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CAPITULO 1 Introduccion El presente proyecto, consiste en el disefio de un
identificador grafico y linea grafica para la empresa de productos carnicos y
lacteos que forma parte de la Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil.
Empresa que inicié como un proyecto académico, pero actualmente desea
comercializar y promocionar sus productos dentro del campus universitario.
Con la realizacion del proyecto investigativo se pretende ayudar en la difusion
y promocién de la empresa y de sus productos, estableciéndose como
objetivos disefiar un identificador grafico y crear un nombre que refleje
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RESUMEN

En el presente proyecto se logré plasmar el proceso de creacién de la
identidad grafica de la empresa de carnicos y lacteos, que forma parte de la
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, el proceso radica desde la
creacion del naming, hasta el disefio del identificador grafico que permitio
establecer la linea grafica para la empresa y sus productos. Para desarrollar
la propuesta fue necesario recolectar informacioén acerca de la entidad, sus
caracteristicas o atributos principales, los mismos que se ven reflejados en el
imagotipo, que conceptualiza la calidad y la materia aplicada en el proceso
de produccion y el beneficio que proporcionan sus productos al consumidor,
posterior a esto se establecieron lineamientos y parametros sobre la
construccion, el correcto manejo y aplicacidon del identificador, esta
informacion es expuesta dentro de un manual corporativo, en el que se

define la identidad visual y se detallan las aplicaciones en distintos soportes.

Palabras Claves: productos, carnicos, lacteos, naming, identificador, manual

ABSTRACT

In this project we were able to capture the process of creating the graphic
identity of the company for meat and dairy, part of the Universidad Catolica
de Santiago de Guayaquil, the process lies since the creation of naming, to
design graphic identifier it possible to establish the graphic line for the
company and its products. To develop the proposal was necessary to collect
information about the entity, its characteristics or key attributes, the same
that are reflected in the imagotype, conceptualizing quality and materials
applied in the production process and the benefits they provide their products
to consumer, after this guidelines and parameters construction, proper
handling and application of the identifier is established, this information is
displayed within a corporate manual, which defines the visual identity and
applications detailed in various media.

Keywords: products, meat, dairy, naming, identifier, manual
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INTRODUCCION

El presente proyecto, consiste en el disefio de un identificador grafico y linea
grafica para la empresa de productos carnicos y lacteos que forman parte de la
Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil. Empresa que inici6 como un
proyecto académico, pero actualmente desea comercializar y promocionar sus

productos dentro del campus universitario.

Con la realizacion del proyecto investigativo se pretende ayudar en la difusion
y promocion de la empresa y de sus productos, estableciéndose como objetivos
disefiar un identificador grafico y crear un nombre que refleje caracteristicas de la
institucion y que permita el posicionamiento, reconocimiento y diferenciacion de los

productos frente a la competencia, siendo preferencia para el publico objetivo

En la construccion del identificador, fue necesario un estudio minucioso, para
lograr la perfecta creacion y seleccion del nombre de la empresa, asi también fue
necesario la realizacion de entrevistas y encuestas para lograr determinar aquellas
caracteristicas que deben reflejarse en la marca, y que identifican a la empresa y su
labor.

Luego de todo un proceso investigativo, se obtiene como resultado un manual
corporativo que contiene todos los parametros basicos de uso de la marca, en el que
se considera la cromatica, usos correctos e incorrectos del identificador, aplicaciones

en papeleria corporativa y en etiquetas de sus principales productos.
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1. Desarrollo
1.1 Planteamiento del problema

La Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo de la UCSG, tiene una
planta procesadora de productos carnicos y lacteos, y desde hace seis afios con
ayuda de los estudiantes de la carrera de Agroindustria, estos productos son
elaborados y comercializados en su Agromarket y en ferias realizadas dentro de la
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, pero el nombre de la empresa no
esta definido y por lo tanto no posee una identidad grafica, por este motivo hacen
uso del logotipo de la facultad, de la universidad y de otras empresas como Mipro y
SINDE, aplicados en cada uno de los empaques y etiquetas de los productos,

ocasionando una imagen no muy atractiva y confusa.

Villafafie (1999) establece que toda identidad visual debe ser recordada, debe
cumplir la funcion de diferenciacion y de identificacion, por lo tanto la identidad visual
de la empresa es importante, porque permite distinguirse de su competencia, ser
reconocida y recordada por sus clientes, ademas, las caracteristicas y el concepto
de la empresa y sus productos, deben ser reflejados en su identificador grafico,
facilitando asi la comunicacion con el cliente, captando su atencion y obteniendo
una participacion mas visible en el mercado. Por el contrario, su carencia provoca
falta de interés por parte de los consumidores, y afecta consecuentemente en el
progreso empresarial, al presentar productos con etiquetas y empaques poco
atractivos y con logotipos que no son propios de la empresa, provocando asi, una
desvaloracion de la misma y una disminucion de ventas, por lo tanto, también es
importante implementar una linea grafica que proyecte una buena imagen publica y
que permita una adecuada promocioén y difusion de los productos.

1.2 Objetivos del proyecto
1.2.1 Objetivo General.

Disefiar un identificador visual para promocionar los productos carnicos y

lacteos de la Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo de la UCSG.

16



1.2.2 Objetivos Especificos.

* Establecer un nombre que proyecte una personalidad propia.

* Disefar un identificador visual, basado en las caracteristicas de la empresa y
sus productos.

* Elaborar un manual de identidad corporativa para establecer la linea grafica

de la empresa.

2. Metodologia de Investigacion.

2.1 Descripcion del proceso seguido en la etapa de investigacion

El trabajo investigativo se bas6 en la metodologia proyectual, en la que se
establece operaciones necesarias que se ejecutan para conseguir el maximo
resultado con un minimo esfuerzo (Munari, 1981). EI método ayuda a recopilar
informacion a través de la investigacion documental y el uso de herramientas como

entrevistas y encuestas.

Mediante la investigacion documental se obtuvo datos referentes a la
institucion: los productos y su proceso de elaboracion.

En la etapa de investigacion se aplicaron encuestas como técnica de
investigacion cuantitativa y una entrevista como técnica cualitativa, para obtener
informacion de la empresa, sus productos y su publico objetivo, y que los resultados
ayuden a la creacion de una propuesta conforme a los objetivos planteados

anteriormente.

Las encuestas fueron destinadas a estudiantes de la Universidad Catdlica de
Santiago de Guayaquil con el propésito de recolectar y analizar datos
proporcionados por el publico objetivo, con relacién al consumo de productos
carnicos y lacteos. La entrevista se realizé al Ing. Alfonso Kuffé, docente de la
Carrera de Agroindustria y encargado de la planta procesadora, con la finalidad de

analizar y determinar aquellas caracteristicas y virtudes de la empresa y sus

17



productos, para ser implementadas en la creacion del identificador grafico y el

desarrollo de la linea grafica de la empresa.

2.1.1 Recoleccion de informacion sobre el cliente, producto,

competencia, publico.

Segun documentos proporcionados por la empresa, se establecen dos lineas
de productos, los carnicos, y los lacteos, son varios los productos que se procesan
en su planta ubicada dentro de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil.

En su planta procesadora, se puede elaborar algunos tipos de leche como:
leche larga vida, homogenizada, estandarizada, pasteurizada, esterilizada,
descremada, semidescremada, deslactosada, entre otras. Y como productos
derivados de la leche elaboran: quesos, yogur, mantequilla, manjar, leche
saborizada (ver anexo 2).

Los tipos de quesos producidos por la empresa son tres:

Queso fresco: este producto se obtiene mediante un proceso de coagulacion
de la leche

Queso con especias: contiene especias que le dan aroma y colores muy
peculiares al producto.

Queso mozzarella: lo que caracteriza al producto es el sabor acido y fresco
de la leche.

También elaboran otra linea de productos, como son los carnicos, que se

clasifican en productos de pasta fina, pasta gruesa y jamones.

La pasta fina es una masa espesa y pastosa en la que no se aprecian trozos
de carne, y esta compuesta por carne, grasa, agua, sal, y entre otros aditivos y
saborizantes. Los productos considerados pasta fina son:

Mortadela: En su proceso de elaboracidn se utiliza como materia prima

principal, la carne de res.

18



Salchicha vienesa: contiene carne molida de bovino, porcino o pollo y otros
condimentos

Salchicha de pollo: Materia prima principal para su elaboracion es la carne
del pollo.

Salchicha Frankfurt: Producto carnico que contiene carne de res y cerdo.

Salchicha hot dog: contiene carne de res y cerdo.

La pasta gruesa es una masa en la que se observa los trozos de carne con

los que se elaboran los productos, también contiene especias y otros ingredientes.

Los productos de pasta gruesa elaborados por la empresa son:

Chorizo cuencano: en su proceso de elaboracion se le agregan carnes
grasas, crudas y picadas, que pueden ser de res y de cerdo.

Chorizo cervecero: es un embutido que durante su proceso de elaboracion
es horneado y esta compuesto por carne de res y cerdo.

Chorizo Parrillero: contiene carne picada de cerdo.

Longaniza: contiene carne de res y cerdo, y es un embutido crudo.

Salami: Preparados con carne y grasas de ganado bovino, que pasan por un
proceso de maduracion y desecacion.

Morcilla: Se caracteriza porque es rellenado con sangre de cerdo.

La empresa también elabora paté y dos tipos de jamones.

Jamoén cocido: la pierna de cerdo es el componente principal para su
elaboracion

Jamoén serrano: al igual que el jamon cocido se elabora con la pierna del
cerdo, pero ésta no es picada.

Paté: contiene carne e higado de cerdo.
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2.1.2 Analisis, interpretacion y organizacién de la informacion
2.1.2.1 Entrevista.

La entrevista fue dirigida al Ing. Alfonso Kuffo, persona encargada del
proyecto de productos carnicos y lacteos, conocedor de la situacion de la empresa y

Su propaosito.

En la entrevista (ver anexo 4), el Ingeniero Alfonso Kuffo, determind como
publico objetivo a todos los estudiantes, docentes y personal administrativo de la
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, motivo por el cual se procedio a
encuestar a los estudiantes, por ser parte del target. Ademas Kuffé nombra como
atributo principal de los productos, su elaboracion organica, al reemplazar los
aditivos quimicos por aditivos naturales y define a los productos como
pertenecientes a la Universidad.

Finalmente se corrobora la problematica del proyecto, al asegurar que nunca
se ha implementado una estrategia de comunicacion, precisamente por la falta de un
identificador grafico, que dé a conocer y promocionar sus productos, aunque afos
anteriores se presentaban los productos en ferias realizadas en la institucion pero

simplemente como un proyecto académico, no con el fin de vender.

2.1.2.2 Encuesta.

Los resultados cuantitativos se obtienen, mediante la realizacion de una
encuesta a los estudiantes de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil,

acerca de los productos carnicos y lacteos elaborados dentro de la institucion.

Segun datos proporcionados por el vicerrectorado académico de la
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, son 13.538 los estudiantes
matriculados actualmente en el semestre A2016, a quienes se ha considerado como
poblacion de estudio.

Para obtener el tamafio de la muestra se procedio a ingresar al portal web

corporacionaem.com, el cual posee una aplicacion que permite el calculo de
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muestras, en el que se ingresan los datos del porcentaje de error , porcentaje de
confianza y el tamafo de la poblacién. La calculadora de muestras se basa en la
siguiente formula:

2
—_Z°(p"q)

- 2
2,.(Z7(p*q))
e+ N

n = Tamano de la muestra.

