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RESUMEN

<

El restaurante Bambu carece de materiales impresos con un disefio que
permita a los nuevos clientes tener mayor comprension de los platillos que ofrecen.
Por lo que se plante¢ el siguiente objetivo: “Disefio de materiales graficos impresos
que presenten la variedad de comidas cantonesas que ofrece el Restaurante
Bambu a sus clientes reales y potenciales.

Se realizdé una herramienta de validacion para conocer la ‘percepcion del
grupo objetivo, conformado por personas que llegan al r te'y tien
probabilidad de tener contacto visual con los materiales, y expe nlas a

comunicacion y disefo.

El resultado obtenido fue que los materiales graficos fueron disefiados de
manera atractivay comprensible paralos clientes del restaurante bambu. Para cumplir
el objetivo general se realizé varios procesos: recopilar informacion, investigar,
definir grupo objetivo, bocetar, digitalizar, evaluar y otros. Como conclusion se logré
disefiar materiales graficos que presenten la variedad de comidas Cantonesas que
ofrece el Restaurante Bambu. Ademas, se recomendd mantener los materiales
graficos en buen estado, sin tenerlos manchados, sucios, descuidados y destruidos.



iNDICE

Capitulo 1
1.1 Introduccién
Capitulo 2: Problematica
2.1 Contexto
2.2 Requerimiento de comunicacion y disefio
2.3 Justificacion
2.3.1 Magnitud
2.3.2 Vulnerabilidad
2.3.3 Transcendencia
2.3.4 - Factibilidad
Capitulo Ill — Objetivos del disefio
3.1 Objetivo general
3.2 Objetivos especificos
Capitulo IV: Marco de referencia
4.1 Informacion general del cliente
Capitulo V: Definiciéon del grupo objetivo
5.1 Perfil geografico
5.2 Perfil demografico
5.3 Perfil Psicografico
5.4 Perfil conductual
Capitulo VI: Marco tedrico
6.1 Conceptos fundamentales relacionados con el producto o servicio
6.2 Conceptos fundamentales relacionados con la comunicacion y el disefio
6.2.1 CONCEPTOS fundamentales relacionados con la comunicacion
6.2.2 Conceptos fundamentales relacionados con el disefio
6.3 Ciencias auxiliares, artes, teorias y tendencias
Capitulo VII: Proceso de disefio y propuesta preliminar
7.1 Aplicacion de la informacién obtenida en el marco teérico
7.2 Conceptualizacion
7.2.1 Método
7.2.2 Definicion de concepto
7.3 Boceto.
7.4 propuesta preliminar

14
14
15
15
16
16
16
17
17
17
19
19
19
20
20
26
26
26
27
27
29
29

38
44
62
71
71
73
73
76
77

127



Capitulo VIII: Validacion técnica
Poblacion y muestreo
Meétodo e instrumentos
8.3 Resultados e interpretaciones de resultados
8.4 Cambios a base de los resultados
Capitulo IX: Propuesta grafica final
Capitulo X: produccion, reproduccion y distribucion
10.1 Plan de costos de elaboracién
10.2 Plan de costo de produccion
10.3 Plan de costos de reproduccion
10.4 Plan de costos de distribucién
10.5 Cuadro de resumen general de costos
Capitulo XI: Conclusiones y recomendaciones
11.1 Conclusiones
11.2 Recomendaciones
Capitulo XlI: Conocimiento general
Capitulo XllI: Referencias
Capitulo XIV: Anexos
Anexo 1: Tamafio de muestra

Anexo 2: Encuesta para determinar mi grupo objetivo
Anexo 3: Gréficas, resultado de las encuestas para la seccion del grupo objetivo
Anexo 4: Tabla de Nivel socio economicos 2009/ Multivex

Anexo 5: Fotografias de validacion
Anexo 6: Cotizaciones
Anexo 7: (Brief)

143
143
144
157
189
204
219
219
220
220
221
221
222
222
223
224
225
230
230
231
233
240
241
246
251



CAPITULO |

1.1 Introduccion.

Restaurante Bambu ofrece comida cantonesa. Esta ubicada en el Centro
Histérico de Guatemala. Abre al publico desde el ano 1,999. Durante esos 14 anos,
el restaurante ha conservado la misma carta de menu, que es en blanco y negro,
contiene una lista de 89 platillos y 17 numeraciones de bebidas, sin fotografias y con
una portada de color café. Ademas, cuenta con carteleras y una vidriera dentro del
restaurante, al igual que el menu son materiales graficos que desde hace 14 afios
no se ha realizado algun cambio, con un disefio simple y pocos colores.

El cambio de los materiales graficos es un requerimiento del gerente del
restaurante, debido a que considera que ya es hora de realizar un cambio, ya
que cada dia llega nueva clientela, y el problema esta en que mayoria de ellos no
conocen los platillos que ofrece el restaurante. Ademas, considera que el menu
no es llamativo y apetitoso para los nuevos clientes. Por lo tanto, este proyecto
tiene como fin un disefio de materiales graficos impresos que presenten la variedad
de comidas cantonesas que ofrece el Restaurante Bambu a sus clientes reales y
potenciales.

El primer proceso para realizar el proyecto fue recolectar informacién, para ello
se hizo investigaciones, tanto sobre la tematica, lo externo, interno e informacion del
restaurante como temas de comunicacion y diseno a través de distintas fuentes para
la fundamentacion de la propuesta. Asimismo, se tomé en cuenta como comunicar
lo que ofrece el restaurante a los clientes, y a la vez crear mayor comprension y
atraccion hacia los platillos que venden.

Através de los resultados obtenidos de las validaciones con el cliente y expertos,
se llevaron a cabo cambios para mejorar el disefio del material de la propuesta
preliminar y asi cumplir con el objetivo general planteado.
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CAPITULO 2: PROBLEMATICA.

‘“Bambu” es un restaurante que ofrece comida cantonesa, ubicada en el
Centro Histérico de Guatemala, abierto desde el afo 1,999, con 14 afos servicio
del al publico.

Los clientes potenciales y existentes son: grupos de familias quienes llegan
los fines de semanas o para eventos anuales, personal que trabaja en las oficinas
cercanas, entre otras. La mayoria es gente adulta porque prefiere comida saludable
con muchos vegetales, menos grasa y sentir como si fuera la comida preparada en
casa, a comparacion de los adolescentes que prefieren la comida chatarra.

El cambio de los materiales graficos es un requerimiento del gerente del
restaurante, por lo que desea renovarlos a un grafico mas comprensible y atractivo,
segun él, ha llegado nuevas clientela, algo que por ser nuevos no conocen la comida
cantonesa que ofrecen. El menu no cuenta con fotografias y es en blanco y negro.
Los materiales tienen mas de 10 afios que no se ha actualizado.

2.1 Contexto.

La empresa Bambu, también como Restaurante Bambu, ofrece platillos
de comida estilo cantonesa, el restaurante principal esta ubicado sobre la sexta
avenida del centro historico zona 1. Los clientes potenciales y actuales siempre ha
sido gente adulta, familias que llegan los fines de semana y para los dias laborales,
usualmente son los empleados quienes trabajan en las oficinas cercanas.

Por el cambio de la sexta avenida del Centro Histdrico, han llegado cantidades
grandes de nuevos clientes tales como turistas, ya sea nacionales o internacionales
y trabajadores de nuevas oficinas.

El problema esta en que los consumidores frecuentes saben cémo son los
platillos y qué pedir, a diferencia es que los nuevos consumidores que llegan y no
estan seguros qué platillo ordenar, a causa de que el menu no cuenta con imagenes
o un disefio para dar mejor comprension de lo que ofrece el restaurante.

El menu o la carta de platillos actual esta en blanco y negro, se trabaja por
numeros ya que cuenta con 89 platillos de comida y llega hasta el numero 106,
con bebidas. No contiene fotografias y esta dividido por columnas. El gerente del
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restaurante menciono que es importante y obligatorio mantener los numeros con el
nombre del plato, sin alterar los cédigos en el nuevo disefio.

Se espera disenar un menu comprensible y atractivo, comunicandose
adecuadamente con los clientes reales como para los clientes potenciales, siempre
y cuando con estilos y colores relacionados a la tematica del establecimiento.

2.2 Requerimiento de comunicacion y disefo.

El restaurante Bambu carece de materiales graficos impresos con un
diseno que permita a los clientes reales y potenciales tener mayor comprensién
de la comida cantonesa que ofrecen.

2.3 Justificacion:

Para sustentar de manera consistente las razones por las que consideré
importante el problema y la intervencion del disefiador, se justifica la propuesta a
partir de cuatro variables:

2.3.1 Magnitud:

Republica de Guatemala = 14.7 millones de habitantes.

Ciudad de Guatemala = 4.5 millones de habitantes.

102 restaurantes con especialidad de comida
china, ubicada en Ciudad de Guatemala.
*Segun guia teleféonica, paginas amarrillas.

Visitante al restaurante,

aproximadamente 1,200 personas
semanal, dependiendo del ocasion.

171 personas llegan al
dia, dependiendo de la
ocasion.
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2.3.2 Vulnerabilidad

Los problemas que se dan por el menu actual pueden ser disminuidos con la
intervencidn de la comunicacion y el disefio. Se cambiara a un menu con fotografias,
colores, tipografia y un estilo de disefio para darse a entender mejor, ayudar al
cliente en decidir en qué consumir y estimular al cliente en comprar mas platillos.

El menu es el primer contacto con el cliente, depende del disefio se puede
persuadir al cliente en permanecer o irse. Por lo tanto, la confianza y la credibilidad
del cliente dependen mucho del menu.

2.3.3 Transcendencia.

Con la intervencion de la comunicacion y disefio se renovara el menu actual
a uno mas comprensible, atractivo y creativo. El menu actual no cuenta con un
disefio para representar el restaurante, ya que no se expresa en forma adecuada.
Hay que tomar en cuenta que el menu es muy importante, ya que es el primer
elemento que el cliente tiene contacto, por lo tanto si no representa lo que venden,
no les darian la confianza al cliente de que es comida cantonesa.

Todo entra por el 0jo, el menu es el primer contacto con el cliente, si un menu
no convence al cliente en consumir los alimentos del restaurante porque no da
confianza o credibilidad, el cliente puede irse. En cambio, si el menu esta disefnado
y planificado estratégicamente puede hasta convencer y estimular al cliente en
comprar otro platillo.

2.3.4 Factibilidad:

La empresa Bambu en donde se realizara el proyecto si es factible, ya que
cuenta con los recursos humanos, organizacionales, econdmicos y tecnologicos
para realizar el proyecto.

2.3.4.1 Recursos humanos:

La empresa cuenta con el factor humano adecuado para brindar apoyo e
informacion necesaria para realizar el proyecto. Estan dispuestos en dar espacio y
tiempo del restaurante para llegar a cabo el proyecto.
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2.3.4.2 Recursos Organizacionales:

Los ejecutivos de la organizacion autorizan al personal en brindar apoyo
tanto el tiempo como espacio para realizar el proyecto. Apoyo tanto en informacion
como cualquier material necesario para realizar el proyecto.

2.3.4.3 Recursos Econémicos:

La empresa cuenta con recursos necesario, que posibilita la realizacion en
la renovacion del nuevo menu. El cliente ha mencionado que el presupuesto para el
proyecto esta en un rango de nueve mil quetzales dependiendo de la cantidad de la
impresion.

2.3.4.4 Recursos tecnolégicos:

Para poder realizar el proyecto, la empresa esta dispuesta en brindar
materiales para realizar fotografias y espacio para el trabajo. Se utilizara programas
de diseno para su realizacion. Ademas, una camara profesional para las fotografias.

18



CAPITULO Il - OBJETIVOS DEL DISENO.

3.1 Objetivo general:

Disefar de materiales graficos impresos que presenten la variedad de comidas
cantonesas que ofrece el Restaurante Bambu a sus clientes reales y potenciales.

3.2 Objetivos especificos:

Investigar acerca de materiales graficos impresos a través de distintas
fuentes de informacién para la fundamentacion de la esta propuesta.

Recopilar informacioén del restaurante a través de la entrevista con el cliente
y de observacion, para incluirla en los materiales graficos impresos.

Diagramar a través de una reticula semiformal, con informacion que se
incluira en el menu para la compresion de los consumidores.

Tomar fotografias gastronémicas de estilo food styling para aplicarlo en el
disefio del material grafico.

