayoristas y en la atraccion de los

consumidores finales. El packaging incluye: el envase principal, que es el contenedor que esté en

contacto con el producto; el embalaje secundario, que contiene varios envases y es, por lo general,

la forma de presentacion al pablico; y, por dltimo, el embalaje terciario que es el utilizado para el

transporte y almacenamiento de muchos embalajes secundarios. (Headways Media, 2016).

1.6.2. Objetivos del packaging.

El packaging y el etiquetado tienen varios objetivos:

Tabla 12-1. Objetivos del packaging.

Proteccion eficaz:

Marketing:

Informacion:

Obtener los productos solidos al
momento de trasportar de un lugar a
otro.

Si se consigue al packaging y al
etiquetado un excelente disefio los
clientes

pueden comprarlo el

producto.

Muestra la informacion requerida en
los productos.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
Fuente: Cddigo visual, 2013.
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1.6.3. Caracteristicas del packaging.

El adecuado envase debe tener identificacion que asegure su recorrido a partir de la fbrica hasta

el consumidor y que su embalaje permita que el producto llegue con calidad.

Tabla 13-1. Caracteristicas del Packaging.

Preservar y Proteger: Distribuir y Dosificar:
conservar: transportar:
Permite una barrera entre | Es protegido del | Se transporta en | Indica la forma de

el producto y elementos | consumidor y medio | volimenes de carga | presentacion en diferentes
externos como suciedad y | ambiente  de  riesgos | impidiendo alteraciones o | cantidades del producto
liquidos, logrando que la | fisicos o  mecénicos | dafios de roturas. hacia el consumidor.

calidad del mismo no sea | durante su transporte.

alterada.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
Fuente: Mulem, 2018.

1.7. Merchandising

El merchandising, vocablo anglosajon de reciente incorporacion al lenguaje comercial. Esta
compuesto por la palabra “merchandise”, cuyo significado es mercancia y la terminacion “ing”,
que significa accion, es decir, la accion mediante la cual se pone el producto en poder del
consumidor. (Gonzélez, 2015, p.10).

1.7.1. Obijetivos del Merchandising.

Dirigir al cliente LLamar Facilitar la
hacia el la accion de
producto atencién compra

Figura 16-1: Objetivos del Merchandising.

Fuente: Gonzélez, 2015, p.10
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1.8. La comercializacion

Segun Barbagallo “La realizacion de las actividades comerciales que orientan el flujo de bienes
y servicios del productor al consumidor o usuario, con el fin de satisfacer a los clientes y realizar

los objetivos de la empresa (2005).

1.8.1. Funciones de Comercializacion.

Las funciones universales de la comercializacion son: comprar, vender, transportar, almacenar,
estandarizar y clasificar, financiar, correr riesgos y lograr informacion del mercado. El
intercambio suele implicar compra y venta de bienes y servicios. A continuacion, se detallan las

funciones principales:

Tabla 14-1. Funciones de Comercializacion.

Funcién comprar: | Significa buscar y evaluar bienes y servicios para poder adquirirlos eligiendo el mas
beneficioso para nosotros.

Funcion venta: Se basa en promover el producto para recuperar la inversion y obtener ganancia.

Funcién Se refiere al traslado de bienes o servicios necesario para promover su venta o compra de los

transporte mismos.

La financiacion: Provee el efectivo y crédito necesario para operar como empresa 0 consumidor.

Toma de riesgos: Entrafia soportar las incertidumbres que forman parte de la comercializacion.

Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2017.

Fuente: Rivadeneira, 2012.
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1.8.2. Estrategias de Comercializacion.

Para que los consumidores se impulsen a realizar la compra es necesario implementar las

siguientes estrategias:

e Agrupar los productos similares
e Sefializacién en estanteria

e Anuncios en la tienda

e Muestras y regalos

o Demostraciones en tienda

e Anaqueles bien equipados

e Sefalar articulos en promocion
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CAPITULO II

2 MARCO METODOLOGICO

2.1. Tipo de investigacion.

El tipo de investigacion a desarrollar se fundamenta en la investigacion cualitativa, mediante la
recopilacion de datos reales con fichas de observacion directa a la empresa de chocolate Cipriano,
al igual de encuestas, entrevistas que facilitaran el proceso a la creacion de un sistema grafico

para los productos derivados del cacao.

2.1.1. Investigacion Exploratoria.

Sirve para medir las variables de los problemas que se suscitan actualmente la empresa de
chocolate Cipriano solucionando y mejorando a potenciar la comercializacion aumentando el

grado de familiaridad hacia los clientes.

La falta de crear un envase y de los colores corporativos para las diferentes variaciones del cacao

es uno de los principales problemas que se encontraron al estudio obtenido.

2.2. Metodologia de la investigacion.

Son la sucesién de procesos o0 etapas que se ejecuta para comprobar hipétesis 0 supuestos

requisitos y lineamientos que uno se plantea del problema, para lograr su meta deseada.

Segun el diccionario de Las Ciencias de La Educacion Método proviene (del gr. Méthos, de meta,
a lo largo, y odds camino). Significa literalmente “camino que se recorre”. Actuar con método es

lo mismo que ordenar los acontecimientos para alcanzar un objetivo.
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2.2.1. Método Inductivo.

Por medio de este método se analizé la distribucion y competencia de los chocolates, y asi poder

elaborar los envases de acuerdo al tipo de chocolate que comercializa con caracteristicas formales.

2.2.2. Método Deductivo.

Se utiliza el método deductivo para obtener informacién de los productos derivados del cacao y
asu vez de laempresa de chocolates Cipriano y asi con ello se determina la factibilidad de elaborar

un sistema gréfico para la promocion y difusion de los productos.

2.3. Técnicas de la Investigacién.

Las técnicas constituyen el conjunto de informacién obtenida que permiten explorar el mercado,
con el fin de encontrar la solucién enfocando claramente en el aspecto cualitativo y encaminado

a estudiar la realidad social desde dentro de ella mismo.