Z = Nivel de confianza deseado.

p = Proporcion de la poblacion con la caracteristica deseada (éxito).

q = Proporcién de la poblacion con la caracteristica deseada (fracaso).
e = Nivel de error dispuesto a cometer.

N = Tamano de la poblacién.

Para obtener datos confiables, es indispensable que el nivel de confianza sea
del 95% y el margen de error 5%. A continuacion se presenta el calculo y resultado

del tamano de la muestra.

Margen de error: (sx [3)

Nivel de confianza: [ 95% '+

Tamano de Poblacion: 1353z (Calcular )

Margen: 5%
Nivel de confianza: 95%
Poblacion: 13538

Tamano de muestra: 374

Figura 1. Resultado de la muestra

Fuente: http://www.corporacionaem.com/tools2/calc_muestras.php

El tamafo de la muestra es de 374 estudiantes pertenecientes a la

Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil.

Resultados.

En este apartado se presenta los resultados de la encuesta y un breve
analisis de cada pregunta.
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1. ¢ Qué factor influye en usted al comprar productos carnicos y lacteos?

Se puede deducir que el factor que mas influye en las personas al momento
de comprar productos carnicos y lacteos , es la calidad (85%) del producto, esta
caracteristica puede comprender, la calidad en la materia prima con la que se
elabora el producto, calidad en el sabor o calidad en el proceso de elaboracién. Sin
embargo el 11% de los encuestados también considera como factor influyente la

marca, otro 2% el precio y finalmente la apariencia (2%).

Calidad
85% Precio
2%,
Marca

1%

Apariencia
2%

Figura 2. Resultados pregunta 1

Fuente: Elaboracién propia

2. ; Al comprar productos carnicos, con qué color los identifica en la percha de
productos?

El 89% de los encuestados identifica a los productos carnicos con el color
rojo, el 5% los identifica con el color azul, el 4% con el color amarillo y solo un 2%
los identifica con el color blanco (ver figura 3).

Rojo
89% Blanco
/ 2%
Amarillo
49
Azul
5%

Figura 3. Resultados pregunta 2

Fuente: Elaboracion propia
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3. ¢ Al comprar productos lacteos, con qué color los identifica en la percha de
productos?

La mayoria de las personas encuestadas identifican a los productos lacteos
con el color azul (90%), blanco (5%), rojo (3%) y amarillo (2%).

Azul
90% Rojo
3%
Blanco
5%
Amarillo
2%

Figura 4. Resultados pregunta 3

Fuente: Elaboracioén propia

4. ;Conoce usted los productos carnicos y lacteos elaborados por la carrera
de agroindustria de la universidad?

El 94% de los estudiantes encuestados desconoce la existencia de productos
carnicos y lacteos elaborados en la universidad, mientras el 6% si conoce los

productos (ver figura 5).

NO
94%

|
6%

Figura 5. Resultados pregunta 4

Fuente: Elaboracién propia

5. En una escala del 1 al 5, valore el grado de relaciéon que tiene la palabra
ofrenda con las siguientes opciones, considerando 1 minimo y 5§ maximo.
Los encuestados consideran que la palabra ofrenda tiene mucha relacion con

la religion (ver figura 6), es decir el 84% la ubica en una escala maxima de 5, asi
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mismo estiman que la calidad tiene relacion con la palabra ofrenda (ver figura 7),
ubicandola en la escala 5 y 4 el 31% de las personas, mientras que la palabra
ofrenda no representa confianza para el 29% de los estudiantes encuestados (ver
figura 8), por esta razén la ubican en escalas minima de 1(29%) y 2(31%).
Finalmente la mayor parte de los encuestados consideré que pulcritud tiene muy

poca relacion con la palabra o el significado de ofrenda, situandola el 64% en una

escala minima de 1.

RELIGION CALIDAD
0,
84% 31%  31%
23%
12% % 5%
o 6 2% g nh
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
minimo maximo minimo maximo

Figura 6. Resultados religion

Fuente: Elaboracién propia

Figura 7. Resultados calidad

Fuente: Elaboracion propia

CONFIANZA PULCRITUD
31% 64%
29% 27%
1% 23%
-_ -___
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
minimo maximo minimo maximo

Figura 8. Resultados confianza

Fuente: Elaboracion propia

Figura 9. Resultados pulcritud

Fuente: Elaboraciéon propia
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6. En una escala del 1 al 5, valore el grado de memorizacion de la palabra
“Ofrenda”
El 74% de las personas encuestadas consideran que la palabra Ofrenda es

de facil memorizacion, es la razén por la que la ubican en una escala maxima.

74%

10% 13%
(o)

3%
[ |
1 minimo 2 3 4 5 maximo

0%

Figura 10. Resultados pregunta 6.

Fuente: Elaboracién propia

Al finalizar el analisis de la encuesta se logra concluir que:

* El factor mas influyente en los consumidores de este tipo de productos
es la calidad.

* Las personas logran identificar a los productos carnicos con el color
rojo y a los lacteos con el azul.

* La mayor parte del publico objetivo de la empresa desconoce de la
existencia de sus productos.

* El nombre La Ofrenda es de facil memorizacién y esta relacionado a
dos caracteristicas de la empresa como es la calidad (31%) y la
religion(84%).
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2.2 Analisis de proyectos similares

2.2.1 Plumrose.

oSE
PLU

Figura 11. Logo Plumrose.

Fuente: http://www.boomtrading.com.ve/site/?portfolio=plumrose

La marca Plumrose es considerada un isologo, porque el icono y el texto se
funden y solo pueden funcionar juntos. El origen del nombre proviene de una flor
popular en Dinamarca, llamada Plum y de la union del apellido de una familia
pudiente Rose, este tipo de naming es denominado contraccidn, porque surge un

nuevo nombre de la fusion de otros ya existentes (Esparza, 2014).

Como forma iconografica tiene una corona real danesa de color amarillo, que
representan su liderazgo en el mercado y a su vez refleja el lugar de origen de la
empresa, Dinamarca. La aplicacion de una tipografia san serif en el logotipo,
comunica modernidad, fuerza, dinamismo. (Santin, s.f) y al aplicarse en caja alta, es

mas legible en tamafos pequefos.

Su linea grafica es facil de reconocer porque mantiene una estructura base en
cada una de sus etiquetas o empaques, su composicion se basa en la aplicacion de
lineas yuxtapuestas tonalmente, provocando una textura visual, que permite un
equilibrio entre los otros elementos, ademas en sus etiquetas siempre muestran una
fotografia que representa el contenido del empaque de una manera atractiva, y en el
texto informativo se aplica una tipografica palo seco con variacion en el puntaje para

dar jerarquia de la informacion en altas y bajas.
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Figura 12. Salchichas Plumrose. Figura 13. Jamén cocido.

Fuente: http://www.plumrose.com Fuente: http://www.plumrose.com

Milanesa
mggglhi 3

Figura 14. Milanesa de pollo Figura 15. Carne de almuerzo.

Fuente: http://www.plumrose.com Fuente: http://www.plumrose.com

2.2.2 San Fernando.
San Fernando es un naming abstracto, considerando un articulo publicado por

Design council (2015), los naming abstractos son nombres que no tienen relacion
con el origen del negocio, su fundador Julio Soichi lkeda denominé a su empresa
como San Fernando simplemente por la necesidad de tener un nombre para poder

vender y promocionar sus productos en el mercado peruano.
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sanfernancio
la/éaena/(fam&a/

Figura 16. Logo San Fernando.

Fuente: http://www.san-fernando.com.pe/

La empresa inici6 como un negocio de crianza de aves, y es la razén de la
abstraccion de un ave en su icono, en el que también existe una repeticion de
modulos, provocando la sensacion de existencia de varias aves, con ello
representan su concepto, que es una empresa familiar. Ademas Wong (1993) en su
libro fundamentos del disefio, menciona que al repetir modulos, se genera una
sensacion de armonia, la cual es otra de las caracteristicas presentes en el
imagotipo, al igual que el equilibrio provocado por la correcta ubicacidon de todos los

elementos que conforman la marca.

Eva Heller (2008) en su libro psicologia del color nombra al rojo como el color
de la alegria, y es precisamente lo que la marca vende, alegria familiar, ademas
Heller menciona que el rojo y azul son colores contrarios y contrastantes, y debido a
esto la aplicacion del color rojo en el icono, atrae la mirada del espectador y no pasa
desapercibido junto al texto.

La linea grafica aplicada en los productos de San Fernando se caracteriza por
la simplicidad, porque sus empaques solo contienen la informacion necesaria y
muestran el producto al desnudo, de esta manera proyectan frescura, calidad y
pulcritud (ver figura 17).
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Figura 17. Productos San Fernando.

Fuente: https://grupolala.com

2.2.3 Grupo LALA.

Como parte de la estructura de la marca esta su nombre proveniente del lugar
donde surgi6é la empresa “La Comarca Lagunera”, en el afio de 1950 utilizaban el
nombre LALAGUNA como logotipo y en el aio 1982 redujeron su nombre a LALA,
considerandose un tipo de naming de contraccion, por ser construido mediante
fragmentos de palabras, finalmente en el 2015 renueva su marca, elaborada con
trazos suaves, con su tipografia en mayusculas y en direccion ascendente,

reflejando dinamismo, modernidad, naturalidad.

Figura 18. Logo LALA.

Fuente: https://grupolala.com

29



La marca de la companiia tiene un estilo moderno e innovador, con trazos
dinamicos, las formas organicas sugieren fluidez y desarrollo (Wong , 1992 ), LALA
proyecta esas caracteristicas en su imagotipo mediante lineas curvas, formas

organicas y colores vibrantes que reflejan frescura y naturalidad.

El simbolo es una mariposa de color rojo, posandose en una hoja verde, y
tanto las formas como los colores aplicados crean una alusion del mundo natural.
También se denota dos gotas de leche que forman el ala de la mariposa,

relacionandolo al origen y esencia de la empresa.

ik

f a\
"y

[}

S light

Figura 19. Productos LALA.

Fuente: https://grupolala.com

LALA en su linea grafica aplica formas organicas y colores institucionales,
pero el azul en tono mas bajo [celeste] lo implementa en etiquetas de productos
bajos en calorias. Utiliza como recursos de comunicacion, la fotografia, en la cual
muestra el target de la empresa, porque los clientes son precisamente las mujeres
madres de familia, pero son los nifios quienes consumen el producto, a su vez,
representa el cuidado y amor de la madre hacia su hijo, también se implementa
ilustraciones, en el caso del yogurt, para representar el contenido y sabor del
producto ( Ver figura 19).

Luego de analizar proyectos similares, estrechamente relacionados al

contexto de productos carnicos y lacteos, se determina que:

* Los identificadores y linea grafica connotan, calidad, salud y pulcritud.
* Los simbolos aplicados en las marcas tienen relacion a su lugar de origen

y procedencia.
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* El uso de colores frios esta presente en la mayoria de los casos, el azul
es el mas aplicado en productos lacteos y carnicos.

e Las formas organicas son esenciales para transmitir dinamismo vy
naturalidad.

* El recurso mas utilizado para representar el contenido de los productos
carnicos y lacteos es mediante fotografias, con el propdsito de atraer al

consumidor. En el caso de los lacteos también utilizan la ilustracion.

3. Proyecto
3.1 Criterios de diseno
3.1.1 Naming.

Es necesario definir el nombre de la empresa, y para lograrlo se hizo un

estudio referente al naming, a sus caracteristicas y construccion.