Disenar un menu, boletin y carteleras internas que comunique las
especialidades que venden dentro del establecimiento.

Establecer para la vidriera exterior con material de micro perforado, para
representar las especialidades que vende el restaurante.
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CAPITULO IV: MARCO DE REFERENCIA.

4.1 Informacién general del cliente.

“Brief: Un documento con datos de informaciones para el desarrollo del
proyecto”. (Ver anexo 7)

Proyecto: Diseio de materiales graficos impresos que presenten la variedad
de comidas cantonesas que ofrece el Restaurante Bambu a sus clientes re-
ales y potenciale.

Datos del cliente
Nombre de la empresa: Bambu.
Direccion: 6 ave 10-31 zona 1

Email: Restaurantbambu6ave@amail.com

Teléfono: 22534442
Celular: 40911400
Contacto: Juan Huang
Antecedentes:

La empresa Bambu ofrece platillos de comida estilo cantonés desde el afo
1999. Llevan 14 afios de existencia, durante estos afnos han obtenido variedades de
clientes potenciales y existente. Cuenta con un manual corporativo empezado pero
aun esta en proceso, dentro de el estan algunos reglamentos de cobmo deben ir los
disenos de los materiales graficas, una tarjeta de presentacion, un logo, uniforme y
algunas papeleria que utilizan. Ademas, tienen fotografias de los platillos que venden
y pequefnos videograbaciones de los platos de comida especiales. Actualmente
cuentan con un menu existente que esta en blanco y negro, estilo de una carpeta
con hojas escrito en lista.

20



Oportunidad identificada:

Desde el cambio de la sexta avenida de zona 1, ciudad Guatemala, han
llegado muchos turistas nacionales e internacionales a consumir en el restaurante.
El problema esta en que el menu lleva mas de diez afios sin realizar un cambio, se
considera que el menu es dificil de comprender y poco atractivo. El cliente menciond
que le gustaria que el menu tenga un disefio que pueda facilitar la comprension del
lector, y despertar el hambre del consumidor.

Mision:

Restaurante Bambu se dedica a preparar comida cantonesa, ofreciendo
a nuestros clientes variedad de platillos con una excelencia en relacion a costo y
calidad, orientado a satisfacer las expectativas de nuestros clientes.
Vision:

Ser una empresa lider en produccién de comida cantonesa, a nivel nacional,
de la mas alta en calidad y buen sabor, para llegar a ser la preferencia de nuestros
clientes y la mejor opcion para disfrutar variedades platos de alimentos cantoneses.

Delimitacion geografica:

En un restaurante llegan desde turistas hasta ciudadanos de distintas zonas
capitalinas. En este caso, podemos mencionar que es la gente que pasea por la
sexta avenida de zona 1 y trabajadores de las oficinas y negocios cercanos con el
restaurante.

Grupo objetivo:

El grupo objetivo son los clientes nuevos y frecuentes quienes han llegado
desde afo 1999.

Principal beneficio al grupo objetivo:

Los clientes o consumidores dentro del restaurante pueden leer un menu
de mayor comprension, tanto en facilitar el ojo como mejor rapidez en decidir qué
consumir.
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Competencia:

No brindd informacién, a mi criterio son los dos restaurantes chinos, ubicados
en la sexta avenida.

Posicionamiento:

Informacién no proporcionada. A mi criterio estan posicionados como primero de
restaurante de comida cantonesa en la sexta avenida.

Factores de diferenciacion:
- Variedades de platos de comida cantonesa.

- Tienen clientes potenciales que llegan siempre un dia en la semana,
quienes han consumido desde 14 afos. Alta cantidad de clientes fieles.

- El chef es de origen cantones.
- Alimentos naturales, frescos y de buena calidad.
Objetivo de mercadeo:

Tener mejor relacion con el cliente, satisfacer las expectativas del consumido
y poder posicionar en la mente de ellos.

Objetivo de comunicacion:

El menu pueda ayudar a los consumidores a mayor comprension de los
platos que venden, estimular el paladar y la psicologia del consumidor, antes que
consuman un platillo elegido.

Mensajes claves a comunicar:
Calidad, frescura, higiene, saludable y deliciosa.
Estrategia de comunicacion:

Utilizar fotografias para que el consumidor pueda tener mayor comprension.
Una diagramacion adecuada para dar ordenamiento de informacion.
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Reto del disefio y transcendencia:

Un menu comprensible, ordenado y seguir los reglamentos isefio y la
cultura de la empresa.

Materiales a realizar:
Menu o carta para un restaurante.
Presupuesto: Q10, 000
Datos del logo:
Colores: Verde y rojo.
Tipografia: Black Arial. \
Forma:

Dos ramas de bambu con hojas, y una cinta rectangular con orillas redonda de
abajo del bambu.

Logo:

FODA: \

Fortaleza:

- Cuenta con un menu, que describe los nombres de los platillos
ofrecen.

- Las meseras del establecimiento conocen cada plato escrito.

- El area de mesas y la de cocina trabajan ordenadamente utiliz



numeracion del menu como cdédigo para cumplir 6rdenes.
- El'menu esta en inglés y espariol.
Debilidades:

-El menu no tiene los lineamientos de disefios adecuados relacionados con
la empresa.

- Al modificar el ordenamiento del menu, las meseras tendran que volver a
aprenderse el menu.

-Tener en cuenta que al modificar los numeros de los platos, pueden cambiar
la metodologia de como trabajan dentro del establecimiento.

-Las personas analfabetas no entienden el menu, debido a que la carta actual
no contiene fotografias que represente los platillos.

Oportunidad:
- Estimular el cliente en querer consumir otro plato mas.

- Si en el futuro logran abrir una cadena de franquicia del restaurante, la
carta puede ser un elemento de representacion del establecimiento.

- Los menus de buenos colores y calidad llaman mas la atencién del cliente.

- Los turistas pueden comprender el menu, aunque no es del idioma oficial
de su pais.

Amenazas

-La colocacion de fotografias es de poca cantidad, si no parecera una
saturacién de imagenes.

-El costo de impresién de la carta, si se requiere cantidad alta de menu para
los nuevos establecimientos.

-Si el menu esta dafado o desgastado, tendra un costo en volver en
imprimirlos.

-Si esta mal estructurado, puede causar mala comunicacion con los turistas.
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CAPITULO V: DEFINICION DEL GRUPO OBJETIVO.

El grupo objetivo al que va dirigido el proyecto son clientes frecuentes
del restaurante, que son familias que llegan todos los fines de semanas y los
trabajadores que laboran en las oficinas cercanas. Siempre tomando en cuenta
los clientes nuevos que llegan al paseo de la sexta avenida, es decir los turistas
nacionales o internaciones y los trabajadores de las nuevas oficinas.

5.1 Perfil geografico:

Guatemala cuenta con 14.7 millones de habitantes, de ellos son 4.5 millones
de habitantes situados en la ciudad de Guatemala. La ubicacion geografica que situa
el grupo objetivo esta en la capital, segun la encuesta (ver anexo 2) se determind
un rango entre 11 a 8 clientes de los 66 encuestados, provienen de zona 1,2y 7.
El rango de 7 a 4 personas proviene de zona 4, 5, 6, 18 y 19, mientras el rango de
1 a 3 viene de otras zonas capitalinas.

5.2 Perfil demografico:

Se determind que el grupo objetivo esta en el rango medio es decir Nivel C+
y Nivel C. Segun la tabla de Niveles Socio Econdmicos 2009/Multivex la educacion
del grupo objetivo es superior, licenciatura con un desempefo ejecutivo medio,
comerciante, vendedor o dependiente. Para conocer mas caracteristicas del Nivel
C+ y nivel C, ver anexo 3, tabla Multivex.

A través de las encuestas se determiné que 54.55% es femenino, mientras
el 36.36% es masculinoy 9.09%, sin contestar. (Ver anexo 3, grafica 1 “Géneros de
los clientes del restaurante Bambu”).
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Los resultado de tiempo de preferencia mas alta es 33.33%, con llegada desde 5 a
1 afo, el 30.30% son nuevos clientes y 18.18% representa clientes que han estado
mas de 14 a 10 anos. La frecuencia de los consumidores que llegan al restaurante
esta 39.39% quienes llegan mensualmente y 19.70%, semanalmente.

Ademas, se determind que los “edades” de los clientes del restaurante bambu
cuentan con el porcentaje mas alto de 21.21% perteneciendo al rango de menores
de 25 afios, el segundo mas alto es el 15.15 %, la que pertenece el rango de 26 a
30 anos y el tercero hay un empate de 13.64%, de rango 31 a 35 afos y 51 a 55
afnos. Para mas datos ver: Anexo 3, grafica 2 “Edades de los clientes del restaurante
Bambu”

5.3 Perfil Psicografico:

Los datos de perfil psicografico proviene de la encuesta, los resultados de
la encuesta esta en anexos 3, “graficas”. Se puede mencionar que los clientes del
restaurante tienen habito de pasear por la sexta avenida y es asi en como el 45.45%
pasea por la sexta avenida y conocio el restaurante Bambu, mientras el 30.30% fue
por sugerencia de los amigos.

El gusto de los géneros televisivos de el grupo objetivo es 36.36%, prefieren
canales de musica, 19.70% canales de noticias y 9.09%, para deporte, novela y
ciencia.

Los consumidores del restaurante bambu prefieren la comida china porque prefieren
comida sana y saludable por los vegetales y menos grasas.

5.4 Perfil conductual:

Los datos de perfil conductual proviene de la encuesta, los resultados de la
encuesta esta en anexos 3, “graficas”. Gracias a la encuesta se pudieron determinar
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varios factores como la personalidad, conducta, actitud ante el producto y servicio.

La satisfaccion de los clientes hacia el restaurante tanto sobre la comida, el servicio
de mesa, el ambiente y otros, son resultados aceptables, ya que mayoria ha
respondido con satisfaccion.

El 43.94% que llega a consumir en el restaurante es por la comida o los
platillos de ellos, que es un porcentaje que representa la mayoria. El tema del
menu o carta del restaurante se determind que la atraccion del menu es un 63.64%,
la cual significa que si los atraen y 36.36% que no los atraen. Mientras el nivel
de comprension es 68.18% y 31.82% de personas que consideran dificil de
comprension.
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CAPITULO VI: MARCO TEORICO.

6.1 Conceptos fundamentales relacionados con el producto o servicio:

6.1.1 Establecimiento comercial:

El establecimiento comercial se trata sobre todo local, comercio o algun
servicio especifico abierto al publico, es decir todo el producto o servicio
dirigido al consumidor, ofreciéndoles a cambio de un precio, y un espacio
fisico con bienes.

6.1.1.1 Punto de venta

Es un lugar o establecimiento que atiende a clientes, ya sea para vender algun
producto o prestar un servicio. “Punto de venta proviene de la traduccion
literal de point of sale o POS en inglés” (Rengel, 2006) que significa el punto
fisico en donde se realiza la transaccion, en pocas palabras; la compra y
venta.

6.1.1.2 Venta:

Segun American Marketing Asociation la definicion de venta es: “el proceso
personal o impersonal por el que el vendedor comprueba, activa y satisface
las necesidades del comprador para el mutuo y continuo beneficio de ambos
(del vendedor y el comprador)” (Thompson, promonegocios, 2006) Es decir,
venta es un proceso entre el consumidor y la empresa, organizacion o
persona. El proceso se trata de ofrecer algun producto o servicio al mercado
meta a cambio de una ganancia de regreso.

6.1.1.3 Clientes

Son todos los individuos que se vuelven en consumidores o compradores
en un proceso de compra de forma voluntaria de algun producto o servicio.
Segun (Diccionario de Marketing, 1999) cliente es “término que define a la
persona u organizacion que realiza una compra. Puede estar comprando en
su nombre, y disfrutar personalmente del bien adquirido, o comprar para otro,
como el caso de los articulos infantiles. Resulta la parte de, la poblacion
mas importante de la companiia” Se puede mencionar que un establecimiento
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comercio sin cliente, no funcionaria debido a que ellos son los consumidores,
quienes pagan por el servicio o producto y mantienen el lugar abierto. Existen
varios tipos de clientes en ella estan:

6.1.1.3.1 Clientes actuales:

Se refiere a todos los individuos, empresas u organizaciones que hacen
compras por un servicio o producto por una forma periddica, es decir son
clientes que generan ventas actuales y son los que mas participan en el
mercado, adquiriendo productos o servicios.