2.3.1. Observacion directa.

Con esta técnica nos permite obtener datos reales del producto Cipriano, es decir en la forma de
producir y de comercializar, pero al mismo tiempo la aceptacion de la rentabilidad de los clientes

que tiene la misma en las ferias de la ciudad de Ambato.

Los consumidores del chocolate Cipriano escogen cualquier variedad de los productos ya sea por
su sabor, y derivados del cacao como el chocolate a taza, chocolate amargo y la combinacion de
un solo producto entre el amargo, cacao y azUcar que les hace obtener un producto diferente a

otras competencias que existen en el mercado nacional.

La observacion directa es un elemento fundamental para recolectar informacion del producto
mencionado con la finalidad de analizar los datos obtenidos por medio de documentos, fotografias

en la empresa de chocolate Cipriano.
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2.3.1.1. Entrevista.

Para determinar el proceso de elaboracion de los productos se procede a realizar una pequefia
entrevista a la Sra. Dina Aleaga, propietaria de la empresa sobre los productos derivados del cacao
de la empresa Cipriano ubicada en la ciudad de Ambato — Ecuador.

2.3.1.2. Fichas de observacion.

En la empresa de chocolate Cipriano se procede a realizar una observacion directa y manipulacion
de los productos, ayudando a obtener datos actuales, ya que el observador mira los hechos tal y

como ocurren en la realidad y asi poder ingresar un nuevo producto al mercado.

2.3.1.3. Encuestas.

La encuesta propuesta se realizé en ferias de la Camara de comercio en la ciudad de Ambato, con
la finalidad de conocer sobre la aceptacion y apertura que tienen los productos Cipriano en el

mercado a nivel nacional.

2.3.2. Poblacion y muestra.

2.3.2.1. Poblacion.

Se escoge una poblacién de muestra minima de 100 personas que equivale a un 100 % del lugar
en donde se realiza la respectiva encuesta, Casa del Portal de la ciudad de Ambato, provincia de
Tungurahua, debido a que la personas que asisten a ese tipo de ferias no son siempre del mismo

lugar y por ende no se pudo calcular la muestra exacta de la poblacion a aplicar.

Por ello se determina que el niumero a quienes realizamos las encuestas es un total de 100

personas.
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2.3.3. Guias o instrumentos de la investigacion.

Elementos de gran importancia para recolectar informacion y poder llevar a cabo una solucion al

problema a investigar. Para el mismo se emplean los siguientes recursos:

2.3.3.1. Modelo de entrevista.

Cuestionario de entrevista especificamente dirigido a la propietaria de la empresa de chocolate

Cipriano.

Tabla 15-2. Modelo de Entrevista

Preguntas Respuesta
1.- ;Cudl es el proceso de elaboracion para el chocolate
amargo?

2.- ;Como se realiza los bombones?

3.- ¢Con qué frutas se realizan los chocolates de fruto
seco?

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
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2.3.3.2. Modelo de ficha de observacion.

Fichas de los aspectos para los productos derivados del cacao.

Tabla 16-2. Modelo de ficha de observacion

Ficha N° 1 Producto:

Obijetivo:

Aspectos Valoracion Observaciones

Excelente | Muy bueno | Bueno | Regular

A. Sabor del
producto.

B. Calidad del
producto.

C. Precio del
producto

D. Envase del
producto

E. Packaging

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.

2.3.3.3. Modelo de encuesta.

Encuestas dirigido a los consumidores en las ferias de la ciudad de Ambato.
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INFORMATICA Y ELECTRONICA
ESCUELA DE DISENO GRAFICO

Encuesta No. 1 Fecha:...............

OBJETIVO: Conocer la aceptacion que tienen los productos derivados del cacao para la
comercializacion del chocolate Cipriano en el mercado.

INSTRUCCIONES: La siguiente informacion permite el desarrollo a la investigacion del
Trabajo de Titulacion de “Disefio de un sistema grafico para la comercializacion de productos

derivados del cacao - empresa Cipriano”.

1. Llene los espacios en blanco.
2. Margue con una X las respuestas que considere a cada una de las preguntas.

Segmentacion Demogréfica

Edad: ........ Sexo: M F: Ocupacion: ...........c.eevvvennnns

Nacionalidad: ........................

1. (A qué nivel socioeconémico pertenece usted?

Baja Media Alta

2. ¢ Conoce usted la variedad de productos que elabora la empresa de chocolate Cipriano?
Si No

3. ¢ Qué productos de la empresa Cipriano consume en mayor cantidad?

Chocolate amargo Chocolate amargo (75% cacao, 25 % azUcar).
Chocolate de taza Chocolate amargo (60% cacao, 40 % azUcar).
Ninguno Chocolate amargo (80% cacao, 20 % azlcar).

4. ¢Cual es la caracteristica principal que usted toma en cuenta al momento de comprar sus
productos?

Marca Calidad Precio Ninguno

Sabor Presentacion del empaque
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5. ¢Con que frecuencia usted compra el chocolate Cipriano?
Diario Semanal Mensual

Anual Ninguno

6. ¢ En qué lugares compra los productos derivados de la empresa Cipriano?
Mercados mayoristas Supermercados

Ferias Ninguno

7. ¢Por qué medios de comunicacion usted conocio los productos derivados del cacao de la
empresa Cipriano?

Television Radio Periddico Internet Ninguno

8. Segun su apreciacion ¢Cual es su grado de satisfaccion general con los productos de la
Empresa?

Satisfecho Parcialmente satisfecho

Insatisfecho Ninguno

9. ¢ Los envases actuales de los productos son de su agrado?

Si No

10. ¢ Esta usted de acuerdo que la barra de chocolate sea de 100 gramos?

Si No

11. ¢ Reconoce la marca de la empresa Cipriano?