El nombre de marca debe comunicar de inmediato, para eso debe ser original,
simple y de facil pronunciacion para que sea recordado por las personas. (Costa,
2006)

En la creacién de un identificador visual, el nombre es el que permite que la
empresa o producto se diferencie de la competencia. Por eso es necesario conocer

las tipologias de naming.

Chaves (1988) menciona:

La descripcion (enunciacion sintética de los atributos de identidad de la
institucion); la simbolizacion (alusion a la institucion mediante una imagen
literaria); el patronimico (alusién a la institucion mediante el nombre propio
de una personalidad clave de la misma — duefio, fundador, etc.-); el
toponimico(alusion al lugar de origen o area de influencia de la
institucion), y la contraccion (construccion artificial mediante iniciales,

fragmentos de palabras) (p.42)

31



Esta informacion sirve para la construccion de varias propuestas de nombres

para la empresa.

3.1.2 Valor de marca.

La empresa esta dedicada a la elaboracién de productos carnicos y lacteos
dentro de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil. La produccion se
realiza en la planta procesadora, la cual cumple con los parametros de salubridad,
ademas sus productos son elaborados con aditivos naturales convirtiéendose en
productos saludables, la actividad se realiza con base a la calidad de la materia

primay a la pulcritud en el proceso de elaboracion.

3.1.3 Publico objetivo.

El target esta integrado por los estudiantes de la Universidad Catdlica de
Santiago de Guayaquil, por ser quienes transcurren diariamente en la instituciéon
donde se comercializa el producto. Entre las caracteristicas del target, se considera
que son jovenes, y se sienten influenciados por la calidad en los productos, por lo
tanto la marca debe mostrar esta caracteristica, de manera atractiva y estética.

3.1.4 Técnica.

Maria Ruiz (1991) define la ilustracion como, “el factor iconico que
complementa al texto”. Precisamente por esta razdn, se utiliza la ilustracion como
técnica para crear el identificador grafico, representando de forma iconica las

caracteristicas y atributos de la empresa y sus productos.

3.1.5 Estilo.

Se tom6 como referencia el estilo lineal de las pinturas de Picasso, porque
sus dibujos consistian en elaborar la forma de un ser vivo u objetos, mediante una
sola linea, no habia un segundo trazo, con una simple linea representaba todo.
Algunas de sus pinturas fueron realizadas mediante la técnica fotografica del light
painting que consiste en “fotografiar fuentes de luz en movimiento con una velocidad

de obturacion muy baja y un tiempo de exposicion muy largo” (Olivares, 2010).

32



Picasso mediante el uso de una linterna dibujo en el aire algunas figuras las
cuales fueron capturadas por el fotografo Gjon Mili, una de estas obras es el
centauro (ver figura 20).

Figura 20. Obra EIl Centauro.

Fuente: https://redaccion.lamula.pe/

Otras obras de Picasso fueron elaboradas en papel, como la representacion
iconica de algunos animales (ver figura 21 y 22), manteniendo el mismo estilo lineal,

dibujos a mano alzada elaboradas en un simple trazo.

ez v
ot
Figura 21. Buho. Figura 22. El Camello.
Fuente: http://anamateursview.weebly.com/ Fuente: http://anamateursview.weebly.com/z

3.1.6 Color.

En los casos similares, se analizé que los colores mas utilizados en marcas

de productos carnicos y lacteos es el azul, Eva Heller (2008) considera que es el
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color preciso para aplicarloz como representacion de alimentos que deben
conservarse, frios y frescos, ademas l|la empresa elabora productos que
obligatoriamente deben mantenerse en refrigeracion. También se considerd la
aplicacion del color rojo, porque el target identifica a los productos carnicos con este
color (ver figura 3), el color verde también sera considerado para aplicarlo en el
disefio del identificador grafico, porque la empresa elabora sus productos con

aditivos naturales, y este color tiene un significado de frescura y naturaleza.

Ademas los colores azul, rojo y verde son los mas apreciados por las
personas, y la aplicacion de los tres juntos, despierta sentimientos de simpatia y
armonia (Heller, 2008).

Figura 23. Cromatica a utilizarse.

Fuente: Elaboracion propia

3.2. Desarrollo de bocetos o artes iniciales
3.2.1. Creacion del nombre.

Para iniciar el proceso se establecen nombres que describan a la empresa y
su labor, por lo que es necesario realizar una lluvia de ideas en las que se aplican

las tipologias de naming mencionadas por Chaves (1988).

A continuacién se presentan cuatro opciones de naming, obtenidas mediante

la lluvia de ideas.



CarLac: fusién de dos palabras carnicos y lacteos

La Unica: se obtiene de la union de tres palabras, La Universidad Catdlica.
PROGANAVI: union de tres palabras Productos ganaderos y avicolas.

La Ofrenda: ofrecer productos a beneficio de personas.

Para la creacion y seleccion del nombre, se considero la entrevista realizada
al Ing. Kuffé (ver anexo 4) en la que define a la empresa como perteneciente a la
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil y sus productos deben visualizarse

de la misma manera, es decir, originarios de la institucién universitaria mencionada.

De las opciones de naming propuestas, se escogio el nombre La Ofrenda,
considerandose un naming simbdlico, porque hace “alusion a la institucion mediante
una imagen literaria”, (Chaves,1988, p. 42) e indirectamente el nombre representa
que la empresa proviene de una institucion religiosa. Ademas la RAE (2014), define
ofrendar como: “Entregar algo en obsequio o beneficio de personas, acciones, ideas”
este concepto tiene relacion con la empresa porque la institucion ofrece productos

de calidad a beneficio de la salud de los consumidores.

Para determinar definitivamente el nombre, fue necesario evaluarlo a traves
de una encuesta realizada al publico objetivo, con respecto al grado de
memorizacién y su relacion con otras palabras que identifican a la empresa,
considerandose un nombre de facil memorizacion (ver figura 10), ademas el target

relaciona la ofrenda con la religion y con la calidad. (ver figura 6y 7).

El concepto que se proyecta mediante el nombre es: La Ofrenda es una
empresa que surge en una institucidn universitaria religiosa (UCSG) y elabora
productos carnicos y lacteos con materia prima de calidad, ofreciendo como

beneficio, salud a los consumidores.

3.2.2. Creacion del identificador grafico.

Los bocetos fueron desarrollados a partir de los datos obtenidos en la
investigacion, las caracteristicas de la empresa y productos, establecidas por el
encargado de la empresa. Los trazos se basaron en el estilo lineal de Picasso.
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Figura 24. Bocetos

Fuente: Elaboracion propia
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De los bocetos realizados se seleccionaron tres, que posteriormente fueron
digitalizados. A continuacion se presentan las tres propuestas con su respectivo

analisis.

Propuesta 1

El primer boceto (ver figura 25) refleja de manera abstracta tres animales
[cerdo, vaca y gallina] que son parte de la materia prima que se utiliza en el proceso
de elaboracidon de los productos carnicos y lacteos, a su vez estos elementos se
encuentran encerrados en un rectangulo, con el fin de representar, que son
productos empaquetados. En la figura 26 se muestra la propuesta digitalizada con el
antes y después de la aplicacion de colores, el rojo y azul son colores que fueron
determinados por los resultados de la investigacion y considerados en los criterios
de disefio, finalmente se aplica una tipografia con serifa, la cual sirve para denotar
formalidad (Pepe, 2011).

N LAP” LAV
OFRENDA OFRENDA

Figura 25. Boceto 1 Figura 26. Boceto 1 digital

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Propuesta 2

En el segundo boceto (ver figura 27) se dibuja de forma abstracta una vaca, la
cual representa ambos productos los lacteos y carnicos, se mantiene la utilizacion de
trazos lineales pero con un mismo grosor para resaltar el contorno del animal, de
igual forma que el boceto anterior el elemento se encuentra encerrado dentro de un

rombo, con el propdsito de simbolizar que son productos empaquetados.
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A OFRENDA

Figura 27. Boceto 2 Figura 28. Boceto 2 digital

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

En la figura 28 se muestra la propuesta digitalizada en la que se agregd una
forma similar al simbolo de la Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, éste
se ubica detras del rombo, para representar que la empresa y los productos surgen
dentro de la universidad, también se agregd el color verde porque simboliza la
naturaleza y la salud, representando asi uno de los atributos de los productos su
elaboracion con aditivos naturales. Se mantiene la utilizacion de una tipografia con
serifa, porque permite una mejor legibilidad, denota formalidad y en algunos casos
hasta pueden resultar autoritarias (Pepe, 2011), de esta manera se caracteriza el

origen de la empresa, proveniente de una universidad de prestigio.

Propuesta 3
En la figura 29 se boceta el contorno de tres animales que son considerados
la materia prima de los productos, se parte del boceto anterior (ver figura 27) para

crear los otros 2 animales [cerdo y gallina] con el mismo estilo lineal.

Figura 29. Boceto 3

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 30. Boceto 3 digital

Fuente: Elaboracién propia



Al digitalizar la propuesta se mantiene las lineas con un mismo grosor y se
resaltan caracteristicas de cada uno de los animales, en la vaca las manchas, en el
cerdo la nariz y la oreja, en la gallina la cresta y el ala (ver figura 30). Se aplica la
simplicidad en el icono del identificador grafico, con la utilizacion de la linea como
elemento principal de disefio, formando el contorno de cada uno de los animales, y
se evita agregar formas que encierren los elementos, con la idea de connotar que la
empresa esta surgiendo y quiere avanzar, por eso los elementos se ubican de

forma ascendente.

Figura 31. Boceto digital 3 final

Fuente: Elaboraciéon propia

Finalmente se realizan algunos cambios en la tercera propuesta (ver figura
31), se reflejan los elementos iconograficos, ademas se elije una tipografia
manuscrita, porque ésta representa dinamismo e informalidad, proyectando
plenamente salud y vida, uno de los beneficios que las personas obtienen al
consumir este tipo de productos, elaborados con aditivos naturales, también se varia
la direccionalidad de la tipografia al colocarla en 10 grados de inclinacion, siguiendo

el ritmo del icono.

Con la aplicacion del color se resaltan caracteristicas de los animales, a su
vez el color verde, connota frescura y naturalidad, el contraste entre el rojo y azul

crea un atractivo visual, evitando que la marca pase desapercibida.

3.3. Evaluacion de artes iniciales.
Se realizd la evaluacidon a seis profesionales en el area de disefo, cuatro

estudiantes, considerados parte del publico objetivo y el Ing. Alfonso Kuffé, que es la

39



persona encargada del proyecto de carnicos y lacteos. Las personas con mayor

ponderacion son los profesionales con un 60%, seguido del 20% el publico objetivo y 20 %

) H .

el cliente.

NLAP”
OFRENDA

Figura 32. Resultados de la eleccion del identificador

Fuente: Elaboracion propia

Las personas evaluadas (11) seleccionan la propuesta basandose en sus criterios y
preferencias. De las 3 opciones presentadas se decide la utilizacion del tercer identificador
grafico (ver figura 32), las razones por las cuales las personas que formaron parte de la
evaluacion escogieron este identificador, fue por su abstraccién, cromatica, pregnancia y
legibilidad.

Una vez seleccionado el identificador, se evalud opciones de cromatica y de diagramacion

de la propuesta seleccionada.

3.3.1. Cromatica.

La decision determinada por los encuestados fue la opcidén 1, caracterizada
por la aplicacién del color verde, resaltando el atributo del producto, su elaboracién

con aditivos naturales. (ver figura 33)
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Opcién 3

Figura 33. Resultados de la eleccién de la cromatica.