6.1.1.3.2 Clientes Potenciales:

A diferencia de los clientes actuales, los clientes potenciales son posibles
clientes futuros, en cambio los actuales son quienes realizan los compras
actualmente. Usualmente los clientes potenciales tienen el poder de compra,
es decir, ellos tienen la necesidad de compra y es mas probable que adquieran
el producto o servicio.

6.1.1.3.3 Turistas:

Turismo/turistas son conjuntos de acciones que un individuo viaja a diferentes
lugares, residir en un especifico lugar en un periodo corto, mediano o largo
plazo. Se puede mencionar que los turistas pueden viajar por distintos razones
ya sea con fines de descanso, interés social, negocios, ocio entre otros.

Cuando un individuo viaja a diferentes lugares, los lugares que se quedan por
un periodo de tiempo usualmente tienen la necesidad de realizar compras,
para satisfacer sus necesidades y deseos de obtener un producto o servicio,
es por eso que el turismo se considera como un elemento importante en
cuestiones econdmicas.

6.1.2 Servicio Gastronomico

“El servicio gastrondmico es un negocio basado en hospitalidad.” P.Coffman,
1975. Servicio gastrondmico tiene un igual objetivo y fin de un negocio, el
fin de producir ganancias vy el objetivo de la preparacion, venta y suministro
de alimentos de calidad y competente. El servicio gastrondmico se divide en
dos tipos los que son: servicio propiamente (el servicio que lleva la comida
al cliente) y auto-servicio (el cliente se sirve por si mismo). En el caso de
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Restaurante Bambu, es un servicio propiamente, debido a que si existe un
servicio al cliente, sobre todo un servicio de mesa, que cuenta con personal
quienes sirven la comida al cliente.

6.1.2.1 Gastronomia

Se puede considerar una ciencia, al igual que un arte. Se considera como la
ciencia que estudia la relacion entre el hombre y su alimento. Ademas como
el arte culinario y cuberteria en torno a la mesa. El fin de la gastronomia es
que estudia todos los componentes de la comida o alimentos. A pesar que
esta vinculada con la comida, también se toma en cuenta el conjunto de
aspectos culinarios de cada sociedad o comunidad distinto. La gastronomia
estudia tanto la comida como la cultura de ella, es por eso que la gastronomia
no es solo un simple conjunto de técnicas o métodos de coccién, sino también
cuenta con la relacion del medio que los rodea.

La gastronomia se puede clasificar por distintos paises, por ejemplo;
gastronomia de Inglaterra, gastronomia de Francia, gastronomia de
Argentina, gastronomia de China, entre otros. Aunque en cada pais puede
tener diversas variedades alimentos, caracterizando por regiones, realmente
todo depende de los recursos que cuentan. Es por eso que la gastronomia
se relaciona mucho con el medio ambiente, ya que depende de ella, es de
lo que la poblacién consume. Ademas, también se toma en cuenta aspectos
sociologicos, histéricos, filosoficos y antropoldgicos de cada region.

6.1.2.2 Restaurante:

Hoy en dia el servicio gastronédmico se refiere a un restaurante, cafeteria o
comida rapida. Regresando un poco de historia, el origen del restaurante
viene después del servicio gastrondmico, debido a que ese tipo de servicio
se pierde en la Antigledad cuando existian bazares y ferias medievales
poniendo en venta productos alimenticios. En el siglo XVI, las casas de
comercio empezaron a servir café y el primer restaurante abrié en Paris el
afo 1765.

Entonces, restaurante se refiere a un establecimiento comercial en donde el
consumidor o el cliente paga por la comida y bebida agregando el servicio al
cliente y los gastos de funcionamiento.
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Existen variedades de restaurantes, con diferentes temas, ya sea en el campo
del ambiente o el plato de comida, se le llama restaurante tematico. Es decir,
un restaurante tematico se refiere a que un restaurante con su propio tema,
ofreciendo a sus clientes alguna cocina especifica perteneciendo a algun
lugar, pais, costumbre o tradicidén, en especial encerrando con una tematica
igual en el ambito de decoracion interno o externo del restaurante. Coincide
en los pequenos elementos como el menu, uniforme, decoraciéon, empaque
y otros.

6.1.2.3 Menu

Es una carta enumerada con todos los platillos que venden en un restaurante,
con su precio correspondiente. Existen variedades de menus, dependiendo
del enfoque, ya sea para desayunos, almuerzos, cenas, banquetes, fiestas u
otras especialidades.

La mayoria de veces los establecimientos gastronomicos preparan,
personalizan y disefian su menu al adaptar a sus propias necesidades,
siempre coincidiendo con la tematica del restaurante. Es decir, un menu para
un hospital es muy distinto a un menu para nifios. Muchas veces los menus
de hospitales suelen ser dividido de acuerdo con las necesidades de los
pacientes, por ejemplo separacion de los alimentos para pacientes con dietas
blandas y dietas heladas con un disefio confiable. Al contrario, un menu para
nifio lo importante es que estén coloridos, brillantes y facil de comprension.

Un menu puede tener diferente significado o sentido, siempre dependiendo
del enfoque y punto vista, ya sea del cliente o del administrador.

6.1.3 China

China es un pais situado en el este del continente asiatico, cuenta con
un superficie de 9,897,961 km? y una poblacion de 1,339,724,852 habitantes,
conocido como el pais mas poblado del planeta. Se considera el segundo
pais con mayor potencia comercial. Su capital es Pekin, pero la ciudad mas
poblada es Shanghai. El territorio esta dividido en 22 provincias, 7 regiones
y 4 municipalidades.

6.1.3.1 Gastronomia china:

“Gobernar una gran nacién viene a ser como cocinar un pequefo pescado’,
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palabras del filésofo Lao Tzu, escrito en el libro (Jason & Jason, 1992). Esta
metafora se refiere a que para gobernar un pais hay que saber emplear
condimentos y dar los toques adecuados para obtener los resultados
deseados, con esta metafora se puede saber qué importancia le da la
poblacién China hacia los alimentos.

La cocina china se clasifica en dos grupos, el del norte y el del sur. Los platos
del norte y sur son muy distintos, ya sea por el ambiente del lugar como por
los cultivos.

En general, los platillos del norte contienen bastante aceite, y no son
empalagosos, tienden con sabor a vinagre y ajo. Ademas, su plato principal
es la pasta, usan mucho la pasta para crear tallarines, bolitas de ravioles,
bollos rellenos al vapor, y algunos platos al vapor. En cambio la parte sur,
es la parte mas representativa de China, ya que mayoria de restaurantes
famosos es parte del sur, mencionando que mi cliente para este proyecto se
dedica alimentos del parte del sur. La parte sur de China tienden tomar mucha
importancia en que los alimentos sean tiernos y frescos, dulce y variada y el
arroz forma parte de alimento diario. Si mencionamos China en general, los
platos de la cultura china conceden igual norte y sur de importancia con el
color, aroma y sabor de los platos. Por lo general, los platos principales se
combinan tres a cinco colores diferentes, los colores mas importante esta el
color verde claro y oscuro, rojo, amarillo, blanco, negro o caramelo.

Mencionando algunos platillos representativo del sur y norte son, en
el sur esta el pato ahumado con alcanfor y té, el pollo asado a la sal, jamén
bafado en miel y camarones fritos. Mientras en el parte del norte esta el pato
de Pekin, pollo ahumado, filetes de cordero en escalfador, filetes de pescado
en salsa, ternera a la pimienta y rabanos blancos.

Tipos de aromas que utiliza en los platos, algunos de ellos son: Las
cebolletas, raiz de jengibre fresca, ajo, guindilla, vino, anis, canela en rama,
pimienta, aceite sésamo, hongo o algunos champifiones y otros tipos de
condimentos. Para la gastronomia china los puntos mas importante es la
nutricion sin olvidar del color, aroma y sabor. La nutricion es unos de los
factores mas importantes que se toman en cuenta y los ven a través de los
cinco sabores. Los cinco sabores estan lo dulce, salado, amargo, picante y
acido. Algo que representalos cincos principales sistemas corporales;corazon,
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higado, pancreas, pulmén y rifiones. Segun la gastronomia china, es muy
importante consumir los cinco sabores para tener un sistema corporal
equilibrado. Aunque las plantas que utilizan cuenta con propiedades que
previenen o alivian enfermedades, ya que unas de las creencias que tienen
es que, tradicionalmente, el valor medicinal con los alimentos de la cocina
proviene de lo mismo, es comestible.

Factores a tomar en cuenta es que en la gastronomia china las
proporciones de los ingredientes, son consideradas la forma de preparacion.
Cualquier plato debe tener el mismo valor nutritivo. Otro factor es que los
chinos poseen ciertas normas y costumbres en relacién a la comida, es decir
preparar los platillos es importante también en como comerlo. Algunas de las
reglas son; la forma en como se debe comer, usualmente comen sentados y
se considera falta de respeto estar parado, el lugar de asiento se clasifica de
la edad mas alta a mas pequefio, se come con palillos y se toma la sopa con
cuchara y otros.

6.1.3.2 EIl té chino

Segun la historia China, ellos son descubridores del té y son quienes
han consumido ese producto desde siglos atras. Hoy en dia los chinos
no pueden vivir sin el t&, como muchos americanos no pueden vivir sin el
café. Histéricamente el té ha sido bebido por emperadores, ministros de
buhoneros y soldados, hasta los campesinos. El té es unas de las bebidas
mas importantes en China, tanto para acompafar en los alimentos como
para acompafnar en una conversacion y pasar el tiempo.

El té es un elemento indispensable para la vida de todo chino, y es un
elemento en donde estan las necesidades basicas de la vida diaria, que son:
lefia, arroz, aceite, sal, salsa de soja, vinagre y té.

La elaboracion del té se trata de utilizar las hojas mas recientes y tiernas del
arbol del té, pasar por un proceso de tueste y fermentacion. Dependiendo de
la intensidad del tueste y del grado de fermentacion, el aroma del té se puede
sentir distinto aunque proviene del mismo arbol. Al igual, el color del té se
puede cambiar dependiendo de ese proceso. Después que las hojas pasan
por ese proceso, existen varios técnicas en como tomar el té. Por ejemplo,
distinta temperatura o nivel del agua se puede conseguir un sabor diferente,
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o distinto teteras puede sentir un sabor o aroma distinto. Se considera que
mientras una tetera sea pequefa, se puede obtener el maximo aroma y
dulzor del té.

El té es la bebida nacional, tiene gran sabor y aroma al igual contiene
vitaminas, aceites esenciales y fluoruro. Se puede mencionar que el té
contiene propiedades diuréticas que ayuda mucho a la salud del ser humano,
atribuye capacidad de mejorar la visidn y atencion y se cree que quienes
consumen el té habitualmente, gozan de una vida mas larga. De hecho, los
cientificos han comprobado que el té contiene propiedades medicinales y
efectos beneficiosos para el cuerpo humano.

Los colores del té se determinan de la siguiente forma: se conoce como el té
verde, a un té sin fermentar, es decir, una infusion de hojas de te verdes poco
fermentado. Cuando la planta del té sufre una fermentacion completa se le
llama té rojo o té negro, ya que tiene un color marron rojizo con un sabor a
malta.

6.1.4 Bambu

‘Los bambues pertenecen a la familia poacceae, son plantas perennes, de
crecimiento continuo, herbaceas o lefiosas y redondeados, generalmente con
huecos, pero muy soélidos en los nudos, es por estas caracteristicas que son objeto
de aprovechamiento muy variado por el hombre” (Cultivo y uso del bambu en el
neotrdpico, Pag. 36) Por lo tanto, es una planta estable y resistente. Segun el libro
“Cultivo y uso del bambu en el neotrdpico”, los bambues estan estructurados por
ejes vegetativos es decir, tiene forma cilindrica, entre ellos huecos y separacion
transversalmente por tabiques o nudos. Distintos bambues tiene diferente altura,
diametro, espesor de las paredes, forma y distinto posicion. Las partes del bambu
tienen tallos que usualmente crecen rectos, tejido protegido por bracteas u hojas de
forma triangular que nace de los nudos.
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6.1.4.1Bambu de la suerte

Dracaena, nombre cientifico del bambu de la suerte, también conocido como
Lucky bamboo” en inglés, se considera como una planta mas estética y
elegante. Usualmente se caracteriza por ser resistente y facil de manejar.
Facil de manejar debido a que no requiere luz directa para vivir y lo Unico que
necesita es agua.