Si No
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2.4. Estudio de la demanda

El consumo de chocolates en Ecuador es muy poco ya que el pablico prefiere un valor econémico

gue esté a su alcance.

Dentro de este analisis en general es identificar los principales productos de las empresas de
chocolates dirigido al publico masivo separandolos por ciertas caracteristicas tales como: tipo de
producto, calidad, precio, sabor, segmento de mercado o nicho de objetivo de cada uno.

Existen gran variedad de empresas chocolateras con productos de diferentes calidades y precios.
Al mismo tiempo los productos poseen algunos fines ya sean de caracter para consumo personal
o regalo, es por ello que existe competencia entre estas empresas destacando el tamafio, disefio
del producto, calidad, precio y por supuesto el sabor que es variado debido al consumo masivo de

estos productos por sus clientes.

Cada una de estas empresas chocolateras llega a través del maximo de proveedores posibles, por
lo cual se pierde el control sobre la calidad, servicio y el precio, siendo rentable a cada empresa
ya que aumenta las ventas en sus productos. A continuacion, un resumen de andlisis de los

productos en forma general:
Rotulado: Indican en sus envases los ingredientes que contienen.

Etiquetado: Tienen una excelente comprension en forma, tamafio, color que en sus letras es
utilizado el dorado, y en el color de los empaques predominan el color café oscuro que es propio

del cacao, caracteristicas, proporcion, e informacion visible.

Informacién nutricional: Este punto es muy importante por lo que en sus etiquetas tienen los

contenidos de energia, azucares, sodio, grasas saturadas.

Este estudio de analisis en los productos se ha realizado en Supermercados de la ciudad de
Ambato.
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CAPITULO 111

3 MARCO DE RESULTADOS Y PROPUESTA

3.1. Tabulacion y analisis de datos

3.1.1. Datos de la entrevista

Tabla 17-3. Entrevista a la propietaria de la empresa Cipriano (Procedimiento del chocolate

artesanal)

Preguntas

Respuesta

1.- ;Cual es el proceso para realizar el chocolate amargo?

Tostado: Recibimos los sacos
de grano de cacao en su etapa

ya de secado, donde
procedemos a escoger los
granos y quitamos algin

elemento extrafio que no sea la
materia prima.

Luego se los  tuesta
uniformemente a una
temperatura de 99° a 120°
grados en un cilindro entre 70 a
115 minutos. .
Cribado: Se elimina la cascara del grano para pasar luego a ser
triturado en el molido que por su alta temperatura desprende las
grasas del grano convirtiéndolo en un liquido llamado licor
pasta de cacao

Nota: Cuando elaboran el chocolate para taza agregan
directamente las pepas de zambo en el molino.

Conchado: Luego se pasa la masa a la maquina de conchado
que logra una textura aterciopelada haciendo que el chocolate
se derrita mas rapido en el paladar.

Molde: Finalmente se
procede a pasar a los
moldes

2.- {Cémo se realiza los bombones?

Se realiza el mismo procedimiento que el chocolate amargo de
la pregunta N°1.

Luego se pasa a una olla lenta a una temperatura de 52° grados
por 30 minutos.

Se procede a batir la masa hasta que alcance una temperatura
de 32° grados.

Se le agrega 2 libras de azucar en las 6 libras.

Y finalmente se pasa a los moldes de los bombones.

3.- ¢Con qué frutas se realizan los chocolates de fruto seco?

Con frutilla, manzana, pera, kiwi, limén, mandarina. Etc.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2017.
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Conclusién de entrevista:

Catalogando la informacion recolectada por medio de una entrevista a la propietaria Sra. Dina

Aleaga, Gerente de la empresa Cipriano se obtuvo la respectiva informacion acerca de los

procesos en cada producto que elabora la empresa Cipriano, con la finalidad de conocer paso a

paso la fabricacion de los mismos. Permitiendo asi una diferenciacién entre el chocolate artesanal

y el chocolate de fabrica que se comercializa a nivel nacional.

3.1.2. Anadlisis en fichas de observacion.

Tabla 18-3. Ficha de observacion del producto (Chocolate a taza)

Ficha N°1 Producto: Chocolate a taza.
Determinar la valoracion
del producto a través de la observacion y
Objetivo: manipulacion.
Aspectos Valoracion Observaciones
Excelente | Muy bueno | Bueno Regular
A. Sabor del
producto. 1. Aroma 75% cacao.
2. Combinacién de sabores de pepas de zambo y
cebada.
X
1.  Esaccesible solo en ferias.
B. Calidad del 2. Conserva el proceso artesanal del chocolate
producto. ambatefio elaborado con pepas de zambo y
cebada.
X
1. Valor unitario de $ 1,25 délares por la barra de
100 gramos.
C. Precio del 2. Accesible para personas de bajos recursos
producto econémicos.
X
1. Disefio inadecuado que conserve y proteja el
producto para su distribucion
3. No se diferencia de la competencia, porque
D. Envase del carece de originalidad.
producto 4. Elmaterial no es reutilizable, porque es de papel
X aluminizado.
1. No resalta la marca.
2. Noimpulsa la accion de compra.
3. No proporciona informacién del valor
nutricional del producto.
4.  No se diferencia de la competencia, porque
carece de originalidad.
5. No proporciona cddigo de barras.
6.  No proporciona indicaciones del uso, manejo y
consumo del producto.
7. No tiene nombre de la submarca del producto.
E. Packaging
X

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Tabla 19-3. Ficha de observacion del producto (Chocolate amargo)