Fuente: Elaboracion propia

3.3.2 Diagramacioén
La diagramacion del identificador grafico consiste en la ubicacion correcta de
los elementos, permitiendo equilibrio y legibilidad del mismo. La opcién 1 fue

determinada por los encuestados (Ver figura 34).

Opcion 1 Opciodn 2 Opciodn 3

Figura 34. Resultados de la eleccion de diagramacion.

Fuente: Elaboracion propia
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Luego de la evaluacion se realizaron cambios en el identificador (ver figura

35) considerando consejos de los profesionales participantes de la evaluacion.

1. En la cromatica se cambid la tonalidad de rojo, y se mantuvo la utilizacidon
del azul y verde.
2. En el icono se modificaron los trazos para evitar manchas al imprimir el

identificador en tamafios pequefios.

Figura 35. Cambios en el identificador.

Fuente: Elaboracién propia

3.4. Desarrollo de la propuesta grafica inicial

Posterior al proceso evaluativo, al ser presentado el proyecto frente a tres
disefiadores profesionales, se sugirieron algunos cambios, que permitan un

resultado satisfactorio de la propuesta.

Uno de los consejos manifestados por los profesionales, es la aplicacion de
un texto descriptor, que especifique la labor de la empresa o las caracteristicas mas
representativas, para evitar que el publico objetivo asocie el nombre de la empresa
de carnicos y lacteos La Ofrenda, con otra institucion que realiza una labor muy
distinta. A continuacion se proponen tres frases como texto descriptor.

La salud es nuestro legado
Ofreciendo sabor y salud
Sabor, salud y calidad

Se seleccion6 la tercera propuesta porque describe lo que la empresa
produce y los beneficios que se obtienen al consumir los productos, estableciendo
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asi que La Ofrenda es una empresa que elabora productos alimenticios con materia

prima de calidad, ofreciendo como beneficio la salud de los consumidores.

Una vez determinado el texto descriptor que acompana a la marca, también
se realizaron modificaciones en las formas del icono, los trazos que forman la
cabeza de la gallina fueron ampliados, al igual que los trazos de la loma, las
manchas de la vaca fueron modificadas, obteniendo asi un simbolo mas limpio y
simple, finalmente se disminuye la inclinacion del simbolo de 10° a 5° con el
propésito de obtener un simbolo mas equilibrado, para colocar el nombre y el texto
descriptor en la parte inferior ( ver figura 36 ).

Figura 36. Modificaciones de trazos en el icono.

Fuente: Elaboracién propia

Posterior a esto se modificé la tipografia utilizada en el nombre, fue necesario
el cambio porque al agregar el texto descriptivo, se denotaba un desorden por la
cantidad de elementos que componen el identificador (ver figura 37).

Ja ©
La (Ofrenda

dely=alud y Rl sabor, salud y calidad

Figura 37. Tipografia no funcional.

Fuente: Elaboracién propia
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Después de comprobar que la tipografia antes escogida no es funcional como
componente del identificador, se realizaron dos propuestas de logotipos (ver figura
38 ), estas fueron presentadas y evaluadas por disefiadores profesionales.

s 2EY | g

LA OFRENDA LA OFRENDA

sabor, salud y calidad sabor, salud y calidad

Figura 38. Propuestas tipograficas para el identificador.

Fuente: Elaboracién propia

Las razones y caracteristicas interpretadas por las personas evaluadas fueron:
Opcidn 1: tipografia serif, proporciona mejor legibilidad y seriedad a la marca.

Opcidn 2: tipografia palo seco proporciona un disefio demasiado lineal.

Obteniendo como resultado el logotipo que mejor representa a la empresa es

el que tiene tipografia serif, por las razones antes mencionadas.

3.5. Desarrollo de la linea grafica definitiva

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

Figura 39. Identificador grafico.

Fuente: Elaboracién propia
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El identificador grafico esta compuesto por su icono y logotipo, en el icono se
denota tres animales que representan la materia prima utilizada en el proceso de
elaboracion de los productos lacteos y carnicos. El logotipo es construido con una
tipografia serif que refleja la seriedad de la empresa, porque el logotipo como
composicion tipografica debe dar significado a los signos verbales y reforzar

aquellos atributos de la institucion ( Pepe, 2011).

3.5.1 Construccion en reticula

Para la construccion reticular se toma como base la letra “O” de la palabra
sabor que forma parte del texto descriptor de la marca, y asi formar el médulo x con
el que se crea la trama modular, con el propdsito de evitar la alteracion de las

proporciones de cada uno de los elementos del identificador grafico (ver figura 40).

O)

X

VN

N
X

1 \

LA OFRE
Y

Figura 40. Proporciones del identificador grafico en reticula.

Fuente: Elaboracién propia

3.5.2 Area de proteccion

El identificador grafico posee un margen o area de proteccion minimo, que
evita que cualquier otro elemento se coloque sobre el identificador (ver figura 41),
para determinar el area se considera el tamarfo de la letra “O” de la palabra ofrenda.

45



LA OFRENDA

~sabor, salud y calidad |
e o

Figura 41. Area de proteccion.

Fuente: Elaboracién propia

3.5.3. Escala minima

El imagotipo “La Ofrenda” tiene un tamafio minimo que no puede ser menor a

1.5 cm incluyendo su texto descriptor, y no menor a 1 cm sin su icono (ver figura 42).

Se toma como referencia la aplicacion del identificador en lapiceros, para

establecer su tamano minimo de 1 cm.

@@ 1,5 cm LA OFRENDA

LA OFRENDA

. icm
saborsalud y calidad sabor, salud y calidad

Figura 42. Escala minima.

Fuente: Elaboracién propia

3.5.4. Tipografia

La tipografia utilizada en el logotipo es Cinzel decorative black, escrita en
minuscula a excepcion de la letra “O” que es mayuscula, la caracteristica de esta
tipografia es que tiene serifa y trazos gruesos que facilitan la lectura del texto en

grandes y pequefias proporciones ( ver figura 43).
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ABCDEFGHTJKIMNNOPQRSTUVWXYZ
ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
1234567890

$C+-"/=%"#D &K _(),.;:&?2it\ [ {}I<>11

Figura 43. Tipografia del logotipo.

Fuente: Elaboracién propia

Para el texto descriptivo que acompafa al logotipo se utiliza la tipografia Typo
Grotesk Rounded light en minusculas, que posee terminaciones redondeadas
favoreciendo asi la legibilidad en proporciones grandes o pequeias ( ver figura 44).

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnnopgrstuvwxyz
1234567890

Sc+-*/=%"#@&_().::¢2i! \ [ {}<>[]

Figura 44. Tipografia del texto descriptor.

Fuente: Elaboracién propia
3.5.5 Cromatica

Se detalla los colores de la identidad grafica de la empresa, para ser

utilizados en medios impresos y medios digitales.
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Escala de grises Negro

C:21 M:100 Y:100 K:15 C:0 M:0 Y:0 K:90
R:161 G:47 B:34 91% R: 22 G:22 B:22
L: 38 A:47 B:36 L:27 A0 B:-1

C:100 M:91 Y:6 K:1
R:42 G:69 B:135 85%

L:30 A:8 B:-41

—
(o on o v 100 ko)

C:64 M:9 Y:100 K:0
R: 101 G:158 B:54 36%
L:60 A:-36 B:46

—

Figura 45. Cromatica.

Fuente: Elaboracién propia

3.5.6 Imagotipos auxiliares

Se establecen imagotipos auxiliares, cada uno posee un elemento del icono
de la marca de la empresa, se crearon pensando en la extensiéon de los productos,
para diferenciarlos de tal manera que los productos que contienen como materia
prima el pollo, utilizaran el imagotipo 1, los elaborados a base de carne de cerdo,
utilizaran el imagotipo 2, y finalmente en los productos elaborados con carne de res
se implementara el logotipo 3 al igual que los lacteos que son derivados de la leche.
(ver figura 46) En el caso de los alimentos que son procesados con variedad de
carnes, se hara uso del logotipo propio de la empresa.

Los imagotipos usan la misma paleta de colores establecidos anteriormente y
seran aplicados unicamente en los empaques y etiquetas de los productos.

LA OFRENDA LA OFRENDA LA OFRENDA

sabor, salud y calidad sabor, salud vy calidad sabor, salud y calidad

Figura 46. Imagotipos auxiliares.

Fuente: Elaboracién propia
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Como elementos que componen la linea grafica que se aplicara en los
distintos soportes y piezas graficas, se utiliza formas irregulares relacionadas a la
fluidez de los liquidos, considerandose que los productos lacteos son derivados de la
leche, también la irregularidad que tiene la forma de los filetes de carne. Ademas se
aplican lineas en conjunto con la formas irregulares, creando una conexion y

relacidon con el identificador, que posee un estilo lineal en su icono.

3.6 Arte final de las piezas graficas
3.6.1 Papeleria institucional

Tarjeta de presentaciéon

Se elabora un modelo de tarjeta de presentacion, con variacion de colores,
para los directivos del area de carnicos se aplica el color rojo en la tarjeta, y para los
directivos del area de lacteos, se aplica el color azul en la tarjeta (ver figura 48).
Impresion de ambas caras, Material: couché de 300 gr, Medida 8,5 cm x 5 cm

J 0,7 cm ] 0,7 cm
‘ nombre y cargo

‘ informacion ‘

3.5¢cm 1cm - = 1cm
‘ informacion ‘
I 0,7 cm

Figura 47. Diagramacion tarjeta de presentaciéon

Fuente: Elaboracién propia
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ALFONSO KUFFO GARCIA
Director de Area Carnicos

LA OFRENDA ® 0985743000

sabor, salud y calidad

& AlfonsoKuffo@gmail.com

Av. Carlos Julio Arosemena km 1% via Daule
GUAYAQUIL - ECUADOR

ALFONSO KUFFO GARCIA
Director de Area Lacteos

LA OFRENDA © 0985743000

sabor, salud y calidad

X AlfonsoKuffo@gmail.com

Av. Carlos Julio Arosemena km 1% via Daule
GUAYAQUIL - ECUADOR

Figura 48. Tarjetas de presentacion

Fuente: Elaboracioén propia

Hoja membretada
Su formato es A4 y contiene el identificador grafico e informacion basica de la

empresa.

i ificads 1 cm

caja de texto

informacion

26cm

[ 1,5cm

Figura 49. Diagramacion hoja membretada

Fuente: Elaboracién propia
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LA OFRENDA

sabor, salud y calidad
Guayaquil, 25 de Agosto de 2016

PLASTICOS EL LITORAL
Sr. José Mosquera
Gerente.

Estimado Sr. Mosquera

Mediante esta carta queremos informarle que proximamente vamos a inaugurar un
establecimiento dedicado a la produccion y comercializacion de productos carnicos y
lacteos.

En estos momentos estamos inmersos en un proceso de blusqueda y seleccion de
proveedores. Con el fin de conocer los articulos que su empresa nos puede suministrar, le
rogamos que nos remita un catalogo donde aparezcan descritas las caracteristicas y los
precios de los articulos que fabrican.

Al mismo tiempo le agradecemos que nos facilite informacion sobre los siguientes aspectos
de sus productos:

¢ Precios unitarios ¢ Plazo de entrega
* Descuento comercial e Periodo de garantia
* Forma de pago * Recargo por aplazamiento

» Gastos (transporte, seguros, embalajes)

Esperamos recibir la informacién solicitada, en la forma mas completa posible, antes del
dia 20 de diciembre.