Bambu de la suerte representa y simboliza la buena suerte y existe la creencia
que el color verde, sumado con la forma y estructura del bambu atrae suerte,
fortuna y prosperidad. Suele ser colocado en un negocio u hogar.

Hoy en dia, el bambu de la suerte se ha vuelto una planta sumamente popular,
tomando en cuenta no solo los paises asiaticos sino también paises de otros
continentes. Por eso el bambu de la suerte ha tomando mucha forma muy
distinto, ya que muchos lo han tomando como un producto de decoracién.

6.1.4.2 Como dibujar bambu

6.1.4.2.1 Primer paso: Antes de dibujar, se debe estudiar las formas del
bambu eso puede ser observando en la realidad o en fotografias. Asi, para
poder observar bien los detalles de la planta.

6.1.4.2.2 Segundo paso: Dibujar las ramas de distinta forma y tamano del
bambu. Algunas principales y otras laterales.
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6.1.4.2.3 Tercer paso: Dibujar las marcas del crecimiento de los tallos, ya que
el tallo es la principal caracteristica del bambu.

6.1.4.2.4 Cuarto paso: Dibujar largas hojas puntiagudas alrededor de las
ramas, no tienen que ser perfectas pero si el gesto de las hojas del bambu.

6.1.4.2.5 Quinto paso: Buscar lapices de colores de diferentes tonos que se
asemejen a los colores del bambu real. Por ejemplo: amarillo bronce, verde
amarillento, verde jade y verde lima.

6.1.4.2.6 Sexto paso: Empezar con el color mas oscuro y sombrear dejando
los anillos de crecimiento para crear un volumen aferente.

6.1.4.2.7 Séptimo paso: Utilizar un verde mas claro para colorear el resto del
tallo.

6.1.4.2.8 Octavo paso: El verde amarillento pintar algunas hojas.

6.1.4.2.9 Noveno paso: Con el verde oscuro se puede colorear algunas hojas
de la parte inferior, aparentando la idea de que son los mas antiguos, y las
mas claras son las hojas nuevas.

6.1.4.2.10 Décimo paso: utilizar el verde claro para pintar las hojas de arriba.
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6.2 Conceptos fundamentales relacionados con la comunicacion y el disefo:

6.2.1CONCEPTOS fundamentales relacionados con la comunicacion.
6.2.1.1 Comunicacion.

Comunicacion es unas de las ciencias mas importante, la cual lo usamos
diariamente. La comunicacién se puede aplicar en varios elementos y campos,
especialmente para este proyecto. La palabra comunicacion deriva de la
palabra latin “comunicare” que significa “compartir algo, poner en comun”
(Definicién, 2008) es decir, la forma de como el ser humano interactuan entre
si, intercambiando y compartiendo informacion.

6.2.1.1.1 Proceso de comunicacion

El proceso de comunicacion se refiere a que el emisory el receptor establecen
un espacio para transmitir, intercambiar o compartir ideas o informacion. Los
pasos para el proceso es lo siguiente: el emisor obtiene una idea en transmitir
para el receptor, la codificacién de ese mensaje, el envié del mensaje a través
de una canal, luego viene la recepcion y descodificacion del mensaje por
parte del receptor y finalmente una respuesta o un fillback del receptor al
emisor. Los principales elementos del proceso de la comunicacion son:

6.2.1.1.1.1 Cdédigo: son todos los signos y reglas combinados, se utiliza
para darse a entender o conocer algo.

6.2.1.1.1.2 Canal: El medio o ambiente fisico que se utiliza para transmitir
una idea o informacion.

6.2.1.1.1.3 Emisor: Quien envia el mensaje.

6.2.1.1.1.4 Receptor: Quien recibe el mensaje.
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DIAGRAMA DEL PROCE SO DE L A COMUNICACION.
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Para que el mensaje en transmitir sea un éxito es muy importante que el
receptor sepa como decodificar el mensaje e interpretarlo en una forma
correcta. Ademas, la comunicacion puede ser afectada por el ruido, es decir
la mala senal del proceso en general por ejemplo, una ortografia errénea,
distorsiones en el sonido, desconcentracion y otros.

6.2.1.1.2 Tipos de comunicacion:

Existen varios tipos de comunicacion, ya que comunicacion es todo aplicando
en miles de elementos y ubicacion.

6.2.1.1.2 .1 La comunicacion bidireccional:

Serefiere aque el emisory el receptorintercambien alternativamente sus ideas
en un proceso de pregunta y respuesta. Por ejemplo entrevista, conversacion,
comunicacién telefénica y otros. En la comunicacién bidireccional, se dan
respuestas y interaccion entre el receptor y emisor, la cual los dos juegan el
mismo papel.

6.2.1.1.2 .2 La comunicacioén unidireccional:

Unidireccional se trata todo un proceso que lo transmitido por el emisor y el
receptor, los mensajes se quedan circulando en unasoladireccion. Usualmente
el emisor emite mas de lo que recibe, un ejemplo seria un profesor quien da
la clase literatura, el general que da un discurso, una locutora dirigiendo por
radio.
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6.2.1.1.2.3 La comunicacion intrapersonal

La comunicacion intrapersonal se refiere a un didlogo o transmision de alguna
idea o informacién con nosotros mismos, por ejemplo la conciencia interior. A
través de la comunicacioén intrapersonal, nos conocemos a nosotros mismos,
realmente este tipo de comunicacion se realiza internamente a través de
nuestro cuerpo.

6.2.1.1.2 .4 La comunicacion Interpersonal y grupal

Este tipo de comunicacién es muy diferente a la comunicacion intrapersonal.
La comunicacion interpersonal se realiza entre dos 0 mas personas, quienes
comparten ideas e informacion, creando puentes que intercambian ideas.

6.2.1.1.2 .5 Comunicacion no verbal:

Es igual a todo el proceso de comunicacion, a diferencia que es no verbal.
Es decir, la manera que una persona utiliza el tiempo, espacio, movimientos
de cuerpo, voz y objetos para enviar mensajes a una persona o un grupo de
personas.

No es necesario hablar para poder comunicar, a veces hasta nuestro propio
acto o apariencia transmite algun mensaje, ya sea cara a cara o incluso la
raza, tamafo de cuerpo, gesto, edad, region de origen, status y hasta el
animo de cada quien.

El mensaje en el proceso de comunicacién no verbal se puede dividir en
tres partes: estimulo verbal, estimulo fisico (tiempo, espacio, movimientos de
cuerpo y de objetos), y estimulo vocal (velocidad al hablar, inflexion, el tono,
la potencia o intensidad).

Todo entra por los ojos, sentimos al tener contacto, escuchamos y todos
aromas entran por la nariz. Es por eso es muy importante tomar en cuenta
comunicaciéon no verbal debido a que a veces podemos transmitir hasta ideas
erroneas.

6.2.1.1.2 .6 Comunicacion cultural:

Para comprender lo que es comunicacion intercultural, tenemos que conocer
lo que es una cultura. La cultura es todo el conocimiento, creencia, arte, ley,
moral y costumbres de cada persona obtenido por las capacidades y habitos,
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para ser parte de una sociedad.

Hay tres puntos muy importante sobre la cultura, debemos saber que lo prim-
ero es que la cultura es completa, es decir todo el ser humano esta compues-
to por cultura, desde la forma de pensar y comportase hasta los impulsos
bioldgicos. Lo segundo es que la cultura es adquirida, es decir cada quien
actua distinto debido a la cultura que ha seguido, el comportamiento humano
es aprendido y la cultura afecta una amplia gama de comportamientos del
ser humano. Finalmente, el ser humano se comporta, piensa y siente, influ-
enciado por otros miembros de la sociedad, porque creen que es lo correcto
debido a que todos hacen lo mismo.

Entonces, ;Qué es comunicacion intercultural? es una disciplina y proceso
que tiene el objetivo de estudiar como se comunica los seres humanos, la
sociedad y el lugar en donde se encuentra para transmitir mensajes cor-
rectamente. Ya que en los limites de la cultura impone normas, la cual son
comportamientos que no se debe hacer, ya que en algunos sociedades creen
que no es correcto. Existen comportamientos que tienen poca logica pero
para algun determinado sociedad son comportamiento e incluso costumbres
importantes, siempre depende de cierto diversidad de estilos de vida que
evolucionamos dentro de cada sociedad. Usualmente las violaciones de las
normas culturales provocan una sancion o castigo que son determinados por
cierto grupo. Por ejemplo; la puntualidad en Estados Unidos es muy impor-
tante, felicitan a la gente que llega temprano y castigan a los que llegan tarde,
en cambio hay sociedades que la impuntualidad es aceptable.

Existen varios valores orientados por otros, que se debe tomar en cuenta
para no cometer errores, y €s0s son:

Valores orientados al individuo:

Se trata de valores que tiene cada individuo, es decir, el estatus, sentido del
individualismo y la forma de pensar y ser de cada quien, segun determinada
sociedad.

Valores romanticas:

La vida romantica de distintos sociedades son distintas, algunas tiene mas
libertad y otras no. Por ejemplo, la sociedad de India, las mujeres tiene poca
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eleccidn debido a que los padres les arreglan el casamiento, mientras mu-
jeres espafolas pueden tener mas libertad.

Valores Adultos/ninos.

En estos valores hay que determinar los niveles educativos, qué tan libres
los adultos/padres hacia los nifios y los papeles que juega cada uno de ellos.

Valores de géneros.

En esta casilla se divide en masculino y femenino, hay que preguntarnos si la
jerarquia, prestigio y los roles sociales de cada uno estan en el mismo nivel
0 en qué nivel podrian estar.

Existen varios valores tales como, competencia, cooperacion, juventud, vejez
y otros, y en cada uno de ellos hay que analizar antes de hacer algo en una
cultura.

Variaciones culturales en la comunicacion no verbal.

La comunicacién verbal es facil de comprender, ya que se puede hablar y
comunicarse, es decir si un mexicano viaja a Espana, ellos pueden inter-
actuar entre si. A diferencia que la comunicacion no verbal puede causar
conflictos en como distinto persona puede entender el mensaje es decir, los
lenguajes no verbales son innatos o naturales mas que aprendidos ya que
no tiene un diccionario que describa que significa cada cosa. Muchas veces
fracasamos en reuniones de ventas, campafas publicitarias y otros debido a
que no transmitimos bien un mensaje que queremos dar a entender. Hay que
tomar en cuenta que existen siete variables en el cual consideramos como
lenguaje no verbales: tiempo, espacio, amistad, acuerdos, objetos, simbolos
y etiquetas.

6.2.1.1.2 .7 Comunicacion corporativa.

Es todo aquel acto realizado por organizaciones, corporaciones,
establecimientos y otros, quienes emiten una serie de mensajes a través de
distintos medios con intencidn de interactuar y transmitir ideas para un grupo
determinado receptores (target). El grupo objetivo que desean transmitir las
ideas pueden ser internos y externos.

La comunicacién interna de una corporacion se trata de todos los usuarios
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que trabajan dentro de la corporacion, establecimiento u organizacion.
Tomando en cuenta que todo debe empezar con lo interno, si los problemas
internos no se arreglan es complicado arreglar problemas externos. Algunos
factores a tomar en cuenta son los rumores internos, los aspectos laborales,
escrituras de reglas, informacién, comodidad de los trabajadores, areas de
trabajos y otros.

La comunicacién externa se refiere a la imagen que las organizaciones,
establecimientos, corporaciones e instituciones dan a sus consumidores.
En ella se divide en dos areas, esta el area que abarca la identidad de la
empresa y el area que abarca la comunicacion interpersonal con los clientes.
En cuanto una comunicacion con el target, se debe trabajar mucho en la
imagen de la empresa. Asi, para crear un posicionamiento o un nicho del
producto o marca hacia su grupo objetivo, tienen que detectar los escenarios
para comunicarse correctamente.
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6.2.2 Conceptos fundamentales relacionados con el diseno:

6.2.2.1 Diseno:

La palabra disefio viene de Italia “disegno”, refiriendo a un boceto, bosquejo
0 esquema.

Segun diccionario de la lengua espanola, disefio es “ Traza o delineacién de
un edificio o de una figura.”, y disefiar es “hacer un disefo”.