Ficha N°2 Producto: Chocolate amargo.
Determinar la valoracién
del producto a través de la observacion y
Objetivo: manipulacion.
Aspectos Valoracion Observaciones
Excelente | Muy bueno | Bueno | Regular
A. Sabor del
producto.
1. Aroma 100 % cacao.
2. Sabor amargo.
X
1. Esaccesible solo en ferias.
B. Calidad del 2. Conserva el proceso artesanal del
producto. chocolate ambatefio elaborado con pepas
de zambo y cebada.
X
1. Valor unitario de $ 1,25 ddlares por la
barra de 100 gramos.
C. Precio del 2. Accesible para personas de bajos recursos
producto econémicos.
X
1. Disefio inadecuado que conserve y proteja
el producto para su distribucion
2. No se diferencia de la competencia,
D. Envase del porque carece de originalidad.
producto 3. El'material no es reutilizable, porque es de
X papel aluminizado.
1. No resalta la marca.
2. No impulsa la accién de compra.
3. No proporciona informaciéon del valor
nutricional del producto.
4. No se diferencia de la competencia,
porque carece de originalidad.
5. No proporciona codigo de barras.
6. No proporciona indicaciones del uso,
manejo y consumo del producto.
E. Packaging 7. No tiene nombre de la submarca del
X producto.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Tabla 20-3. Ficha de observacion del producto (Chocolate amargo 80% cacao, 20% azucar)

Ficha N°3 Producto: Chocolate amargo.
Determinar la valoracién
del producto a través de la observacion y
Objetivo: manipulacion.
Aspectos Valoracion Observaciones
Excelente | Muy bueno | Bueno | Regular
A. Sabor del
producto. 1. Aroma 80% cacao.
2. Sabor amargo con cierto porcentaje y
percepcion de azlcar.
X
B. Calidad del 1. Es accesible solo en ferias.
producto. 2. Conserva el proceso artesanal del
chocolate ambatefio.
X
1. Es accesible solo en ferias.
C. Precio del 2. Conserva el proceso artesanal del
producto chocolate ambatefio.
X
1. Disefio inadecuado que conserve y proteja
el producto para su distribucion
2. No se diferencia de la competencia,
D. Envase del porque carece de originalidad.
producto 3. El material no es reutilizable, porque es de
X papel aluminizado.
1. No resalta la marca.
2. No impulsa la accién de compra.
3. No proporciona informaciéon del valor
nutricional del producto.
4. No se diferencia de la competencia,
porque carece de originalidad.
5. No proporciona codigo de barras.
6. No proporciona indicaciones del uso,
manejo y consumo del producto.
7. No tiene nombre de la submarca del
E. Packaging producto.
X

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Tabla 21-3. Ficha de observacion del producto (Chocolate amargo 75% cacao, 25% azucar)

Producto: Chocolate amargo 75% cacao,

Ficha N°4 25% azUcar
Determinar la valoracion I . /.
del producto a través de la observacion y S 155 1
Objetivo: manipulacion.
Aspectos Valoracion Observaciones
Excelente | Muy bueno | Bueno | Regular
1. Aroma 75% cacao.
2. Sabor menos amargo con mayor
A. Sabor del porcentaje y percepcion de azUcar.
producto X
1. Esaccesible solo en ferias.
B. Calidad del 2. Conserva el proceso artesanal del
producto X chocolate ambatefio.
1. Valor unitario de $ 1,25 ddlares por la
barra de 100 gramos.
2. Accesible para personas de bajos recursos
C. Precio del econémicos.
producto X
1. Disefio inadecuado que conserve y proteja
el producto para su distribucion
2. No se diferencia de la competencia,
porque carece de originalidad.
D. Envase del 3. El'material no es reutilizable, porque es de
producto X papel aluminizado.
1. No resalta la marca.
2. No impulsa la accién de compra.
3. No proporciona informacion del valor
nutricional del producto.
4. No se diferencia de la competencia,
porque carece de originalidad.
5. No proporciona codigo de barras.
6. No proporciona indicaciones del uso,
manejo y consumo del producto.
7. No tiene nombre de la submarca del
E. Packaging X producto.

Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2018.

Conclusioén de fichas de observacion:

La ficha de observacion realizada fue muy importante ya que por medio de esta determinamos

las necesidades que tienen los productos de la empresa Cipriano.

Uno de los puntos a resaltar es del empaque que no aplica informacion requerida para los

consumidores, esto en cuanto a cotizaciones, disefio de presentacién, y la atencion a la

distribucion del producto.
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Cabe indicar que la empresa Cipriano posee un sabor Unico a diferencia de otras empresas por lo

gue en este aspecto es reconocida por sus consumidores.

Tabla 22-3. Ficha de observacion del producto (Chocolate amargo 60% cacao, 40% azucar)

Producto: Chocolate amargo 60% cacao,
Ficha N°5 40% azUcar

Determinar la valoracién
del producto a través de la observacion y
Objetivo: manipulacion.

Aspectos Valoracion Observaciones

Excelente | Muy bueno | Bueno | Regular

1. Aroma 60% cacao.

A. Sabor del 2. Sabor més dulce con mayor percepcion
producto X de azucar.
1. Es accesible solo en ferias.
B. Calidad del 2. Conserva el proceso artesanal del
producto X chocolate ambatefio.

1. Valor unitario de $ 1,25 ddlares por la
barra de 100 gramos.

C. Precio del 2. Accesible para personas de bajos recursos
producto X econémicos.

1. Disefio inadecuado que conserve y proteja
el producto para su distribucion

2. No se diferencia de la competencia,
porque carece de originalidad.

D. Envase del 3. El'material no es reutilizable, porque es de
producto X papel aluminizado.

1. No resalta la marca.

2. No impulsa la accién de compra.

3. No proporciona informacion del valor
nutricional del producto.

4. No se diferencia de la competencia,
porque carece de originalidad.

5. No proporciona codigo de barras.

6. No proporciona indicaciones del uso,
manejo y consumo del producto.

7. No tiene nombre de la submarca del

E. Packaging X producto.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.1.3. Anadlisis en encuestas.

1.- ¢A qué nivel socioecondmico pertenece usted?