Atentamente

(A

DIRECTOR DE VENTAS

® 0985743000 - (04) 411612 M infolaofrenda@gmail.com

Av. Carlos Julio Arosemena km1% via Daule GUAYAQUIL - ECUADOR

Figura 50. Hoja membretada

Fuente: Elaboracién propia
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Sobre

Impreso en papel bond de 90 gr.

0,5cm I B

1,8cm
5cm
identificador
1em 1cm|
— —
informacion
1,8cm
1cm
24cm

Figura 51. Diagramacion del sobre

Fuente: Elaboracion propia

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

© 0985743000 - (04) 411612 [ infolaofrenda@gmail.com  Av. Carlos Julio Arosemena km 1% via Daule GUAYAQUIL - ECUADOR

Figura 52. Sobre

Fuente: Elaboracién propia
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Sobre bolsa

impreso en papel bond de 120 gr.

23cm

32cm

5cm

= ‘1,5 om &

; )
informacién [rom

Figura 53. Diagramacion sobre bolsa

Fuente: Elaboracién propia

PreY;e

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

Figura 54. Sobre bolsa

Fuente: Elaboracién propia
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Carpeta
Disenada para transportar o archivar documentos de la empresa. Su impresion es en

couché de 300gr.

identificador

[

39cm \
185¢m . —
—

Figura 55. Diagramacién Carpeta

Fuente: Elaboracién propia
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LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

GUAYAQUIL - ECUADOR

Figura 56. Carpeta

Fuente: Elaboracion propia
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Factura de Venta

Impresion en blanco y negro, tamafio A5, en papel bond de 75gr

2 ( Jlio A ana km 1
LA OFRENDA Teléfonos: (04 612 - 098 300

CANTIDAD

DESCRIFCION P. UNITARIO TOTAL

SUBTOTAL

LV.A,
TOTAL

Figura 57. Factura

Fuente: Elaboracién propia

3.6.2 Material P.O.P

3.6.2.1 Etiquetas para productos carnicos

Son dos etiquetas una frontal y otra trasera, iran pegadas en todos los
productos empacados al vacio. Los formatos varian dependiendo del tamafio del

empaque del producto.

La etiqueta frontal no sera impresa justo alrededor del area donde se ubica el

identificador, de tal forma que se muestre parte del producto y asi lo primero que el

consumidor observe sera el contenido del producto y la marca.

56



Etiqueta salchicha de pollo

10cm 10cm
0,5 ch I 0,5cm
1,2cm
ingredientes
0,5 0,5| 0,5]
cm cm cm
3,5cm
2cm
identificador
12cm Tabla nutricional semaforizacion
12cm
05 ‘ Nombre del producto ‘ 05 6cm 5,5cm
[cm cm | ‘ informacion ‘
‘ logo UTD ‘ ﬂ logo UCSG ‘ ‘ ‘ informacion ‘
[ 0,5cm 0,5 cm]
Etiqueta Frontal Etiqueta Posterior
Figura 58. Diagramacioén etiqueta salchicha de pollo
Fuente: Elaboracién propia
Ingredientes: Carne de pollo, fécula,
INFORMACION NUTRICIONAL hielo, comino, sal, nitrito, tripolifosfato,
Tamafio por porcion: 55 eritorbato, pimienta negra, glutamato,
Porcwonez o? envase 29 orégano en polvo, cebolla en polvo, ajo
Cantdad ppor porcwc’mv en polvo, condimento sabor a pollo.
Energia (Calorias): 587kj (140Cal)
Grasa Total: 11g 17%
Grasa Saturada: 4g 20%
Colesterol 60mg 20%
Sodio 105mg 4%
Carbohidratos totales 0g 0%
Fibra dietética Og 0%
Azlcares 0g
LA OFRENDA
Hierro 4%
SObOI“ SOlud y CO“dOd Los porcentajes de los valores
diarios estan basados en una dieta
de 2000 calorias

Salchicha de Pollo

Mantener en refrigeracion. Después de abierto consumir
enel tiempo posible
250 gramos
EDUCACION TECNICA UNIVERSIDAD CATOLICA 8 unidades
PARAEL DI LLO

DE SANTIAGO DE GUAY.

Fabricado por LA OFRENDA S.A
Avenida Carlos Julio Arosemena Km 1 via Daule

Figura 59. Etiqueta salchicha de pollo

Fuente: Elaboracién propia
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Etiqueta chorizo parrillero

9cm 9cm
Io,s cm
2cm ; .
ingredientes
—_

1,8cm

| S —— 0,5 }0_,5{ 0,5]
1,8cm cm cm cm
3cm
tabla nutricional semaforizacion
identificador
14 cm
0,5¢cm 0,5¢cm
‘ nombre producto | 6,7 cm ‘ informacion ‘
05 05
cm cm
. —
Logo UTD‘ ‘ UCSG ‘ |l ‘ peso ‘ ‘ informacién ‘
I 0,7cm I 0,7cm
Etiqueta Frontal Etiqueta Posterior
Figura 60. Diagramacion etiqueta chorizo parrillero
Fuente: Elaboracion propia
Ingredientes: Carne estofado,

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamario por porcion: 55g
Porciones por envase: 2
Cantidad por porciéon
Energia (Calorias): 587kj(140Cal)

carne de cerdo, grasa de cerdo,
hielo, sal, nitrito, acido ascérbico,
tripolifosfato, comino, ajo en polvo,
perejil

4%
0%
0%

Sodio 105mg
Carbohidratos totales 0g
Fibra dietética Og
Azucares 0g

Proteina 10g

Hierro

20%

B

LA OFRENDA

Los porcentajes de los valores
diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias.

%VD
Grasa Total: 11g 17%
Grasa Saturada: 4g 20%
Colesterol 60mg 20% en GRASA

sabor, salud y calidad

/

Chorizo Parrillero

250 gramos
6 unidades

Avenida Carlos Julio Ar

UNIVERSID:

AD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYA

AQUIL

Figura 61. Etiqueta chorizo parrillero

Fuente: Elaboracién propia

58

Mantener en refrigeracién. Después de abierto
consumir en el menor tiempo posible

Fabricado por LA OFRENDA S.A
emena Km 1 via Daule
Guayaquil - Ecuador
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Etiqueta salami

12cm 12cm
IOJ cm
2cm
0,7 0,7
cm om
b i

2,3cm 23cm

tabla nutricional

ingredientes

5cm
18 cm
identificador
4cm
B semaforizacion
78cm — 7,6cm
0,5cm
Lo
0,5 0,5 ‘ informacion ‘
cm cm|
bt —
‘ logo UTD ‘ ﬂ ‘ UCSG ‘ Peso ‘ ‘ ) - ‘
informacion
0,7cm 10,8 cm
Etiqueta Frontal Etiqueta Posterior

Figura 62. Diagramacion etiqueta salami

Fuente: Elaboracién propia

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 559 Porciones por envase: 2
Cantidad por porcion Energia (Calorias): 587kj (140Cal)
Grasa Total: 11g 17%
Grasa Saturada: 4g 20%
Colesterol 60mg 20%
Sodio 105mg 4%
Carbohidratos totales 0g 0%
Fibra dietética Og 0%
Proteina 10g 20%
Hierro 4%

Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de 2000
calorias.

Ingredientes: Camne estofado, grasa de cerdo, aga fria, sal, nitrito, &cido
ascorbico, tripolifosfato, comino, pimienta, glutamato monosédico, ajo en polvo,
vino blanco, cultivo lctico.

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

Salami

Man

emena Km 1
DAD CATOLICA Guayaquil - Ecuador
DE GUAYAQUIL

Figura 63. Etiqueta salami

Fuente: Elaboracién propia
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Etiqueta chorizo cervecero

14 cm

10,5 cm
1,7cm
2,2¢cm g/z& { 2,2cm
identificador
:I 0,5 cm
0,5 ‘ nombre del producto ‘ 0,5
cm cm|
‘IL‘J)'?S‘ ‘ UCSG ‘ Hpeso‘

{ 0,7cm

Etiqueta Frontal

10,5cm

\ 0,5cm

ingredientes

0.5 0,5
fem| lcm|

tabla nutricional

semaforizacion

]0,5cm

\ informacion

‘ informaciéon ‘

0,7 cm

Etiqueta Posterior

Figura 64. Diagramacion etiqueta chorizo cervecero

Fuente: Elaboracion propia

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

Chorizo Cervecero

250 gramos
6 unidades

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamario por porcion: 559
Porciones por envase: 2
Cantidad por porcion

Energia (Calorias): 587kj(140Cal)

Grasa Total: 11g 17%
Grasa Saturada: 4g 20%
Colesterol 60mg 20%
Sodio 105mg 4%
Carbohidratos totales 0g 0%
Fibra dietética Og 0%
Azucares Og

Proteina 10g 20%
Hierro 4%

Los porcentajes de los valores
diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias

Ingredientes: Carne estofado, carne
industrial, grasa de cerdo, hielo,
proteina de soya, harina de trigo, fécula,
sal, nitrito, eritorbato, tripolifosfato,

comino, pimienta negra, orégano en
polvo, glutamato monosédico, ajo.

Mantener en refrig

consumir en el m

Fabricado por LA OFRENDA S.A

Avenida Carlos Julio Ar

mena Km 1 via Daule

Guayaquil - Ecuador

Figura 65. Etiqueta chorizo cervecero

Fuente: Elaboracion propia
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Etiqueta Mortadela

10,5cm 10,5cm
l 0,5¢cm
1,7cm
ingredientes
0,5 0,5 0.5
(cm| % cm
2,2cm g/%
identificador tabla nutricional semaforizacion
14 cm / |
| 0,5¢cm Jo5cm
0,5 nombre del producto os| |7 \ informacion | 7cm
|ofn cin
logo
‘ UTD ‘ ‘ ucsa ‘ |l ‘ peso ‘ ‘ informacion ‘
1 0,7cm 0,7cm
Etiqueta Frontal Etiqueta Posterior

Figura 66. Diagramacion etiqueta mortadela

Fuente: Elaboracién propia

) Ingredientes: Carne estofado, carne
industrial, grasa de cerdo, hielo,
Tamafio por porcion: 559 proteina de soya, harina de trigo, fécula,
Porciones por envase: 2 sal, nitrito, eritorbato, tripolifosfato,
Cantidad por porcisn comino, pimienta negra, orégano en
Energia (Calorias): 587kj(140Cal) polvo, glutamato monosédico, ajo

Grasa Total: 11g 17%

Grasa Saturada: 4g 20%

Colesterol 60mg 20% en GRASA
Sodio 105mg 4%

Carbohidratos totales 0g 0%

Fibra dietética Og 0%

AZUCa’rcs 0g en SAL
Proteina 10g 20%

Hierro 4%

L OFREND Los porcentajes de los valores I
A A diarios estan basados en una 20CAR

H d de 2000 calori:
sabor, salud vy calidad 1ot de 2000 calorias

Mantener en refrigeracion. Después de abierto
consumir en el menor tiempo posible

Mortadela

Fal o por LA OFRENDA S.A
Avenida Carlos Julio Arosemena Km 1 via Daule
Guayaquil - Ecuador

250 gramos
oLicA 6 unidades

AYAQUIL

Figura 67. Etiqueta mortadela

Fuente: Elaboracién propia
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3.6.2.2 Etiquetas para productos lacteos.