Un concepto mas completo es el concepto que menciona definicion.de “define
al acto de disefiar como al proceso de creacion y desarrollo para producir
un nuevo objeto para uso humano, y el sustantivo disefio, que nombra al
plan final 0 a la proposicion resultante del proceso de disefiar (que puede
expresarse por medio de un dibujo, una maqueta o un plano, por ejemplo).
Puede ser considerado como creatividad (el acto de la creacién), innovacién
(cuando el objeto no existe) o una modificacion de algo ya existente (a través
de la abstraccion, la sintesis, la ordenacién o la transformacion).”(definicion.
de, 2008)

Entonces, podemos mencionar que disefio puede ser una traza o delineacion
de un boceto o esquema.

Mientras disefar puede ser un verbo refiriendo a dibujar, crear, producir,
proyectar un dibujo, esquema, boceto, objeto, proyecto y otros bellezas que
el ser humano ha disefiado o va a disefar.

Después de un serie de investigacion sobre el concepto de disefo, se puede
mencionar que disefo es un proceso en el que se trata de crear o producir un
dibujo, esquema o objeto para el uso humano.

6.2.2.2 Tipos de diseno:

Disefio es un proceso largo, tanto de crear y producir diferentes
objetos, boceto, bosquejo 0 esquema es un campo grande pero cualquier
tipo de diseno tiene un mismo fin. Dentro de ella esta disefio universal,
disefio industrial (objetos industriales), eco disefio(objetos relacionado con
ambiente), disefio de web (navegabilidad, interactividad, interaccion de
medios a través de sitios web), disefio circuitos (el desarrollo de circuito
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electronico, puede ser analégico como digital), disefio arquitecténico (se
relaciona con todo lo proyeccion y construccion de edificios), disefio de moda
(prendas y accesorio de vestir), diseno textil (telas y patrones), disefio grafico
(comunicacion visual) y otros.

6.2.2.2.1 Diseno grafico:

Separando los términos, segun RAE, disefo es “ Traza o delineacién de un
edificio o de una figura.” y grafico es “Representar mediante figuras o signos.”
Por lo tanto, disefo grafico puede ser que es una traza o delineacion de una
figura mediante figuras o signos.

“El diseno grafico es una disciplina y profesiéon que tiene el fin de idear y
proyectar mensajes a través de la imagen. Al disefo grafico se lo llama
también “de la comunicacion visual” y esto es asi puesto que entrafa
una intima relacion con la comunicacion como ciencia tedrica y disciplina
grafica.” (definicionabc, 2007) Partiendo de esta idea, disefio grafico es la
comunicacion de ideas a través de figuras o signos visual, es decir puede
ser que el emisor este enviando con texto escrito, imagen, simbolos y otros
elementos visual al receptor.

El diseno grafico tiene diversos ambitos, que se encuentra, disefio publicitario
(creacion o produccion de graficos para venta de un producto o servicio),
identidad corporativa (el desarrollo de una identidad), disefio multimedia
(graficos para paginas de web), disefio de envase, diseno tipografico (letras,
escrituras), diseno editorial (libros, revistas, periodicos y otros) y otros tipos
de disefio que tenga que ver con comunicar algo visualmente.

6.2.2.2.1.1 Diseno editorial:

“El disefo editorial es la rama del disefno grafico que se especializa en la
maquetacion y composicion de distintas publicaciones tales como libros,
revistas o periddicos.” segun, (Disefio de libros-Qué es el disefo editorial,
bookdesignonline). Por lo tanto, disefio editorial se encarga de la maquetacion
y composicion, externo y interno de libros, revistas o periddicos para que
antes de cada publicacion se logre una armonia entre texto, imagen y
diagramacion, que permita expresar el mensaje correctamente y agregar el
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valor estético antes de producir una material grafico.

El disefio editorial implica la composicién interno y externo de cualquier
materiales graficos, incluyendo libros, revistas, cartas y menu. Por lo tanto,
debemos conocer las partes y funciones de esas publicaciones para asi
saber como ordenarlas para dar armonia y estética en la produccion final.
Los elementos externos y interno de un libro, revista o menu son lo siguiente:
Tapa o portada, el frente de un libro puede ser de distintos materiales por
ejemplo: papel, cartdon o plastico. Se recomienda mencionar un mensaje o
una palabra para dar a entender de que se trata el contenido, se puede
agregar titulos llamativos, logo, fotografias o ilustraciones.

Sobrecubierta o sobreportada, se trata de una cubierta delgada colocada
sobre la portada, usualmente se utiliza para decorar o proteger el libro.

Contratapa o contraportada, la parte de atras de un libro, se recomienda
mantener la linea grafica de la tapa.

Lomo, la parte en donde une las hojas, la orilla de un libro.

Pagina de guarda conocida como pagina decorativa, son las primeras paginas
que aparece al abrir la tapa de un libro.

indice, un listado de los titulos o capitulos con su pagina correspondiente.
Permite localizar facil y rapido el contenido.

Ademas de los elementos mencionados también esta; cabezal o
encabezamiento con la funcién de indicacion de titulos, pie de pagina, folio o
numeracion de paginas, textos, imagenes, ilustraciones, anexos y otros.

“Disefio editorial es una de las ramas mas completas en el disefio grafico”
(Balcazar Mario, Foroalfa). Segun Balcazar, existen diez reglas para hacer
disefio editorial, las cuales son:

1. “Lee lo que disefas” (Balcazar Mario, Foroalfa).

Se recomienda recopilar informacion, leer los textos para conocer lo que se
trata para saber qué disefiar. Nos permitira cuales son los textos importantes
parair enla primera fila, cdmo ordenar las columnas y crear una comunicacion
mas efectiva.
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2. “Haz la letra pequefa” (Balcazar Mario, Foroalfa).

En la aplicacién en una carta, libro, revista o periddico se puede utilizar
letras pequefas siempre y cuando se pueda leer perfectamente. Lo mas
recomendable para texto de parrafos se utilice tamafio 6 a 12 puntos,
mientras utilizar de 14 a 36 para titulos y subtitulos, aunque existe una
variable de tamano dependiendo de la letra. A continuacion se muestra una
imagen colocada por Mario Balcazar, en su articulo de foroalfa, demostrando
la diferencia de distinta fuente con el mismo tamano.

Helvetica
Caslon

© © >
0] c 5
— @) —
> E -
= © 8
©
Q)

(Balcazar Mario, Foroalfa).

Avant Garde

3. “Comienza tu archivo como original mecanico.” (Balcazar Mario, Foroalfa).

Desde el principio es necesario tratar tu disefio como si fuera el archivo final,
armando con los formatos correspondiente para que las correcciones finales
sean solo algunos detalles o ortografia y no tener que cambiar todo por una
equivocacion de tamafno.

4. “Mantén un solo estilo.” (Balcazar Mario, Foroalfa).

Se debe mantener un estilo Unico, es decir realizar un planteamiento claro
del disefo antes de aplicarlo. Tener una lineamiento de texto, color y la
colocacién de los objetos.

5. “Cuida la ortografia” (Balcazar Mario, Foroalfa).

Mantener una ortografia correcta, con minimo error.
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6. “Usa el programa correcto” (Balcazar Mario, Foroalfa): Desde el principio
hay que decidir que programa utilizar, siilustrador o indesign para un trifoliar o
algun otro material grafico. Un programa correcta puede dar distinto resultado
al igual mas facil en el uso.

7. Boceta: La nueva generacion tienden en disefiar en computadoras, lo cual
cada dia se van alejando poco a poco de los sistemas tradicionales de disefio.
Sin embargo no hay que dejar de bocetar debido a que, bocetar da la ventaja
de experimentar rapidamente ideas, crea mas orden y cuando plasmamos
la idea en el ordenador somos quienes manipulan los programas, no los
programas al disefio.

8. “Cuida las manchas tipograficas” (Balcazar Mario, Foroalfa).

Hay que saber controlar la tipografia a través del conocimiento de ajustar el
espacio entre palabras, el interletraje, tamano, la justificacion y el dominio
de este arte. Se recomienda imprimir hojas de pruebas para asegurar que al
impresion el texto se pueda leer claramente.

9. “No uses copy/paste” (Balcazar Mario, Foroalfa).

No se debe hacer copy/paste, especialmente en las imagenes. Al principio
puede ser facil con un solo copiar y pegar pero luego cuando se necesita un
retoque o correccidn eso ya no es posible debido a que no tiene una buena
calidad y resolucion. Ademas puedes caer si te descubren puedes caer en
un acto ilegal.

10. Jerarquiza:

Hay que saber como y donde colocar los elementos, muchas veces disefio
editorial se compota como publicidad el sentido que juega con los textos,
colores, imagenes y mas, para llamar la atencion del lector.

6.2.2.3 Estructura y composiciéon de un diseno:

Existe una serie de estructura y composiciéon que ayuda a crear una buena
base para desarrollar ideas creativas, y una cohesion al disefio que se va
a crear. Ademas, una buena estructura del disefio ayuda a transmitir una
sensacion de equilibrio entre las imagenes creadas, el espacio, el texto y
todos los elementos que conllevan el disefo.
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6.2.2.3.1 Boceto:

Antes de plantear cualquier disefo, es muy importante asegurar que tenemos
una idea claro y para eso debemos dedicar un tiempo para buscar ideas,
informacion hasta inspiracion de ella. Para eso se debe realizar bocetos.
¢, Qué son bocetos? Son todos los apuntes breves con ideas de composicion,
en ella se apunta todas las ideas para luego escoger la idea mas correcta.
Ademas, nos ayuda a experimentar y jugar con toda la composicion y la
estructura del disefio.

En tema de disefo editorial, los bocetos ayudan al disefiador en formular
estructura de la publicacion a través de un esquema, es decir realizar
storyboards, que sirve para guiar el ritmo narrativo y visual.

Para estructurar un disefio adecuado es importante tener buena comprension
del contenido, es decir un balance de todos los elementos mencionados.
Ademas, es necesario tomar en cuenta que cada contenido contiene distintos
de composicion y para que esa composicion sea dinamica hay que probar y
jugar con ello.

6.2.2.3.2 Reticula:

Es una estructura invisible en el contenido de un disefio, aunque no se
ve, siempre esta alli, es como el esqueleto de una persona. Ayuda tanto
en visualizar la estructura del disefio para asegurar que tiene cohesion y
comunica efectivamente. Ademas, ayuda a determinar el espacio para cada
elemento. Una buena reticula es solo una guia y por lo general se siente
pero no se ve, pero es lo esencial para dar estructura y continuidad a una
publicacion.

Segun Timothy, Samara, hay dos formas de disefiar con y sin reticula:

Ella menciona que disenar con reticula “presenta el desarrollo de la reticula
como elemento organizador y la muestra en accién, un ensayo historico
y algunos trabajos significativos ordenado segun un criterio cronolégico,
ayudan al lector seguir la evaluacion del disefio orientado, estructuralmente
conceptos basico de la reticula, lo expone los mecanismo esenciales para
construccion de la reticula y la parte final de la seccién, muestra ejemplos de
proyectos finalizados cuyo disefio se ha concebido a partir de una reticula.”
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(Samara, 2004) Es decir, disefiar con reticula da un orden y son las mismas
formas de organizar los elementos, ayudando en guiar al lector en seguir al
disefio ordenado.

Mientras disefiar sin reticula “explora varias alternativas, la desconstrucciéon
de maquetas basadas en reticulas, la composicion espontanea y los métodos
organizadores organicos. Principalmente muestras de disefio contemporaneo
que logran romper la reticula o que la ignoren por completo.” (Samara, 2004)
Disefar sin reticula es como romper las reglas, evitar utilizando los mismo
punto de partida, columnas. En vez de construir hay que destruir y crear una
nueva idea visual, por ejemplo un orden al igual un desorden unido.

6.2.2.3.3 Composicion:

Es la disposicion y organizacion de distintos elementos (texto e imagenes).
Una composicion puede tener colocacion de elementos simétrica o asimétrica.

La simetria se refiere que todas las formas estan relacionada a bajo ciertas
transformaciones, movimientos o intercambios. En tema de disefio, un disefio
simétrico se considera mas tradicional, estable y relajado, al crear un disefio
se puede observar hasta una linea vertical en el centro de la pagina y el lado
derecho es el espejo del lado izquierdo creando un equilibrio para los dos
lados.

Asimetria se refiere a lo no simétrica, es decir todas las formas, propiedades
y elementos se aplica una regla de transformacion que se crea cambios
hacia al elemento original. Un disefio asimétrico puede verse mas tenso e
inquietante ya que esta desequilibrado. En ella se altera el sentido del orden
y el balance para provocar un desequilibrio.