Resultados

M Baja W Media mAlta

Figura 17-3: Pregunta 1.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

Analisis:

El 62 % de las personas encuestadas pertenecen a la clase social alta, el 19% pertenece tanto a la

clase social baja y media.

2.- ¢(Conoce usted la variedad de productos que elabora la empresa de chocolate Cipriano?

RESULTADOS

NO
73%

mSlI mNO

Figura 18-3: Pregunta 2.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas no conocen los productos que elabora la empresa de

chocolate Cipriano razon por la cual se estd adquiriendo posicionamiento en el mercado.

3.- {Qué productos de la empresa Cipriano consume en mayor cantidad?

RESULTADOS

80
70
60

73

50
40
30
20
10

0
Chocolate Chocolate de Chocolate Chocolate Chocolate Ninguno
amargo taza amargo amargo amargo
(60% cacao, (75% cacao, (80% cacao,
40 % azucar). 25 % azucar). 20 % azucar).

7 6 8 4 2

Figura 19-3: Pregunta 3.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas no consume ningun tipo de producto que elabora la empresa
de chocolate Cipriano ya que es un producto que esté saliendo al mercado, por lo que en 27 % la
poblacién consume productos de la empresa, de los cuales los mas adquiridos son el chocolate
amargo.
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4.- ;Cudl es la caracteristica principal que usted toma en cuenta al momento de comprar sus
productos?

RESULTADOS

80
70
60
50
40
30
20
10

73

0 0 0 10 17

Marca Calidad Precio Sabor Presentacion del Ninguno
empaque

Figura 20-3: Pregunta 4.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas no compra ningun tipo de producto que elabora la empresa
de chocolate Cipriano, siendo el 10% la apreciacién del sabor y un 17% por la presentacion del

producto que es nuevo en el mercado.

5.- ¢Con que frecuencia usted compra el chocolate Cipriano?

RESULTADOS

80
70 73
60
50
40
30
20
21

10
0 0 6

Diario Semanal Mensual Anual Nunca

Figura 21-3: Pregunta 5.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas nunca compra ningin tipo de chocolate de la empresa
Cipriano y sumados en un total del 27% compran sus productos derivados en las ferias artesanales

anual y mensualmente, porque las ferias no se dan siempre en el mismo lugar.

6.- ¢En qué lugares compra los productos derivados de la empresa Cipriano?

RESULTADOS

73%

B Mercados mayoristas Supermercados M Ferias Ninguno

Figura 22-3: Pregunta 6.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas no compra en ningun lugar los productos de la empresa

Cipriano, y en un 27 % de estos productos son adquiridos en las ferias que se dan en diferentes
lugares del pais.
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7.- ¢Por qué medios usted conocio los productos derivados del cacao de la empresa Cipriano?

RESULTADOS

80
70
60
50
40
30
20

73

10 12 5 10 0

Televisidn Radio Periodico Internet Ninguno

Figura 23-3: Pregunta 7.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
Andlisis:

El 73 % de las personas encuestadas no conoce los productos de la empresa Cipriano, y sumados
el 27 % se dieron a conocer por los siguientes medios de comunicacién (television, radio, y
periodico).

8.- ¢Segun su apreciacion ¢Cual es su grado de satisfaccion general con los productos de la
Empresa?

RESULTADOS

73%

M Satisfecho M Parcialmente satisfecho M Insatisfecho Ninguno

Figura 24-3: Pregunta 8.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas no conocen los productos Cipriano, y en 20 % estan

satisfechos de estos nuevos productos lanzados al mercado.

9.- ¢Los envases actuales de los productos son de su agrado

RESULTADOS

73%

mSi mNo

Figura 25-3: Pregunta 9.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
Andlisis:

El 73 % de las personas encuestadas no conocen los productos, por lo cual tampoco conocen el
envase, y en un 27 % lo conocen por las diferentes ferias artesanales realizadas en distintos lugares
del pais.
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10.- ¢ Est& usted de acuerdo que la barra de chocolate sea de 100 gramos?

RESULTADOS

73%

HmSi = No

Figura 26-3: Pregunta 10.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas no conocen los productos

11.- ;Reconoce la marca de la empresa Cipriano?

RESULTADOS
90%
mSI mNO

Figura 27-3: Pregunta 11.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Analisis:

El 73 % de las personas encuestadas no conocen los productos Cipriano porgue son nuevos en

el mercado.

Conclusion de encuestas:

Gran parte de la gente encuestada manifesté en no conocer la empresa de chocolates Cipriano,
razon por la cual son nuevos estos productos al mercado. La empresa Cipriano si es conocido por
la mayoria de las personas, pero carece de identidad propia ante el publico ya que son pocos los

gue conocen la empresa debido a su nombre.

Se descubrié también, que los encuestados tienen un gran porcentaje del nivel socioeconémico
de la que pertenece, es decir de clase social alta por lo que prefieren productos de los chocolates

con gran impacto para la ciudadania.

Otro de los factores que interviene es la falta de publicidad de dar informacion de sus productos
ya sea en tiendas, supermercados, mercados mayoristas, etc., sobre alguna promocion, o también

mediante redes sociales, como en Facebook para incrementar las ventas de los chocolates.

3.1.4. Andlisis FODA.

Fortalezas

Personal especializado.

- Buena calidad de sus productos.

- Grandes recursos financieros.

- Marca Unica y reconocida a nivel nacional / internacional.

- Herramientas y equipos requeridos.
Oportunidades

- Disposicion para venta y servicio higiénico.
- Necesidad del producto.

- Constante crecimiento de la demanda.

- Variedades de oferta.

- Ventas por internet.
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Debilidades

- Poca publicidad internacional para el producto.
- Problemas con la calidad.

- Segmento de mercado.

- Empresa nueva.

- Imagen débil de marca.
Amenazas

- Alta competencia en el area.