Etiqueta leche

8cm 8cm
I Josom T osem
ingredientes
2cm 2cm 0,5 0,5 0,5]
identificador

- /ZZF tabla nufricional semaforizacién

05 0,3cm 05 To3cm
om om| | 57cm \ informacien \ 48 om
— | |
logo UTD‘ H ‘ UCSG ‘ ﬂ ‘ Peso ‘ informacion
Jo5cm T
Etiqueta Frontal Etiqueta Posterior

Figura 68. Diagramacion etiqueta leche

Fuente: Elaboracién propia

INFORMACION NUTRICIONAL Ingredientes: Leche cruda
entera, cultivo lactico para
yogur, azlcar, estabilizantes,

colorantes, preservantes, frutas
frescas, mermelada de mora.

Tamario por porcién: 559
Porciones por envase: 2
Cantidad por porcién
Energia (Calorias):
587kj(140Cal)

Grasa Total: 11g 17%

LA OFRENDA e sizsg X ,
Colesterol 60mg 20% en AZUCAR
sabor, salud y calidad Sodio 105mg 4%
Carbohidratos totales 0Oy~ 0%
F\bra dietética Og 0% en GRASA
Azlcares Og
Proteina 10g 20%

Hierro 4%
Los porcentajes de los valores BAJO [T E
diarios estan basados en una

dieta de 2000 calorias.

Leche entera

Mantener en refrigeracion. Después de
abierto consumir en el menor tiempo posible

Fabricado por LA OFRENDA S.A
Avenida Carlos Julio Arosemena Km 1 via Daule

Guayaquil - Ecuador

UNIVERSIDAD CATOLICA 1 LITRO

SIC
AGO DE GUAYAQUIL

Figura 69. Etiqueta leche

Fuente: Elaboracién propia
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Etiqueta manjar

2,5cm

Identificador

0,3cm

ETD UCSG

Etiqueta tapa

20cm

nombre producto

6 cm

{ T o03cm

—
3cm |05

J tabla nutricional

T 03cm

identificador

\ nombre producto
cm
/ EESO

1 03cm

ingredientes

semaforizacion

T o03cm

cm

Etiqueta envase

10cm

Figura 70. Diagramacion etiqueta manjar

Grasa Total: 2,59
Grasa Saturada: 159
Colesterol 4mg
Sodio 50mg
Carbohidr

.
Cantidad por por
Energia (Calori
104,8 kj (25Cal)

Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de
2000 c:

Fuente: Elaboracién propia

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

Manjar

salud y calidod

Figura 71. Etiqueta manjar
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Fuente: Elaboracion propia

Ingredientes
Leche cruda entera,
bicarbonato,




Etiqueta mantequilla

11 cm

6cm
2,5¢cm
1,2cm 1,2cm
identificador
0,.3cm
0,5 0,5
cm cm
Logo UCSG Peso
uTD
0,5cm

5cm

6 cm

I 0,5cm

cm

tabla nutricional

ingredientes

0,5
cm

semaforizacion

0.3cm

informacion

informacion

[ o5cm

Figura 72. Diagramacion etiqueta mantequilla

Fuente: Elaboracioén propia

Jieh

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

Mantequilla

250

gramos

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 1 cucharada

Porciones por envase: 17 aprox

Cantidad gor porciéon
alorias): 377kj(90Cal)

Energia (

Grasa Total: 9g 14%
Grasa Saturada: 5g 25%
Colesterol Omg 0%
Sodio 140mg 6%
Carbohidratos totales 0g 0%

Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 2000 calorias

Ingredientes: Crema o nata, cultivo lactico
para mantequilla, sal

en GRASA

no contiene AZUCAR

Mantener en refrigeracion. Después de
abierto consumir en el menor tiempo posible

Fabricado por LA OFRENDA S.A
Avenida Carlos Julio Arosemena Km 1 via Daule
Guayaquil - Ecuador

Figura 73. Etiqueta mantequilla

Fuente: Elaboracién propia
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Etiqueta queso

7cm 7cm
[ 0,5cm
3cm
05 0,5]
cm cm
35cm Tabla nutricional
1 0,5¢cm
. ‘ ingredientes ‘
identificador

0,5cm

14 cm 1,1em 1,1em 14 cm
semaforizacion
0,5¢cm
3cm
6,2cm
0,5 0,5 10.2cm
o om ‘ informacion
[
Logo
1 UCsG Peso
om|| UTD ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ informacién
] 0,5cm [ 0,56¢cm
Etiqueta Frontal Etiqueta Posterior

Figura 74. Diagramacion etiqueta queso

Fuente: Elaboracién propia

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcién: 556g Porciones por envase: 2
Cantidad por porcién Energia (Calorias): 587k

Grasa Total: 11g 17%
Grasa Saturada: 4g 20%
Colesterol 60mg 20%
Sodio 105mg 4%

Carbohidratos totales 0g 0%
Fibra dietética Og 0%
Azucares Og

Proteina 10g 20%
Hierro 4%
Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 2000 calorias.

LA OFRENDA Ingredientes: Leche cruda entera, cloruro de calcio,

SQbOr SOIUd y COl\dOd cultivos lacticos, sal en grano.

Queso Fresco

Mant

Figura 75. Etiqueta queso

Fuente: Elaboracién propia
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El color verde institucional, se aplicara en productos que ofrecen mas
beneficios al consumidor, que son bajos en grasa o elaborados con productos

naturales.

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 55g Porciones por envase: 2
Cantidad por porcién Energia (Calorias): 587k

Grasa Total: 11g 17%
Grasa Saturada: 4g 20%
Colesterol 60mg 20%
Sodio 105mg 4%
Carbohidratos totales 0g 0%
Fibra dietética Og 0%
Azucares Og

Proteina 10g 20%
Hierro 4%

Los porcentajes de los valores diarios estan
basados en una dieta de 2000 calorias.

]_A OF RENDA Ingredientes: Leche cruda entera, cloruro de calcio,

SGbor SQ|Ud y CO”de cultivos lacticos, sal en grano.

en SAL

en
BAJO /AZUCAR

Queso con Especias

Mantener en refrigeracion. Después de abierto
consumir en el menor tiempo posible

500 Fabricado por LA OFRENDA S.A
EDUCACIONTECNICA ‘ IDAD CATOHE gramos Avenida Carlos Julio Arosemena Km 1 via Daule
. Guayaquil - Ecuador

Figura 76. Etiqueta queso con especias

Fuente: Elaboracién propia
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Etiqueta yogur
Unicamente en etiquetas de yogurt o leches con saborizantes se aplicaran colores
que identifican el contenido del producto. O se implementara un elemento adicional

[ilustracion de las frutas u otro ingrediente] que represente el contenido.

8cm 8cm
IO.S cm I 0,5¢cm
ingredientes
2cm 2cm 0,5 0,5 0,5]
ll s il
identificador
N /ZK\ tabla nutricional semaforizacion
05 0.3cm 05 T03cm
& [ ombe poasn | ) | o7em —— g
— —
logo UTD‘ ﬂ ‘ UCSG ‘ ﬂ ‘ Peso informacion
IO,S cm I

Etiqueta Frontal Etiqueta Posterior

Figura 77. Diagramacion etiqueta yogurt

Fuente: Elaboracién propia

Leche cruda
lactico para
estabilizantes,

Ingredientes:
entera, cultivo
yogur, azucar,

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaro por porcién: 55g
Porciones por envase: 2
Cantidad por porcion
Energia (Calorias):
587kj(140Cal)

Grasa Total: 11g

Grasa Saturada: 4g

colorantes, preservantes, frutas
frescas, mermelada de mora.

17%
20%

LA OFRENDA

en AZUCAR

X Colesterol 60mg 20%
sabor, salud y calidad Sodio 105mg 4%
Carbohidratos totales 0g 0%
F\bfa dietética Og 0% en GRASA
Azlcares Og
Proteina 10g 20%
Hierro 4%

Los porcentajes de los valores
diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorfas

BAJO [ R-AE

Yogurt Mora

Mantener en refrigeracion. Después de
abierto consumir en el menor tiempo posible

Fabricado por LA OFRENDA S.A
Avenida Carlos Julio Arosemena Km 1% via Daule

Guayaquil - Ecuador

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

EDUCACIONTECNICA
PARAEL DESARROLLO

|1LWRO

Figura 78. Etiqueta yogurt mora

Fuente: Elaboracion propia
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= Ingredientes: Lech r

INFORMACION NUTRICIONAL gredientes eche ¢ uda
entera, cultivo lactico para

yogur, azlcar, estabilizantes,

colorantes, preservantes, frutas
frescas, mermelada de fresa.

Tamaro por porcién: 556g
Porciones por envase: 2
Cantidad por porcién
Energia (Calorias):
587kj(140Cal)

Grasa Total: 11g 17%

LA OFRENDA el
sabor, salud y calidad Sodio 105mg 4%

Carbohidratos totales 0g 0%
Flblra dietética Og 0%
Azlcares 0g
Proteina 10g 20%
Hierro 4%
Los porcentajes de los valores

diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorfas.

Yogurt Fresa

Mantener en refrigeracion. Después de
erto consumir en el menor tiempo posible

Fabricado por LA OFRENDA S.A
Avenida Carlos Julio Arosemena Km 1% via Daule

Guayaquil - Ecuador

$ ‘ 1utrRO

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Figura 79. Etiqueta yogurt fresa

Fuente: Elaboracion propia

p Ingredientes: Leche cruda
INEORMACIONINUTRICIONAC entera, cultivo lactico para
yogur, azlcar, estabilizantes,

colorantes, preservantes, frutas
frescas, mermelada de durazno.

Tamafo por porcion: 559
Porciones por envase: 2
Cantidad por porcion
Energia (Calorias):
587kj(140Cal)

Grasa Total: 11g 17%

LA OFRENDA Grasa Saturada: 4g 20%
i Colesterol 60mg 20%

sabor, salud y calidad Sodio 105mg 4%

Carbohidratos totales 0y~ 0%

Fibfa dietética Og 0%
Azlcares Og

Proteina 10g 20%

Hierro 4%

Los porcentajes de los valores n SAL

diarios estan basados en una

dieta de 2000 calorfas

Yogurt Durazno

Mantener en refrigeracion. Después de
abierto consumir en el menor tiempo posible

FAacuLTAD

EDUCACIONTECNICA UNIVERSIDAD CATOLICA | 1 LITRO

PARA EL DESARROLLO DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Fabricado por LA OFRENDA S.A
Avenida Carlos Julio Arosemena Km via Daule

Guayaquil - Ecuador

Figura 80. Etiqueta yogurt durazno

Fuente: Elaboracién propia
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3.6.2.3 Otras aplicaciones.

Bolsas

Utilizadas para la entrega de productos

LA OFRENDA iﬁ g@

sabor. salud y calidad FRENDA
ud y calidad RENDA

d y calidod

Figura 81. Bolsas

Fuente: Elaboracién propia

Uniforme de produccion.
El uniforme consta de un mandil blanco, es utilizado en ambas areas de produccion,

carnicos y lacteos.

252 A
LAOFRENDA

Figura 82. mandil

Fuente: Elaboracioén propia
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Carné

Se elabora un modelo de carné, con variacion de colores, para el personal del
area de carnicos se aplica el color rojo y para el personal del area de lacteos, se
aplica el color azul (ver figura 82).