Antes de disefiar cualquier estructura de una composicion hay que determinar
cuales seran los distintos elementos que apareceran en ella. Algunos de los
elementos son lo siguientes:

6.2.2.3.3.1 Imagen: Una imagen en una composicion puede ser cualquier
fotografia, ilustracién o cualquier otra produccion de ella.

6.2.2.3.3.2 Texto: Son todas aquellos palabras que se encuentran plasmado
en historia, articulo o mensaje principal. En ella también se le llama cuerpo
de texto o simplemente cuerpo.
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6.2.2.3.3.3 Titulo: Se le llama titulo a cualquier nombre titular o del
encabezado.

6.2.2.3.3.4 Subtitulo: Es el encabezamiento secundario.
6.2.2.3.3.5 Pie de Imagen: Texto explicativo debajo de la imagen.

6.2.2.3.3.6 icono: Pictograma utilizado como una metafora en sustitucion de
un texto.

6.2.2.3.3.7 Linea de crédito: Nombres de autores de las obras creadas.

6.2.2.3.3.8 Encabezado: se le llama también pie de pagina, se trata de una
pequefia seccion de texto que va en el superior o inferior de una pagina.

6.2.2.3.3.9 Logo: Elemento grafico que representa y distingue a una marca
de una empresa, corporacion, establecimiento, autor, arte y otro.

6.2.2.3.3.9.1 Logotipo: Proviene de logo que significa palabra. Por lo tanto,
es cualquier texto con tipografia que se utiliza para identificar una corporacion,
establecimiento, organizacién y otro.

OO

*Marca yoigo. * http://www.piensologoexisto.com/wp-content/
uploads/2011/04/habl_11.jpg
6.2.2.3.3.9.2 Isotipo:

Se refiere a la parte simbdlica o iconica de una marca. Se trata de una marca
sin necesidad de ser acompafado con texto. Iso es un simbolo o icono'de

M\

*Isotipo de McDonald’s

una marca.

http://www.piensologoexisto.com/wp-content/uploads/2011/04/habl_21.jpg.
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6.2.2.3.3.9.3 Imagotipo:

Se refiere a un conjunto iconico-textual en una marca, la cual el texto y
simbolo se encuentran separados.

©

Carrefour

Marca Carrefour. *http://www.piensologoexisto.com/wp-content/
uploads/2011/04/hab_31.jpg

6.2.2.3.3.9.4 ISO logo:

Se refiere a un conjunto de texto e icono fundidos en un solo elemento.

Marca Burger King. * http://www.piensologoexisto.com/wp-content/
uploads/2011/04/hab_41.jpg

6.2.2.3.4 Tipografia:

La teoria de tipografia son todos los textos, letras y fuentes que utilizamos
para comunicarnos a través de la escritura. En primer lugar hay que diferenciar
lo que es tipos de letras y fuentes tipograficas. El tipo de letras se trata de
un término para definir juegos de caracteres. Los caracteres pueden ser
negrita, cursiva, redonda y otros. La fuente se trata de la forma fisica en que
se presentan esos diferentes juegos de caracteres tipograficos por ejemplo
TrueType, PostScript, helvética y otros. Mientras el fichero de fuente contiene
un solo estilo de tipo de letras por ejemplo, helvética negra.
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6.2.2.3.4.1 Fuentes de pantalla y fuentes de impresion:

La diferencia entre fuentes de pantalla y fuentes de impresién es que uno
se ve en la pantalla y otro se ve descargado de la pantalla. Usualmente se
ve diferente alguna tipografia especialmente en las curvas, aunque existen
fuentes universales para los dos.

6.2.2.3.4.2 Clasificacion de tipografia (Martinez Castillo, 2009):
Existe una amplia clasificacién de fuentes tipograficas, las cuales son:
6.2.2.3.4.2.1 Serif:

Las fuentes serif son todas aquellas letras de palo (recto) que tiene un pequefo
detalle 0 adorno de mas, generalmente estan ubicadas en los extremos de
los caracteres. Segun los disefiadores de esta tipografia, serif representa
tranquilidad, autoridad, dignidad y firmeza.

(Martinez Castillo, 2009) http://clasificaciontipografica.blogspot.com/

6.2.2.3.4.2.2 San Serif:

Se refiere Sans en francés Sin, es decir son todos esos fuentes que no
tiene el detalle o el patin en los pies 6sea no tiene remates en sus extre-
mos. Segun los expertos, este tipo de fuentes presenta modernidad, sobrie-
dad, alegria y seguridad.
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(Martinez Castillo, 2009) http://clasificaciontipografica.blogspot.com/

6.2.2.3.4.2.3 Manuscritas o Script

Son toda aquella fuentes que tienen cursivas y parece caligrafias. Usual-
mente se utiliza para firma de autor, o comprometiendo la legibilidad.

(Martinez Castillo, 2009) http://1.bp.blogspot.com/_MTa9yFx_3bM/SYCGcX-
h101II/AAAAAAAABZA/JiwzJAVEXvw/S220/93.jpg

6.2.2.4 Produccion

Es la parte final del proceso de disefio. Hay que tomar en cuenta varios fac-
tores: los disefios destinados al imprimir o producirlo es normal que no se
ve igual a la pantalla, tener en cuenta que si el disefio esta destinado a ser
impreso, el papel y los acabados se tiene que saber cual utilizar al principio,
asi aplicar un disefo adecuado en ella.
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6.2.2.4.1 Tamaino de imagen y resolucion:

El tamafio real de una imagen debe ser adecuado para el formato final. Es
decir, si el disefio de la imagen es para un producto pequefo, al bajarle
la resolucién podria perder detalles mientras si es una imagen grande al
agrandarlo puede aparecer pixeliado.

6.2.2.4.2 Formatos de archivo mas comunes a utilizar:

6.2.2.4.2.3 JPEG: (JOINT PHOTOGRAPHIC EXPERTS GROUP) Es el
formato mas utilizado, se trata de un archivo comprimido su ventaja es que
las imagenes en JPEG suele ser mas pequeno y es ideal para utilizarlo en
una web o enviarlo como adjunto de correo electronico.

6.2.2.4.2.4 TIFF: (TAGGED IMAGE FILE FORMAT) Se refiere a un formato
flexible con semitonos e imagenes fotograficas. Sin embargo esos tipos de
archivos suelen ser de tamano grande y no son adecuados para enviarlo por
correo electrénico.

6.2.2.4.2.5 EPS: (ENCAPSULATED POSTSCRIPTS) Es un formato
encapsulado basado en vectores. Sus ventajas es que contiene un tamafno
reducido y ademas tiene flexibilidad de escalado y modificaciones en el
programa de Adobe lllustrator. Aunque tiene una desventaja, es que la imagen
esta encapsulada y el contenido en si, no se puede modificar facilmente.

6.2.2.4.2.6 PNG: (Portable network graphics) Es un formato con numero
reducido de colores y estan disefiado con un fondo transparente.

6.2.2.4.3 Resolucion:

Una mayor resolucion se da una mayor calidad. La resolucion se expresa
en puntos por pulgada (dpi), en otras ocasiones se trabaja en lineas por
pulgadas (Ipi), pixeles por pulgada (ppi). Tomando en cuenta que a mayor
numero de puntos, pixeles o lineas por pulgada se veran mas detalles.

Los materiales impreso, suele utilizar dpi, y la mayoria de imprentas necesitan
imagenes de un tamano de 300 dpi o superior para que la reproduccion de
una impresion se ve alta y de calidad. Sin embargo, las revistas y periddicos
a menudo usan imagenes de 150 dpi. Y algunos periédicos prefieren 85 dpi
de baja calidad y entre 150 y 200 dpi para alta calidad.
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6.2.2.5 Materiales graficos impreso

Se consideran materiales graficos impresos a todos las impresiones o documentos
que se presentan en soporte papel, ya sea un texto escrito, un menu, una valla,
muppie, carteleras y mas. Se considera el libro como el material mas importante de
soporte documental y se puede encontrar en casi todos los lugares.

Los materiales graficos impresos varian dependiendo del tamafio, el material de
impresion, el proceso en como se va a imprimir y dependiendo del tema y disefio
tiene distinto troquel, en los siguientes parrafos se mencionara lo que se trata cada
uno de lo mencionado.

6.2.2.5.1 Menu:

El menu es un elemento fundamental para un restaurante, es como un
reflejo que a través de él el consumidor conoce los platillos que venden, por
eso es importante tener el disefo acorde el tematica del restaurante, ya sea
informal o formal, debe estar disefiado agradable, funcional y comprensible
para la clientela.

“Elaborar una carta, ya sea para un nuevo restaurante o para remplazar
una que ya se tiene, puede llegar a ser la piedra angular para el éxito de
su negocio” (Arce, Jorge Luis, 2011) Segun Arce, una carta es la clave del
éxito por esta razon es necesario tener una carta adecuada teniendo claro la
tematica y el grupo objetivo a dirigir. En el siguiente parrafo se mencionara
algunos claves para una carta bien lograda.

6.2.2.5.1.1 Secciones del menu:

Existen muchas maneras de dividirel menu, laformay orden mas utilizada esta:
entradas, para picar, sopas, ensaladas, platos principales, especialidades,
postres y bebidas. Se puede alterar el orden, por ejemplo colocar las bebidas
al principio. Otra manera es colocar las secciones por tema, por ejemplo un
menu de hospital suelen ser dividié de acuerdo con las necesidades de los
pacientes, ya sea separar por alimentos de pacientes con distintos dietas.
Otra manera es dividir por categorias o variedades de platos que ofrecen.
Segun Coquillat, existe un patron en como los clientes leen las cartas, la cual
lo menciona en su pagina. “Estéa realizado por Sybil Yang y posteriormente
contrastado por la Asociacién de Restaurante de EEUU, y lo que hicieron fue
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hacer un seguimiento del movimiento de los ojos para averiguar como los
clientes leen las cartas en los restaurantes” (Coquillat Diego, 2012)

(r p N

6

\— S

(40 disenos de cartas de restaurantes para tu inspiracion , http://www.
diegocoquillat.com/40-disenos-de-cartas-de-restaurantes-para-tu-
inspiracion/)

Es importante que las secciones estén claramente identificadas, eso puede
ser por distinto colores, tipo de letra o larga separacion. Es importante
destacar las especialidades de casa dando su espacio para ser el centro
de atencion. Dependiendo del tamafo de menu puede ser partido por 1 6 2
columnas, siempre y cuando estén bien distribuido y no sea cansado para la
vista.

6.2.2.5.1.2 Claves para el menu:

Los platos principales deben tener su espacio, ya que es el centro de atencion.
Para elegir los platos principales se recomienda que contenga ingredientes
de facil acceso en precio y calidad, y que estén disponibles en el mercado
durante diferentes estaciones del afio. Para el contenido de las secciones,
se coloca el precio mas bajo en la primera linea y el precio mas alto de
ultimo. Se debe existir coherencia en el disefio de la carta con la tematica del
restaurante, ya que la carta es un reflejo del restaurante. EI menu debe ser
disefiado ordenado y atraccion.

Antes de realizar el disefio para el menu, es necesario tener la descripcion
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y los nombres de los platos escrito en word o en algun otro programa. Una
vez que tenemos los detalles, es necesario crear un disefio adecuado para
reflejar correctamente el tema del restaurante.

Por ultimo, es necesario considerar los costos de impresion, por lo tanto es
necesario revisar el menu antes de imprimir, ya que una vez impreso no se
podran cambiar los precios o algun palabra de error.

6.2.2.5.2 Grosor del papel y acabado:

El grosor del papel determina también qué tan buena calidad sale la produccién
final. Un ejemplo seria, para ilustrar dependiendo del papel elegido y del
grosor y textura, asi es como se pueden ver los efectos de una tinta o forma
de dibujar en ella.

Un papel suave manipula de manera distinta a un acabado brillante,
reduciendo la dureza y nitidez de la imagen. El papel texturizado proporciona
un aspecto de calidad artesanal mientras algunos papeles no ayudan a la
plancha de impresion ya que no tiene un buen contacto con el papel y puede
que a la hora de imprimir se desaparece partes de detalles.

6.2.2.5.3 Proceso de impresion:

La impresion litografica u offset es el proceso de impresién comercial mas
utilizado hoy en dia. Se basa en una litografia tradicional y consisten en
transferir el disefio a una plancha que pasa por unos rodillos que recogen la
tinta e imprimen sobre el papel. Usualmente ese tipo de impresidén se hace
con impresiones grandes tiradas.