- Alza de materia prima.

- Nuevos competidores.

- Competencia con el precio y marca.

- Mercado vulnerable al cambio de gustos y preferencias.

3.2. Disefio de la marca

3.2.1. Bocetos.

De acuerdo a las conclusiones de la investigacion de las marcas de chocolates considerando las
principales empresas que existen en la ciudad de Ambato, se procedié a realizar distintas

propuestas de marca para la empresa Cipriano.

Se inicié realizando bocetos a mano alzada, que permiti6 obtener varias ideas tentativas a utilizar

en la marca, considerando los aspectos y formas de la fruta del cacao.
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CIPRIANE | <
-

Figura 28-3: Bocetos para la marca
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

3.2.2. Eleccion de la marca

Para seleccionar la marca final, se procedi6 con el método de encuesta mostrando las propuestas
de marca a la Sra. Dina Aleaga, propietaria de la empresa Cipriano, en la cual lleg6é un acuerdo

del boceto nimero 11 que a sus criterios es simple y representativo del cacao.

La marca contiene un icono que atribuye a la abstraccion de una taza con rasgos de cultura Maya
generando la sensacién de cubrir en su totalidad percibiendo el fruto del cacao.

Para las aplicaciones esta presente el rostro del sefior Cipriano ya que la familia le quiere dar un
tributo a él, quien les ensefio el arte de hacer chocolate artesanal y que se llegue a todos los hogares
y puedan degustar de una buena taza de chocolate.
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Se utilizo la frase “chocolate”, debido al producto que comercializa la empresa y asi poder tener

de referencia completando los elementos que se requiere la imagen visual de la empresa Cipriano.

3.2.3. lconos.

> N

Taza Cacao

Figura 29-3: Iconos de la marca.
Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2018.

3.2.4. Logo

Figura 30-3: Logo

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
3.2.5. Slogan.

C H O COULATE

Al unir todos los elementos se forma el Isotipo de la imagen visual que va hacer representativo a

la empresa de chocolate Cipriano, ciudad de Ambato.
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Cipriano

CHOCOLATE

Figura 31-3: Marca de la empresa.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

3.2.6. Factor x

3X 2X 3X

; |

3X
a |
0,2X
0,2X C HOCOTLATE

Figura 32-3: Factor “x” de la marca.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

3.2.7. Tamafio minimo de la marca en soportes impresos

| 47 mm

Y
[ Ciprian

€1 C HOCOLATE

Figura 33-3: Tamafio minimo de la marca.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.2.8. Tipografia

La tipografia principal que se utiliz6 para el logotipo es Diavlo Light.

Mayusculas:
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ

Minusculas:

abcdefghijklmnopqrstuvwxyz

NUmeros:

0123456789

Caracteres especiales:
(=25 * "

La tipografia del Slogan es Gabriola regular.

Mayusculas:

ABCDEFGHI)JKLMNOPQRSTUVWXYZ

Minusculas:
alocdefghy'k[mnopqrstuvwxyz

NUmeros:

0123456789

Caracteres especiales:
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0240/

3.2.9. Gama cromatica

Tabla 23-3: Valores de los colores utilizados en la marca

Color Pantone Espectro CMYK Espectro RGB
50-15C Y-_74‘V0 G=17
e B=13
K=77%
€ =25% R =138
47-7¢ M= 82% G=74
Y =90% B =41
K=22%

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

3.2.10. Marca en negativo

)

C | p |
CHOCOLATE
Figura 34-3: Marca en negativo.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.2.11. Marca en positivo

Ciprianc

C HOCOWLATE
Figura 35-3: Marca en positivo.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018

3.2.12. Marca en escala de grises

A\

Ciprianc

0O COL ATE

Figura 36-3: Marca en escala de grises.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.2.13. Fondos permitidos para la marca

Figura 37-3: Fondos permitidos para la marca.
Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2018

3.2.14. Fondos no permitidos para la marca

Fondo coincidente Fondo degradado no corporativo

Fondo tipo efecto

Marca degradado o cualquier tipo de efecto

Fondo con imagen Fondo de color no corporativo
Figura 38-3: Fondos no permitidos para la marca.
Realizado por: Rosero D., Sandoval J., 2018

61



3.2.15. Restricciones de la marca

Las restricciones estan dadas para la normalizacion de la marca como puede ser: el mal uso de
proporcion, alargar o encoger; mover los elementos que conforman la marca, utilizar el efecto
espejo, etc. Cabe reiterar que es de suma importancia respetar los parametros ya establecidos de

la marca Cipriano.

no  CippRano

benn ¢ Hllo ¢ L ATE

PIEN0 cip

CHOCOLATE

Alargar Aplanar h I h I I I I ﬁ

Efecto de espejo

, CH 01 ATE
C HO O LA T E Subir el Slogan
Outline Bajar el Slogan

Figura 39-3: Restricciones de la marca.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018

3.2.16. Aplicaciones

3.2.16.1. Carpeta.

Ancho = 240 mm
Altura = 330 mm
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Cipriano

,,,,,,

Figura 40-3: Carpeta.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018

3.2.16.2. Hoja oficio.

Ancho =210 mm
Altura = 297 mm

®
Cipriano

mmmmm

Figura 41-3: Hoja oficio.
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.2.16.3. Sobre.

Ancho =220 mm
Altura = 108 mm

220 mm
t 1
o _

&

Cipriano

103 mm

Figura 42-3: Sobre
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.2.16.4. Tarjeta de presentacién disefiada a doble cara (vertical)

Ancho =55 mm

Altura =85 mm

55 mm

&
Cipriano

85 mm C | p rl a n O Chocolste a tszs.

Frutas rellenas de chocolate.
CHOCOLATE

@ adinaaracelly@yahoo.es

@ 032578 547/ 0087541257

Dina Aleaga

Gerente General

Figura 43-3: Tarjeta de presentacion disefiada a doble cara (vertical)
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018

3.2.16.5. Credencial.

Cipriano

Dina Aleaga

Geraree General

Figura 44-3: Credencial

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.2.16.6. Disefio CD.