5,5¢cm

4 £§m N

I 0,4 cm

identificador

53cm

0,9cm

— —

logo UTD‘ ‘ UlngSOG ‘

\_ |[ 0,4 cm )

Figura 83. Diagramacion carné

Fuente: Elaboracién propia

PreY:et PreY:et

LA OFRENDA LA OFRENDA

sabor, salud y calidad sabor, salud y calidad

CARLOS LUIS ANDREA LISBETH
RIOS ARMIJOS MATAMOROS SANCHEZ

Cl: 0703859327 Cl: 0703859327
AREA: Lacteos AREA: Carnicos

Figura 84. Carné carnicos y lacteos

Fuente: Elaboracioén propia
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Lapiceros

En los lapiceros se aplica el logotipo en su tamafio minimo 1 cm de altura

B, A ——
sabor, salud y calidad _

B, C o ——
sabor, salud y calidod 7 --

Figura 85. Lapiceros

fl

Fuente: Elaboracién propia

Jarros

En tamafio del imagotipo en los jarros es de 3,5 cm de altura

LA OFRENDA LA OFRENDA

sabor, salud y calidad sabor, salud y calidad

S N W

Figura 86. Jarros

Fuente: Elaboracién propia
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3.6.2.1 Aplicaciones publicitarias

Roll up
Estara ubicado en los puntos de venta y también sera utilizado en eventos
realizados por la empresa.

Figura 87. Banner

Fuente: Elaboracién propia
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Afiche

9 RIS

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

i Proteinas
LA OFRENDA Vitaminas
sabor, salud y calida 82yB12

Salchicha de Pollo

250 gramg

EDUCACIONTECNICA UNIVERSIDAD CATOLICA
PARAEL DESARROLLO DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

® 09985743000 - (04) 2411612

™ infolaofrenda@gmail.com
T UNIVERSIDAD CATOLICA Av. Carlos Julio Arosemena km 112 via Daule
PARA EL DESARROLLO DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL GUAYAQUIL - ECUADOR

Figura 88. Afiche

Fuente: Elaboracioén propia
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Stand

LA OFRENDA

sabor, sakid y cofdad

— Proteinas

Vitaminaos
& " B2yB12

Figura 89. Stand

Fuente: Elaboracién propia

3.7. Implementacion y verificacion de las piezas graficas

§:e?

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

/

Queso Fresco

ED | . #  |1umo ED | & |1umo

LA OFRENDA
sabr, salud y calidad

g\

LA OFRENDA
Sabor. sakud y coldod

N

Yogurt Mora

§:e

LA OFRENDA

sabor, salud y calidad

Leche entera

Queso con Especias

== n

Figura 90. Productos lacteos

Fuente: Elaboracion propia
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LA OFRENDA ' l

sabor, salud y calidad

@%’Z B

— —
LA OFRENDA

LA OFRENDA / e ey &

sabor, salud y calidod — —

LA OFRENDA

sabor. salud y calidad

Chorizo Parrillero
Salchicha de Pollo

| & |z

8 unidades

250 gramos
6 unidades.

LA OFRENDA

sabor. salud y calidod

oj9poLIOY
posioo A pres s
VANTUAO VY

Mortadela

Figura 91. Productos carnicos

Fuente: Elaboracién propia

LA OFRENDA

KUFFO GARCIA FRENDA

Gusyaaul, 2 de Agosto do 2016

22D

LA OFRENDA

sabor. salud y calidad

PLASTICOS ELLITORAL

ntoniy

DIRECTOR DE VENTAS.

LA OFRENDA

sabor. salud y calidad

Figura 92. Papeleria corporativa

Fuente: Elaboracion propia

75




Al finalizar el desarrollo de las piezas graficas, se realizé un sondeo a 10
personas, para lograr determinar la percepcion que tiene el publico frente a la marca
y verificar si cumple la funcién de identificar a la empresa y a los productos.

En la evaluacion, primero se mostrd el logotipo del identificador, compuesto
por el nombre de la empresa y el texto descriptor y se preguntd: 4 Con qué empresa
relaciona el logotipo o a qué tipo de empresa cree usted que pertenece?

La personas consideraron que se trataba de una empresa de alimentos, por
las palabras sabor y salud, que componen el texto descriptor de la marca, pero no
lograron identificar que tipo de productos alimenticios la empresa produce. También

consideraron que al denominarse La Ofrenda, se trataba de una institucion religiosa.

Luego se mostro el identificador completo, con todos sus elementos [icono y
logotipo] y se realizé la misma pregunta. Determinando asi que la percepcion de las
personas cambid, porque algunos de los evaluados consideraron que quiza no se
trataba de una empresa religiosa, que nombraron a la empresa La Ofrenda,
simplemente porque ofrecen productos, también lograron definir que los productos
que elabora la empresa son carnes y lacteos, aunque la mayoria lo relacion6 con

productos carnicos.

Al terminar este proceso, se procedid a ejecutar una reunion con varios
docentes y directivos de la Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo de la
Universidad Catodlica de Santiago de Guayaquil, durante la reunion se realizé la
presentacion del identificador y su implementacion en las etiquetas de los productos,
logrando verificar la funcionalidad de las etiquetas, las mismas que contienen toda
la informacion acerca del producto, ademas se cumplié con los requisitos sugeridos
por los directivos, los cuales son: la aplicacion del identificador grafico de la facultad
y de la universidad, y la diferenciacion de las dos lineas de productos. Ademas
consideraron importante, y agradable que se haya aplicado identificadores que

indican el contenido del producto.
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3.8. Producto final

Figura 93. Manual corporativo

Fuente: Elaboracién propia
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4. Conclusiones y recomendaciones.

4.1. Conclusiones

La metodologia aplicada en el proyecto, la realizacion de encuestas y
entrevistas, permiti6 crear un identificador compuesto por elementos que
representan la labor de la empresa, y el beneficio generado por el consumo de sus

productos.

La personalidad propia de la empresa, se refleja en su nombre, porque en el
se proyecta, el origen de la institucidén y la calidad en el proceso de produccion.

Se crea una linea grafica, coherente con el identificador, generando un facil
reconocimiento de la institucién en cada una de sus piezas. Finalmente se disefia un
manual en el que se establecen parametros, para una correcta utilizacion y

aplicacién del identificador en distintos soportes.

4.2. Recomendaciones

Se recomienda considerar el manual como requisito para la elaboracion de
cualquier tipo de piezas graficas, publicidad, o material comunicacional de la
empresa, asi también se debe cumplir cada una de las instrucciones y parametros

establecidos en el manual corporativo, para evitar alteraciones en la aplicaciones.

La empresa debe elaborar campafas o implementar estrategias para dar a

conocer la marca y sus productos dentro del campus universitario.

El personal de la empresa debe tener conocimiento del contenido del manual,
para que etiqueten adecuadamente cada producto.
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ANEXOS

Anexo 1

La empresa de productos carnicos y lacteos de la Universidad Catodlica de Santiago
de Guayaquil inici6 hace 7 afos, con la creacion de su planta procesadora de
productos carnicos y lacteos, empez6 como un proyecto educativo, los estudiantes
de la carrera de Agroindustria de la Facultad de Educacion Técnica para el
Desarrollo, de la Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil, elaboraban los
productos y éstos eran presentados en ferias dentro de la Universidad. Actualmente

la empresa desea comercializar sus productos dentro de la institucion educativa.

Mision
Elaborar productos carnicos y lacteos, pensando en la salud y nutricion de los

consumidores.
Vision

Ser una empresa reconocida en el mercado nacional, por su constante proceso

investigativo para la obtencion de productos alimenticios de la mas alta calidad.
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Anexo 2

Informacion sobre la elaboracion e ingredientes de cada producto.

oy

]

EDUCACION TECNICA
PARA EL DESARROLLO

llustracion 86: Salchicha de pollo

7

Fuente: UCSG

2.4.1. Concepto

Es un producto cocido elaborado con carne fresca o congelada, con agregado o no de carne cocida, de animales
autorizados (pollo), con agregado de grasa comestible (pellejo de pollo), perfectamente trituradas y mezcladas,
emulsionado o no, elaborado con ingredientes de uso permitido e introducido en fundas autorizadas con un

perimetro maximo de 112 mm, ahumado o no.

2.4.2. Ingredientes, materiales y equipos

( Ingredientes Cantidad

Carne de pollo 70%

Pellejos de pollo 4%

Fécula 8%

: Materiales
Hielo

Equipos \

Comino Mesas

Molino para carne

sal Cuchillos

Cuter

Nitrito Chaira

Embutidora

Tripolifosfato Tablas de picar

Estufa con tina de
coccion

Eritorbato

Empaques

Termoémetro

Pimienta negra

Hilo de algoddn o nylon

Balanza

Glutamato z A
Envases de acero inoxidable

Cdmara fria

Orégano en polvo

\ Tripa sintética

Empacadora al vaciy

Ajo en polvo

Cebolla en polvo

Cubitos Caldo Maggy (pollo)

k Sabor pollo (condimento) )

= Los porcentajes son en relacion a las libras o kilogramos totales que deseemos obtener de producto terminado.

Unidad 2: Pasta Fina
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UNIVERSIDAD CATOLACH
DE SANTIAGO De G

2.2.1. Concepto

llustracién 69: Mortadela

Fuente: UCSG

La mortadela, al igual que las salchichas, es un tipo de embutido escaldado elaborado a partir de carne fresca no
completamente madura. Se utilizan como materias primas: carne, grasa, hielo y condimentos, que reciben un
tratamiento térmico posterior que coagula las proteinas y le dan una estructura firme y elastica al producto. La
diferencia entre la mortadela y los otros tipos de embutidos escaldados es su formulacién y su presentacién, ya
que es un embutido grueso similar alos jamones. El proceso de elaboracién consiste en refrigerar las carnes, luego
estas se trocean y curan, se pican y mezclan y finalmente se embuten en tripas y se escaldan. Opcionalmente se

pueden ahumar.

2.2.2. Ingredientes, materiales y equipos

r Ingredientes

Cantidad

~N

Carne estofado

60%

Grasa de cerdo

15%

Hielo

20%

Materiales

Equipos N

Proteina

2%

Almiddn

3%

Mesas

Molino para carne

Cuchillos

Cuter

Sal

2%

Chaira

Embutidora

Nitrito

0.0125%

Tablas de picar

Estufa con tina de
coccion

Acido ascérbico

0.03%

Empaques

Termémetro

Eritorbato

0.02%

Tripolifosfato

0.4%

Hilo de algodén o nylon

Balanza

Envases de acero inoxidable

Cdmara fria

Oleorresina (mortadela)

0.06%

Funda para mortadela

Empacadora al vacio

Canela en polvo

0.01%

\_

Humo liquido

0.002%

Rebanadora

Azicar

, S

0.2%

J

+Los porcentajes son en relacién a las libras o kilogramos totales que deseemos obtener de producto terminado.
* El porcentaje por utilizar de oleorresina va a depender finalmente de la recomendacién que esté indicada en
el empaque de la marca de oleorresina que compremos.
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llustracién 112: Chorizo cervecero

Fuente: UCSG

3.3.1. Concepto

Se trata de un embutido sometido al horneado o ahumado, compuesto por carne vacuna (de res), carne de cerdo
y grasa de cerdo finamente picada, y embutidas en una tripa sintética (como el celofan), fibrosa o poliamida. Se
caracteriza por su coloracién roja y por su olor y sabor caracteristicos (picantes).