Aunque también existen varios procesos de impresion tales como grabado
en madera, linoleografia, serigrafia, aguafuerte o el grabado de punta seca,
impresion laser y de chorro de tinta (la que utiliza la mayoria en oficina o en
hogar).

6.2.2.5.3.1 Encuadernado:

Usualmente la ultima etapa final del proceso de impresién es el encuadernado.
Los métodos mas utilizados incluyen el cocido y engrapado (las paginas se
engrapan o cosen juntas por el centro), encuadernacion rustica (donde se
agrupan las paginas y se encolan en el lomo), la encuadernacién en tapa
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dura (donde se cosen en secciones y luego se hace lomo), cosido lateral (es
un método de encuadernacidon cosido a través de la portada del libro hasta
la contraportada).

6.2.2.5.4 Material de impresién: A continuacién se mencionara algunos
materiales de impresion.

6.2.2.5.4.1 Vinil.

6.2.2.5.4.2 Vinil micro perforado: Conocido también como mesh, es un vinil
adhesivo con perforaciones que permite visualizarse transparentemente en
el otro sentido, es decir es visible en el interno. El vinil micro perforado se
divide en distinto cantidad de perforaciones, dividiéndose en 70/30 y 60/40
refiriéndose al 70% de impresion y 30% de perforaciones y 60% de impresion
y 40% de perforaciones.

Segun “avanceytec” se sugiere sobre qué cantidad de perforaciones se debe
utilizar:

Para automoviles se recomienda utilizar 60% o 50% de perforacion.

Para ventanas de comercios (vitrina) es ideal un 60% o0 65% de perforacion
para obtener una mejor vista del exterior.

Para ventanas en edificios o ventanales muy grandes que requieren visibilidad
a larga distancia es ideal utilizar un 50% de perforacion.

Para ventanas en autobuses se recomienda 60% o 50% de perforacion.

Ventaja del material: Gracias a las perforaciones, facilitara la transmisién de
la luz, permitiendo la visibilidad desde el interior, ademas se puede imprimir
a color o blanco y negro.
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(avanceytec, 2013)http://www.avanceytec.com.mx/secciones/viniles/ima-
genes/microjeteco/micro-frenteyatras.png

6.2.2.5.4.3 Papel biblia: un papel muy fino, normalmente es de 40-60gm2,
es mas utilizado en biblias, directorios y diccionarios.

6.2.2.5.4.4 Bond: Es unos de los papeles mas utilizadas y se clasifica en
distintos gramajes es decir, grosores y distinto porcentaje de blancura.

6.2.2.5.4.5 Copia: Es el tipo de papel en donde se utiliza mas en las facturas.
6.2.2.5.4.6 Papel periédico.
6.2.2.5.4.7 Kraft.

6.2.2.5.4.8 Coushe: Es un papel fino y brilloso, es perfecto para impresiones
offset full color.

6.2.2.5.4.9 Husky: Es un papel resistente, con una textura agradable al tacto
usualmente es utilizado para portada de las revistas.

6.2.2.5.4.10 Texcote: Es un tipo de papel brillante, usualmente se utiliza en
los empaques.

6.2.2.5.4.11 Opalina: Suele ser utilizado para tarjeta de presentacion.

6.2.2.5.4.12 Carton de encuadernador: Un cartén de fibra densa usado
para las tapas de los libros.

6.2.2.5.4.13 Estucado a una cara: Papel con el verso estucado de alta
calidad y alto brillo con el reveso mate y sin estucar.
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6.2.2.5.4.14 Papel estucado: Un papel suave, de superficie dura, un tipo de
papel bueno para reproducir imagenes medio tono.

6.2.2.5.4.15 Papel de album: Un tipo de papel fino parecido al papel cebolla
o0 semitransparente usado para albumes de fotografias para proteger
imagenes.

6.2.2.5.4.16 Polipropileno: Es un tipo de hoja plastico flexible disponible en
colores.

6.2.2.5.4.17 Papel vegetal: Es un tipo de papel delgado y translucido, se le
llama también papel para calcar.

6.2.2.5.4.18 Soporte de impresiéon: Un papel en que se usa para impresiones
de libros.

6.2.2.5.4.19 Papel sin estucar: Es un tipo de papel en que la superficie es
mas rugosa que el papel estucado. Tiene mas opacidad y volumen.
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6.3 Ciencias auxiliares, artes, teorias y tendencias;
6.3.1 Ciencias auxiliares:
6.3.1.1 Ciencia de la comunicacion:

Ciencia de comunicacion esta dentro de las ciencias sociales, porque se
encarga del estudio de los procesos comunicativos del ser humano, es decir
las interacciones entre las personas. “La rama comunicacional se encarga
de analizar los distintos fendmenos semidtica que se construyen, a través
de distintos procedimientos e instrumentos analiticos.” (Griselda, 2009)
Por lo tanto esta rama también estudia tanto los signos como la relacién y
significado de ella.

En los comienzos de siglo XX, los comunicadores han utilizado esta
ciencia para solucionar algunos problemas tras la aparicion de los medios
de comunicacion masivo, a través de periddicos y radios. Las ciencias de
la comunicacion no solo se trata de procesos informativos si no también
entra como comunicacion ludica (entrenamiento, diversién), comunicacion
social (humanidad), comunicacion corporativa (imagen de una empresa),
comunicacién educativa (pedagogia, andragogia) y otros. Es decir, la
ciencia de comunicacion tiene una rama extensa de especialidades como
el periodismo, las relaciones publicas, comunicacion institucional, redes
sociales, telecomunicaciones, publicidad y comunicacién audiovisual.

Dentro las ramas de ciencia de la comunicacién estan:

Linguistica: RAE lo define como: “Rama de los estudios linguisticos que se
ocupa de los problemas que el lenguaje plantea como medio de relacién
social, especialmente de los que se refieren a la ensefianza de idiomas.” Es
decir, es el estudio de los lenguaje, refiriendo a la ensenanza de idiomas.

Sociolinguistica: RAE lo define como: “Disciplina que estudia las relaciones
entre la lengua y la sociedad.” Es decir es la ciencia que estudia la influencia
de la sociedad y la lengua, entre sociologia y linguistica.

Sociologia: RAE lo define como: “Ciencia que trata de la estructura y
funcionamiento de las sociedades humanas.”, Sociologia entra en la ciencia
de la comunicacion ya que la comunicacion esta dentro de las ciencias
sociales, actuando como un proceso comunicativo de esta sociedad.
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Cibernética: Es la ciencia que estudia todas las sistema y cédigos de la web
o regulador. Se considera como una ciencia de comunicacion debido a que
entra en el estudio de las descodificaciones, la transformacion de sistema a
informacion.

Pedagogia: Es la ciencia que estudia la educacion para nifios, la cual existe
comunicacién con nifnos.

Andragogia: Es la ciencia que estudia la educacion para adultos, la cual
existe comunicacion con adultos.

6.3.1.2 Semiologia de la imagen

El padre de Semiologia del imagen es Ferdinand de Saussure, él define
semiologia como “la ciencia que estudia la vida de los signos en el seno de
la vida social” en pocas palabras semiologia es una ciencia que estudia los
sistemas de signos. Los sistemas de signos se refieren a lenguas, codigos,
sefiales y otros. La semiologia fue definida en el afio 1908, haciéndola
depender de la psicologia general y siendo como una rama mas importante
de ligustica.

La palabra semiologia proviene de griego semeion, de signo y logos de
estudio. En pocas palabras significa el estudio de los signos. Realmente
cualquier objeto que tengamos en contacto hay signos. Hay que tomar en
cuenta que la semiologia es parte de los medios de comunicacién, ya que
sale en los libros, radio, prensa, cine, moda y otros. Tomando en cuenta
que la funcién del signo consiste tanto en comunicar ideas por medio de
mensajes, ya sea hablado o por signos transmitido por el emisor y recibido
por un destinatario.

6.3.1.3 Psicologia:

La psicologia es una ciencia en la que estudia la conducta y el comportamiento
humano, tomando en cuenta la mente. En tema del “mente” no siempre se
enfoca en el serhumano sinotambién con los animales, en cambio la conducta
mas estudiada es del humano, muchas veces se estudia la fisioldgica mas
que la psiquica.

Dentro de la psicologia existen variedades de enfoques en ellas estan;
enfoque psicoanalista, enfoque humanista, enfoque conductista y otros.
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6.3.1.3.1 El enfoque conductista:

El fundador de la psicologia conductista es John Watson, aunque también

existen varios exponentes de esta teoria llegando siempre con la misma
ideologia. Los conductistas se propusieron desarrollar una teoria simple
sobre la conducta humana procurando lograr imitar los aspectos de la ciencia
fisica, empezaron a buscar lo siguiente:

“Aplicar al hombre y la sociedad los métodos exactos y deductivos del fisico
matematico. El intento produjo una creencia en la posibilidad de hallar unas
pocas leyes simples que rigieran los actos de los hombres del mismo modo
que gobernaban los movimientos de cuerpos celestes” (Borden, 1982)

Segun los exponentes de ese enfoque, los seres humanos se producen un
estimulo- respuesta que se agrupan a algunos estimulos externos que cierto
modo se crea una conducta llamado normas. Los conductista mencionan
que si podemos controlar o entenderla os estimulos y medir la respuestas,
podemos encontrar cual sera la conducta normativa correspondiente a
determinado estimulo. Un ejemplo puede ser; En la hora de almuerzo, una
persona pasa por un cartel cual contiene una imagen de una imagen grande
(estimulo), y esa persona voltea a ver el cartel o hasta puede babear por tener
hambre (respuesta), segun los conductista la respuesta que da, muchas
veces lo podemos predecir con una exactitud de casi el ciento por ciento.

Existen tres postulados sobre la naturaleza humana alrededor de los cuales
funciona el proceso conductista. El primero menciona que “la conducta se
aprende acumulando asociaciones” es decir a través de habitos, reflejos o
relaciones entre respuestas que da el medio. El segundo postulado menciona
que el ser humano es basicamente hedonista, es decir buscan obtener el
placer evitando el dolor. En ella se desplaza la conducta caritativa, el amory el
altruismo. En este modelo la gente prefiere maximizar lo que gana y minimizar
las perdidas, es decir si yo soy simpatico con alguien, ellos me daran lo que
yo desee. El tercer postulado afirma que la conducta esta fundamentada por
el medio, mencionando que la conducta es una funcién entre acto y medio,
refiriéndose a que una conducta puede ser manipulada, manipulando al
medio puede producirse la conducta que uno desee y controlarlo.
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Un punto muy importante que menciona el conductista es sobre la observacion.
La observacion es un punto muy importante porque es una herramienta o
instrumentos fundamentales para ocuparse en fendmenos observables,
determinando la conducta humana. El conductista sostiene que toda conducta
es observable y por lo tanto es explicable en términos de variables

El conductismo no solo se trata de la conducta del ser si no también se
agrega la sensacién, percepcién, imagen, deseo, propdsito y emocion;
siempre dando un estimulo y respuestas. Segun el autor Watson “El interés
del conductista” es “es mas el interés de un espectador, quiere controlar las
reacciones humanas de la misma manera como el cientifico de las ciencias
fisicas quiere controlar y manipular otros fenémenos naturales”.

6.3.2 Artes:
6.3.2.1 Fotografia:

Se considera como una ciencia a la vez arte, de obtener imagenes creada
por capas sensibles a la luz, todas esas luces son capturadas por la camara
y lo plasma en imagenes. Regresando un poco de historias, las primeras
fotografias se llamaban daguerrotipos en honor a su creador Daguerre, dando
inicios en los siglos XIX. Las primeras fotografias fueron descubiertas a traves
de una superficie de plata o metal y que después de un proceso de revelado
se puede observar las imagenes. La segunda etapa de las fotografias fueron
inventada por Kodak, la cual el mencionaba que las fotografias no podian
exponerse a la luz y que todo se tiene que revelar a través de un cuarto
oscuro, y finalmente con la ultima etapa fue en el siglos XX donde se cre¢ la
fotografia instantaneas.

6.3.2.1.1 Posicion de la camara:

La posicion de camara determina la altura y angulo en como se tomara una
fotografia. La altura y angulo se puede variar de la siguiente manera:
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(Liarte, 2010)http://img.xatakafoto.com/2010/01/angulos-visuales.jpg

6.3.2.1.1.1 Laregla de tercio:

La regla de tercio ayuda a facilitar a los fotografos proporcionar una aurea,
es decir dividir todas las areas en partes. Se trata que el area de la imagen
se divida en tercios y las lineas se cruzan para crear una zona activa
destacandose de otros. Una composicidon con grupo de tres objetos y crear un
equilibrio. Si tratamos de una composicion de naturaleza muerta, los objetos
suelen agruparse en cantidades impares para insinuar azar o aleatoriedad.