Ancho =125 mm
Altura =125 mm

125mm

- &

Alto 10 mm

&
Cipriano

Figura 45-3: Disefio CD.

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018

3.2.16.7. Vestimenta
03
Cipriano
&

A
- \

Figura 46-3: Vestimenta

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.3. Envases

Para los chocolates Cipriano constan de una envoltura con un unico disefio de packaging con la
diferencia que, en la parte lateral de los productos, tiene una barra de color que varia de acuerdo
al porcentaje del cacao.

3.3.1. Envoltura para los productos Cipriano.

Para los envases se utilizd las siguientes medidas: Ancho = 70 mm, Altura = 152 mm

Figura 47-3: Envoltura para el chocolate

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.3.2.

15 mm

162 mm

80 mm

&

aueldn

700% cacao

Ingredientes: mancece de cacau’,
pancla’, azica™ leche eatora en
pelus®. uainila’. Cacao 100%

Informacién nutricional |
e X :

e fay 1000

Vicamina A 50%
Vitamina D 25%
Calcio 10%

m Product
Ecuodor
Fm
Telf: 246
0993632

L e

REG. SAN.: 15640 INHRAN 0313

{15 mm

Packaging para chocolate (100% cacao).

artesanal
Wimoriptorh

Cipriano

CCUADOR - AMEA

Cipriano

Figura 48-3: Packaging para el chocolate (100% cacao)
Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.3.3.  Packaging para chocolate (80% cacao, 20% azucar).

80 mm

15 mm 15mm

80% cacao

Ingredientes: mantecs de cacan’, o

panela’, azicar®. leche entera en )’ .

polve®, vainilla®. Cacao B0% —
artesanal

Informacién nutricional |
Tarrano oe ln somica 2 mesizas faprox 100g)

162 mm

Empresa Clpriono
Telf 2461620
0993638752

Broducto fabricado en
Il”l‘” il
it

il
h e

Q: REG. SAN.: 15440 INHQAN 0313

Cipriéﬁg

Figura 49-3: Packaging para el chocolate (80% cacao, 20 % azUcar)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.3.4. Packaging para chocolate (75% cacao, 25% azucar).

15 mm

162 mm

80 mm
\
ouelld
’l acao

Ingredientes: manteca de cacac’,

panela®, azucar*,
— pulue’, vainla’. Cacao 75%

leche entera en

| Informacién nutricional

Terrara e 2 perzian 2 meciries (aprex 100g)
Eanﬁdw»,par porcion
6%
5%|
14%|
3%
S%|
Colestercl 42mg 14%
Sodio 143mg 6%
Patasic 12g 5%
Vitamina A 50%
Vitamina O 25%
Calcio 10%
Producta fabricado ea
Ecuador-Ambato por
LEmpresa Cipriano

s

1260501 ‘

lpr| o

7

Telf- 246162
0953638252

e

. 15440 INHQAN 0313

*

=

80 mm

15mm

artesanal

Cawbiraciie de, subores

con pops do anbs  cebude

Sabor
Anrargs

&

Ciprian

CHOCO

700

LAT B

=

-

SOLAPA

Figura 50-3: Packaging para el chocolate (75% cacao, 25 % azUcar)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.3.5. Packaging para chocolate (60% cacao, 40% azucar).

80 mm

T p

oueldin

15mm

60% cacao

Ingredientes: manteca e cacan’,
panela®, azicar®, leche entera en
— polua’, yainlla® Cacao 50%

S
Informacién nutricional |

Tamato e o prrrién. 2 rerinis (apmn 1003)

162 mm

Grasa total 2g
Grasa saturada 1g
Colesterol 42
Sodio 143mg
Potasio 12g
Vitaminz A 50%
Vitamina D 25%
Calcio 10%

Producto fabricado en
Ecuador-Ambato por
Empresa Ciprian
Telf 56
0953638,

7 Faa 126 60153

Wy REG. SAN.; 15440 INHQAN 0313

Figura 51-3: Packaging para chocolate (60% cacao, 40% azucar).

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.3.6. Packaging para chocolate de taza (75% cacao).

80 mm
15mm 15 mm
15 mm Q | 80 mm
) | }
oueldd ] x | 15 mm
o
0 ;
0
0 cacag a4 ; K
a
Ingredientes: manteca de cacao®,
panela®, aziicar®, leche entera en AR
— polvo®, vainilla®. Cacao 75% {Laza)
Yo artesanal
7 o L Canbivacise de, sabores
Informacidn nutricional oon pepa de 2ambs g cobode
Tanao e la porcitn 2 medidas (aprox1008)
Cantidades por porcién
6%
162 mm
Proteinas e <
Grasatotal 28 : —
Grasa s,a'turaﬁgg 1o
Colesteral 42mg. 14 O
 Grasatotal 2g 3%
’ Grasa saturada lg 5%/ (V)
Colesterol 42mg 14%
Sodio 143mg 6% =~
Patasio 12g 4% ) '_:
Vicamina A 50% ﬁz 7000
Vitamina D 25%
Calcio 10% a
Producto fabricado en \
Ecuador-Ambato por
Empreso Cipriono
| ||” H”I“”m o 1 N
e Cipriano
APRaiioiimies
ih@ * punvnwwrr *
- -
@@‘ REG. SAN.: 15440 INHQAN 0313

Figura 52-3: Packaging para chocolate de taza (75% cacao).

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.4. Embalaje.

3.4.1. Embalaje para chocolate (100% cacao).

487 mm

148 mm

243,5 mm

296 mm

Figura 53-3: Embalaje para chocolate (100% cacao).

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.4.2. Embalaje para el chocolate (80% cacao, 20% azUcar).