3.3.2. Ingredientes, materiales y equipos

& Ingredientes Cantidad \

Carne estofado 30%

Carne industrial 34%

Grasa de cerdo 10%
Hielo 20% e Materiales Equipos \

Proteina de soya 2% Mesas Molino para carne

Harina de trigo 2% Cuchillos Cuter

Fécula almidon 2% Chaira Embutidora

Sal 1.5% Tablas de picar Termdmetro

Nitrito 0.0125% Empaques Balanza

Eritorbato 0.05% Hilo de algodén o nylon Cdmara fria

Tripolifosfato 0.5% Envases de acero inoxidable Ahumador

Comino 0.5% k Tripa sintética Empacadora al vacio 0 )

Pimienta negra 0.4%

Orégano en polvo 0.2%

Glutamato monosddico 0.4%

\ Ajo en polvo 0.3% )

+ Los porcentajes son en relacion a las libras o kilogramos totales que deseemos obtener de producto terminado.

Unidad 3: Pasta Gruesa
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3.4. Chorizo parrillero

llustracién 120: Chorizo parrillero

Fuente: UCSG

3.4.1. Concepto

El chorizo parrillero es un embutido fresco de carne picada de cerdo con sal, especias y nitrato de potasio,
embutido en el intestino delgado del cerdo, el cual posee propiedades Unicas, dotando a este embutido
caracteristicas especiales para su uso en la parrilla.

3.4.2. Ingredientes, materiales y equipos

Ingredientes Cantidad TE

Carne estofado 20% ™\
Materiales Equipos
Carne de cerdo 50%

Mesas Molino para carne

Grasa de cerdo 25%
Hielo 5%
Sal 1.5%
Nitrito 0.0125%

Acido ascérbico 0.05% =
Hilo de algoddn o nylon Camara fria

Tripolifosfato 0.4%
Envases de acero inoxidabl Ah d
Comino 0.5%

Cuchillos Batidora

Chaira Embutidora

Tablas de picar Termémetro

Empaques Balanza

X Tripa natural de cerdo Empacadora al vacr’y

Ajo en polvo 0.3%
L Perejil (hierba) 1% vy

+ Los porcentajes son en relacion a las libras o kilogramos totales que deseemos obtener de producto terminado.

Unidad 3: Pasta Gruesa
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Queso fresco

2.1.6.4. Valor nutritivo

Elaporte nutricional de estos alimentos es muy esencial. Por estar fabricados a partir de la leche, los quesos forman
parte del grupo de alimentos que nos aportan proteinas, indispensables para la construccién, mantenimiento y
reparacion de los érganos que tenemos. Ademas de estos procesos, son importantes para nuestro crecimiento
y desarrollo. Su cualidad mds destacada es su contenido rico en calcio y en vitamina A. Cabe destacar que los
quesos curados debido a su menor contenido en agua, tienen mayor cantidad de grasa.

2.1.6.5. Ingredientes, materiales y equipos

Ingredientes Cantidad

Leche cruda entera

Cuajo 10 mi/100 1
Cloruro de calcio 25mi/1001
Cultivos ldcticos (opcional) Depende de la marca
Sal 1kg/100 1

Sal en grano 29 kg/100 |

Materiales

Recipientes

Coladores de acero inoxidable

Ty

Agitadores de acero ir

Mesa de trabajo (con plancha de acero inoxidable)

Mesa de moldeado de acero inoxidabl
Termdémetro

Jarras y recipi de acero inoxidabl,
Liras

Moldes y mall slica

Respecto a

Volumen total de leche
Volumen total de leche
Volumen total de leche
Volumen total de agua

Volumen total de agua para elaborar la salmuera

Equipos
Balanza
Estufa a gas industrial
Tinas o tanques de coagulacién
Descremadora
Prensa
Empacadora al vacio

Cdmara frigorifica

Fortalecimiento de las Capacidades en la Elaboracién de Derivados Licteos
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2.1.7. Queso con especias

llustracion 64: Queso con especias

Fuente: UCSG

2.1.7.1. Concepto

Estos quesos se distinguen por la presencia de especias, las cuales les dan sus colores y olores caracteristicos.
Quizas sea la variedad que més asombro pueda causar a simple vista, debido al color y al fuerte aroma producido
por las diferentes especias que se le agregan; sin embargo, su intenso sabor es uno de los mas apreciados por
los gourmets del queso.

2.1.7.2. Valor nutritivo
Son quesos de valor nutritivo importante, tienen alto contenido de grasa, aportan las vitaminas B1y B2, y calcio
y fésforo. Ademas las especias afiadidas incrementan su valor.

2.1.7.3. Ingredientes, materiales y equipos

(.‘antidad et of _ Respectoa _‘*}

[ Ingredientes | 53

| Leche cruda entera

!;qujo i i lb (hl/loq Iﬁ £ Volumen to!gl de leche ¥

[ Cloruro de calcio ‘ 25 ml/lop 1 i

I
¥ Volumen total de leche

C Eglg‘ygs ,"?fﬂ'{?s chlonaIL 417 iepende de la man.;é 7 ‘ 7 : ;Vialilmen total de leche

| Sal e | 1kg/100l Volumen total de leche
o e T
i -_Orjgano en hoja | ~ Al gusto

[ - Aji 2 = - " }Igustp

-Jamon | Al gusto
- Pimiento verde Al gusto

- Pimiento amarillo
- Pimi rojo

Materiales P ; 7 Equipos
Recipientes g i = | Balanza
Coladores de acero inoxidable Estufa a gas industrial
Agitadores de acero inoxidabl | Tinas o tanques de coagulacién

|
[
I
|

Mesa de trabajo (con plancha de acero inoxid | Descremadora

14,

do de acero inoxidabl | Prensas

Mesa para

WD
Termémetro Empacadora al vacio

Jarras y recipi de acero inoxid o Cgmura frlgorlﬁcgl R

| Liras \

i ——————

e
\_Moldes y mallas 1 ‘ - )

Fortalecimiento de las Capacidades en la Elaboracién de Derivados Lacteos
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Mantequilla

EDUCACION TECNICA
PARA EE DESAiiOLED

5.3. Valor nutritivo

El valor nutritivo de la mantequilla es de destacar. Es un producto que posee un alto contenido de grasas
(algunas de las cuales estan saturadas), de colesterol y calorias. Ademas de que la mayor parte de este alimento

es grasa lactea, esimportante mencionar que también contiene vitaminas A y D. No obstante, estas propiedades
dependen de la alimentacién de la vaca y de la estacién del afio (por ejemplo, en verano la mantequilla es mas
rica en vitamina A que en invierno).

5.4. Ingredientes, materiales y equipos

o Ingredientes J Cantidad Respecto a \
Crema o nata obtenida de leche cruda entera |

Cultivo ldctico para mantequilla Depende de la marca ' Volumen total de nata
\Sal i 1-3% Volumen total de nata

Manjar

6.4. Ingredientes, materiales y equipos

/ gredi

Leche cruda entera
Bicarbonato Volumen total de leche
Azicar Volumen total de leche

\Glucosa Volumen total de leche /
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Anexo 3

Fotografias de las primeras etiquetas de los productos

uur_sn | uuv_so -
MUZZARE Ln FRESCO ¢ “.\“:_S“

CON ESPECIAS ..  ——" 40 NN
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Anexo 4

Ficha técnica de entrevista a profundidad

Tema: Linea grafica para productos carnicos y lacteos de la UCSG.
Fecha: Lunes 30 de mayo del 2016

Entrevistado: Ing. Alfonso Kuffé Garcia

Objetivo de la entrevista:

* Obtener informacion acerca de la empresa, caracteristicas y virtudes de sus

productos.

* Conocer que tipo de estrategias de comunicacién ha implementado la

empresa.

Desarrollo:

¢ Cual es el target de la empresa?

El grupo objetivo de la empresa que va a ofrecer los productos basicamente
son los estudiantes, docentes y personal administrativo de la Universidad Catodlica

de Santiago de Guayaquil, en primera instancia.

¢, Cuales son los atributos de sus productos?

Nuestros productos basicamente son elaborados de una forma organica,
tratamos de por lo menos no usar tantos quimicos, para eso hacemos un trabajo de
investigacion para lo cual eliminamos los aditivos quimicos por aditivos naturales,

entonces la mayoria seran productos naturales. Esa es nuestra principal virtud.

Defina en una frase su empresa o producto

Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil.

¢ Qué simbolos cree usted que son los mas adecuados para identificar
su marca?
La universidad, algo que la identifique porque la universidad catdlica esta

identificada mundialmente.
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;Como quiere que la empresa sea conocida o percibida por sus
clientes?
Que son productos de calidad, que tenga el prestigio, que es de una

universidad y que ademas sean naturales, que se perciba eso.

éiLa empresa ha implementado alguna estrategia de comunicacion
anteriormente, cual?

No, ninguna, es la primera vez que nosotros vamos a querer por medio de un
logo o nombre hacer esto, la unica forma que hicimos es una feria, la cual era el
examen practico de los estudiantes, la gente preguntaba, y se les brindaba un
souvenir alimenticio, y se daba a conocer el proceso de elaboracion, y lo que se
produce se comercializa en el punto denominado Agromarket, pero cuando se

elaboran grandes cantidades.
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Anexo 5

Encuesta

Objetivos:

Determinar caracteristicas que permitan la elaboraciéon del identificador y linea
grafica de productos carnicos y lacteos de la UCSG.

Comprobar la funcionalidad de la propuesta del nombre de la empresa

Objeto a encuestar: Publico objetivo, estudiantes de la Universidad Catdlica de

Santiago de Guayaquil.

Modelo de encuesta
UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

Instruccién: Marque la respuesta que considere adecuada y complete segun su
criterio.

1. ¢ Qué factor influye en usted al comprar productos carnicos?

[ ] Precio [] Marca [ ] Apariencia [ ] Calidad

2. ; Al comprar productos carnicos, con qué color los identifica en la percha de

productos?

D Amarillo
D Azul
[ ] Rojo

Otro

3. ¢ Al comprar productos lacteos, con qué color los identifica en la percha de

productos?

D Amarillo
D Azul
D Rojo

Otro
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4. ;Conoce usted los productos carnicos y lacteos elaborados por la carrera

de agroindustria de la universidad?

] Si [ ] No

5. En una escala del 1 al 5, valore el grado de relaciéon que tiene la palabra
“Ofrenda” con las siguientes opciones, considerando 1 como minimo y 5
maximo.

Religion Calidad

Confianza Pulcritud

6. En una escala del 1 al 5, valore el grado de memorizacion de la palabra

ofrenda, considerando 1 como minimo y 5 maximo.
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Anexo 6
Encuestas tipo sondeo compuesta de dos partes.

La primera es realizada para la seleccidn del identificador y la segunda para

determinar la cromatica y la diagramacion del identificador seleccionado.

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

Encuesta para seleccionar el identificador grafico

1. Segun su criterio y preferencia, seleccione uno de los siguientes
identificadores graficos.

LA P 1A OFRENDA

OFRENDA

OPCION 1[ ] OPCION 2 ]

OPCION3 [ ]

2. Seleccione las razones por las que usted escogio6 la propuesta

Cromatica |:| Abstraccion |:| Facil de comprender D
Tipografia [ ] Legibilidad [ | Minimalismo ||
Otra
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

Encuesta para definir la diagramacion y la cromatica del identificador.

1. Seleccione la cromatica que considere mas adecuada para la aplicacion
en el identificador grafico.

OPCION 1[_] OPCION 2 [ ]

2. Seleccione la diagramacion que considere mas adecuada para la

aplicacion en el identificador grafico.

OPCION 1 [ ] OPCION 2] OPCION 3| ]
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