487 mm

148 mm

2435 mm

296 mm

Figura 54-3: Embalaje para el chocolate (80% cacao, 20% azUcar).

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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3.4.3. Embalaje para el chocolate (75% cacao, 25% azUcar).

487 mm

148 mm

243,5mm

296 mm

Figura 55-3: Embalaje para el chocolate (75% cacao, 25% azUcar).

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.4.4. Embalaje para el chocolate (60% cacao, 40 % azUcar).

487 mm

148 mm

243,5mm

296 mm

Figura 56-3: Embalaje para el chocolate (60% cacao, 40% azucar).

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.4.5. Embalaje para el chocolate a taza (75% cacao).

487 mm

148 mm

243,5mm

296 mm

Figura 57-3: Embalaje para el chocolate a taza (75% cacao).

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.5. Modelo de Prototipo Stand.

Figura 58-3: Modelo de Prototipo Stand (Vista Frontal)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Figura 59-3: Modelo de Prototipo Stand (Vista en perspectiva)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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3.5.1 Display para feria (medio de accion de presentacion).

Cuando el consumidor se encuentre en contacto directo con el producto, se requiere de alguna
técnica de merchandising para incentivar la compra, por lo que hemos propuesto también un
display con colores de la barra de cada producto para que el cliente pueda visualizar de mejor
forma los chocolates.

90 mm

80 mm

w
<

228 mm

oueldin

@

c

©
s
Q)

4% 717000

02383 %00T

65 mm

90 mm

Figura 60-3: Prototipo de display para visualizar los productos

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Loy riama

Figura 61-3: Chocolates 80 % cacao (90 unidades por embalaje)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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Figura 62-3: Chocolates 75 % cacao (90 unidades por embalaje)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

Figura 63-3: Chocolates 60 % cacao (90 unidades por embalaje)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.
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|. - Cipriano >

L
Amigo Comerciante: El contenido de esta caja es FRAGIL 5
Evite mis 4 enemigos

®EEE

futrts  Goles 3 puate
Calor

Figura 64-3: Chocolates 100 % cacao (90 unidades por embalaje)

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

83



3.6. Fan page.

El principal objetivo de la fan page es difundir la empresa Cipriano con sus productos que
elaboran, mediante las redes sociales ya que como resultado de las encuestas mas del 70 % no
reconocen la marcay por ser una empresa nueva en el mercado le permite abaratar gastos y llegar

a mas clientes.

3.6.1. Foto de perfil.

FOTO DE PERFIL 160 px

160 px

Figura 65-3: Disefio de la foto de perfil del fan page

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

3.6.2. Foto de portada.

FOTO DE PORTADA 315 px

850 px
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Figura 66-3: Disefio de la foto de portada del fan page

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018.

3.6.3. Interfaz del fan page.

o s X% oot Do vedo &% VE) Cracoe Comra -+ % =N - o En
« C 8w NP waw facebook com aev ® B O I
-ﬂ,;mm.;‘,ﬂm . ik v

Pagina Bandesa de entrad

Chocolate Cipriano C l p rl a I I 0

@ ChocolatCiprian CHOCOLAT

Inicio

Pubbcaciones ‘
- T los Ies puede Gustar 1

Responde o8 mensj s s

Administrar promocones automaticamente -

Flgura 67-3: Interfaz del fan page

Realizado por: Rosero D, Sandoval J, 2018
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CONCLUSIONES

e Mediante un analisis se utiliz6, una entrevista directa al gerente y por medio de fichas de
observaciones hacia la calidad de los productos, se identificd que las necesidades de la
empresa Cipriano son: manual de identidad corporativa, disefio de packaging primario,
secundario, terciario y disefio de un prototipo de stand en 3D por lo que no le permite

competir en el mercado de igual manera con otras marcas a nivel nacional.

e A través de encuestas realizadas a personas de distintos lugares del pais que asistieron a
la feria, la Casa del Portal ubicada en la ciudad de Ambato el 13 de enero del 2018, se

identificé que el principal consumidor de los productos Cipriano son de clase social alta.

e A los productos Cipriano se aplicé un sistema grafico como manual de identidad
corporativa, disefio de la envoltura, packaging y embalaje, ademas el prototipo de disefio
de stand en 3D para que, en el mercado, le permita mejorar la calidad del producto e

imagen de la empresa.



RECOMENDACIONES

e Al momento de realizar material grafico se recomienda utilizar los elementos

corporativos de la marca, que le permita al publico reconocerla.

e Serecomienda la utilizacion de una fan page ya que més del 70 % de los encuestados dio
como resultado que no reconocen la marca, y por ser una empresa nueva en el mercado

le permitiria obtener mayor apertura de los productos.

e Es necesario evaluar semestralmente los resultados del sistema grafico, para tener una

idea de que acogida tuvo la marca ante los consumidores.

e Se recomienda utilizar la marca propuesta con el objetivo de posicionarla poco a poco en
el mercado.
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ANEXOS

Anexo A.
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Anexo B. RUC (Actividades de la empresa)
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Anexo C. Visita a la empresa de chocolate Cipriano

Anexo D. Entrevista a la propietaria de la empresa Cipriano




Anexo E. Proceso de elaboracion del chocolate artesanal -Seleccion de cacao

Anexo F. Tostado del cacao




Anexo G. Descascarillado del cacao




Anexo I. Homogenizacion del cacao molido en la conchadora

Anexo J. Elaboracion de las tabletas de chocolates




Anexo K. Envases para el analisis de la ficha de observacion




Anexo L. Feria en Ambato




Anexo M. Encuestas a clientes
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Anexo N. Encuestas a clientes




Anexo O. Hoja volante para publicitar los productos Cipriano (Formato A5)

Cipriano
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Anexo P. Segundo Cipriano L6pez Hidalgo




Anexo Q. Producto final
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Cipriano
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