6.3.2.1.2 Funciones de la camara:

Las camaras digitales tienen una amplia de herramientas y funciones. Se
mencionara algunas de ellas:

6.3.2.1.2.1 Tamaio de imagen y resolucion:

Las camaras profesionales, digitales permiten crear imagenes de distintos
tamanos, tomando en cuenta que el tamafio de la imagen es muy importante,
debido a que esto es util cuando las imagenes se van a imprimir o son
enviados por Internet. Si tratamos que una imagen se vaya a imprimir, hay
que tomar muchos en cuenta el tamafo la imagen y la resolucion para evitar
que las imagenes se vean pixeleadas o de baja calidad. Si una imagen es
utilizada para un sitio web o un archivo de adjunto de correo electrénico, no
es necesario tener un tamafo grande comparado con un archivo que se va a
imprimir.
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6.3.2.1.2.2 Ajuste o manipulacion de luz (efecto).
6.3.2.1.2.2.1 Monocromo:

El monocromo de una camara se refiere a que la camara se puede hacer
fotografias blanco y negro o sepia, la cual es considerada como una funcion
o efecto creativo. Ademas en ella se puede distorsionar colores, es decir
modificar los colores reales a un color deseado.

6.3.2.1.2.2.2 Contrastes:

Se define como la cantidad de negro y blanco puros que contiene una imagen
dependiendo de ciertas iluminaciones. Un ejemplo seria: “Un dia nublado, se
dice que la luz es bajo contraste- hay muchos tonos gris, pero sin blancos ni
negros puros. Ello da lugar a fotografias que carecen de tonos y de colores
intensos”. Hoy en dia, muchos camaras fotograficos dan la ventaja de poder
corregir el contraste, ya sea agregando mas blanco o negro.

6.3.2.1.2.2.3 Exposicion y medicion:

Se tratan sobre diafragma y velocidad de obturacion, es decir un efecto en
como manipular la luz obteniendo un equilibrio entre luces y sombras. Se
trata la composicion de una imagen y de cual enfoque se quiere dar la luz.

6.3.2.1.2.2.4 Abertura y profundidad de campo:

Se trata de un enfoque o un orificio circular a un parte de la imagen. A eso
se refiere a que la camara puede captar cantidades de luces y podemos
decidir en donde lo queremos. Para poder capturar grandes cantidades
de luz enfocados hacia un objeto, se trabaja por diafragma. Usualmente la
escala internacional del diafragma son: /2.8, f/4. F/5.6, 1/8, f/11, f/16, f/22. Si
comparamos el diafragma f.2, 8 con el .22, el diafragma /2.8 esta totalmente
abierto y deja pasar la maxima cantidad de luz en cambio el .22 el diafragma
tiene un diametro minimo y deja pasar la menor cantidad posible de luz.

6.3.2.2 FoodStyling:

Entre las tendencias gastronémicas, FoodStyling es una tendencias parte
de ellas. Foodstyling tiene que ver con la estética en como presentamos los
alimentos, usualmente son preparados y servidos para ser capturado en
fotografias publicitarias o ilustraciones de un menu. El objetivo es llevar los
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platillos a otro nivel, que haya congruencia, contraste de color y textura para
despertar el antojo de los consumidores. El conocimiento de esta tendencia
ayuda a crear un platillo estético y atractivo para enamorar visualmente a los
comensales.

6.3.4.3.1 10 consejos para usar la técnica Foodstyling exitosamente:
6.3.4.3.1.1 Usar menos comida de lo usual.

Mayoria de persona prefieren un plato lleno de comida, pero para esta técnica
no, ya que un plato lleno de comida puede parecer menos atractivo, en cambio
es mas atractivo ver un algo difundido en minimalista. Es muy importante
utilizar el espacio en blanco correctamente para encuadrar el plato.

6.3.4.3.1.2 Agregar textura a los platos: se recomienda agradar textura a
los platos ya sea con un plato con decoracién o con papel para suavizar las
lineas del platillo.

6.3.4.3.1.3 Buscar contraste al fondo de un plato, es decir buscar colores
vibrantes y no simples para llamar mas la atencion.

6.3.4.3.1.4 Dejar la salsa o la comida se derrame en forma natural:

Es atractivo darle un poco de desordenamiento para poder afadir mas
movimiento y vida al plato.

6.3.4.3.1.5 Elegir platos o vajilla sencillos, sugiere utilizar platos blancos y
llanos asi poder dejar que el alimento en si sea la estrella principal.

6.3.4.3.1.6 Buscar el punto mas llamativo del plato, por ejemplo si es un pollo
asado, la gente prefiere que sea un color dorado y crujiente entonces enfocar
a lo crujiente del plato.

6.3.4.3.1.7 Tomar varias fotos en distintos angulo y tiempo de la comida.

6.3.4.3.1.8 Capture el factor “Yum”, es decir pensar que es lo mas delicioso
del plato y que al captarlo puede hacer que una persona reaccione en tener
antojo del platillo.

6.3.4.3.1.9 Busque ideas, es importante buscar idea y creatividad.

6.3.4.3.1.10 Investiga antes de fotografiar.
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6.3.3 Teorias:
6.3.3.1 Teoria del color:

Se trata sobre como el ojo humano percibe los colores. Para comprender
la teoria del color, debemos saber lo que es color. Los colores son mas que
un producto de la mente, es decir el cerebro ve diferentes colores cuando el
ojo humano percibe diferentes frecuencias de luces. Los colores cambian
dependiendo de la frecuencia de luces, hay personas que percibe ciertos
colores a menudo que eso les pasa mas a los hombres que las mujeres, para
este término se le llama daltonismo.

6.3.3.1.1 La mezcla de colores:

Una fotografia en color contiene miles de colores diferentes, aunque si
imprimimos una fotografia no utilizamos miles de tinta si no se utiliza
solamente tres colores primarios las cuales son; rojas, verdes y azules en
pantalla (RBG) y cyan, magenta, amarillo y negro para impresion (CMYK).
Para los colores de la pantalla se le llama una mezcla aditiva de colores y los
colores para impresion se le llama mezcla sustractiva de colores.

6.3.3.1.2 Modelo de color:

Existen diversos modelos de colores para distinto proveedores ya sea de
pantalla como impresion. Ciertos modelos se deben mezclarse a través
de las tintas, otros se deben describir, otros colores son singulares y otros
dependen del ojo humano. Los modelos mas utilizados son: RGB, CMYK,
conversiones multicolores, NMI, PANTONE, CIE y NCS.

6.3.3.2 Teoria de tipografia:

La teoria de tipografia son todos los textos, letras y fuentes que utilizamos
para comunicarnos a través de la escritura. En primer lugar hay que diferenciar
lo que es tipos de letras y fuentes tipograficas. El tipo de letras se trata de
un término para definir juegos de caracteres. Los caracteres pueden ser
negrita, cursiva, redonda y otros. La fuente se trata de la forma fisica en que
se presentan esos diferentes juegos de caracteres tipograficos por ejemplo
TrueType, PostScript, helvética y otros. Mientras el fichero de fuente contiene
un solo estilo de tipo de letras por ejemplo, helvética negra.
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6.3.3.2.1 Fuentes de pantalla y fuentes de impresion:

La diferencia entre fuentes de pantalla y fuentes de impresién es que uno
se ve en la pantalla y otro se ve descargado de la pantalla. Usualmente se
ve diferente alguna tipografia especialmente en las curvas, aunque existen
fuentes universales para los dos.

6.3.3.3 Teoria de Gestalt:

Se conoce también como leyes de la percepcion, se llama Gestalt a honor de
los creadores de ellas. Esa ley fue anunciado por Max Wertheimer, Wolfgang
Kohler y Kurt Koffka en Alemania.

La Gestalt es el término clave para designar una serie de propiedades o
reglas del proceso perceptivo es decir, ante todo como la consciencia del
reconocimiento (receptor) reconoce intuitivamente para identificar un
mensaje (forma).

El mensaje puede ser todas las propiedades de forma, es por eso dentro
esta ley se menciona la ley general del fondo y forma. Si hablamos de una
figura, se trata de un elemento que existe en el espacio o campo, es la que
se destaca de su interrelacion con otros elementos mientras lo que no es
figura se conoce como fondo, es la parte del campo que contiene elementos
interrelacionados que no son centro de atencién.

Por ejemplo, la primera actriz sale al escenario, en ese momento ella es la
figura debido a que ella es el centro de atencién, y en unos segundos después
aparece una nueva figura, ella se vuelve un fondo ya que ya no es el centro
de atencion. Muchas veces asi, trabaja nuestro cerebro nos enfocamos en
una figura y desenfocamos todo el fondo. A veces hasta ignoramos el fondo
sin saber que esta alli, todo dependiendo del mente y los ojos en el cual
figura quiere captar.

La ley general de la buena forma:

Se trata en la observaciéon que el cerebro intenta captar o percibir los
elementos de mejor forma posible, dandole sentido de perspectiva, volumen
y profundidad. Esta ley es cuando el cerebro capta y da otro sentido a lo que
se ve.
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CAPITULO VII: PROCESO DE DISENO Y PROPUESTA PRELIMINAR.

7.1 Aplicacion de la informacién obtenida en el Marco Teoérico:
7.1.1 Aplicacion de semiologia

El disefio de los materiales graficos utilizara muchos elementos
graficos, signos y formas, por ejemplo bambues, que es semiologia. La
aplicacion de semiologia es muy importante, ya que dentro de ella estan
los factores no lingliisticos y no verbal, que ayuda al receptor en percibir y
comprender lo que realmente el emisor quieren transmitir en forma correcta.

7.1.2 Aplicacién de Psicologia.

Lapsicologiaes unacienciaque estudialaconductayelcomportamiento
humano, tomando en cuenta la mente. La psicologia juega un papel
importante en tema de composicion y disefio de los materiales graficos, ya
que depende de ella se va a crear materiales graficos satisfaciendo los gustos
de determinado grupo objetivo.

Entre los enfoques de la psicologia, esta el conductista, que es un
tema que vale la pena conocer y aplicar en este proyecto. Debido a que no
solo se trata de la conducta del ser sino también tiene como factor principal
conocer la sensacion, percepcion, imagen, deseo, propdsito y emocion del
ser humano para crear un estimulo.

Un elemento principal del conductismo es la observacion, ya que es
una herramienta o instrumentos fundamentales para ocuparse en fendmenos
observables, determinando la conducta humana. El conductista sostiene que
toda conducta es observable y que a través de ella podemos observar y
determinar ciertas conductas.

7.1.3 Fotografia.

El gran parte del proyecto contiene fotografias, y el estilo de fotografia
que se va a utilizar es la tendencia de Food Styling. En ella se detallara
cada aspecto de fotografia de los platillos que venden el restaurante Bambu.
Una fotografia es mas facil de comprender, que leer un parrafo de palabras,
entonces si el menu contiene fotografias, los consumidores tendra la facilidad
y capacidad de entender lo que realmente se trata los platillos que venden en
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el restaurante.
7.1.4 Teoria del color

Los materiales graficos que se va a realizar, tendra juegos de colores
adecuados. Son colores que se adapta con la ideologia del restaurante, tanto
los colores ayudara a jugar con la psicologia como a entenderse mejor. Hay
que tomar en cuenta que los colores juegan un gran papel de percepcion,
sensacion y emocion de cdmo el receptor percibe.

7.1.5 Teoria de Gestalt

Conocido como teoria de la percepcion es una teoria muy importante
en donde se debe aplicar al proyecto. A través de ella entendemos lo que es
figura y fondo, como hacemos que nuestro grupo objetivo perciba la figura del
establecimiento y los partes de materiales graficas.

7.1.6 Foodstyling

La técnica foodstyling sera el arte y técnica mas utilizada para este
proyecto. Mayoria de imagenes a fotografiar sera de comida, y esta técnica
ayuda a verse mejor los platillos sobre todo estético, atractivo y despertar el
antojo de los consumidores.
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7.2 Conceptualizacion:

7.2.1 Método

El método creativo llamado “Relaciones Forzadas” desarrollado por Charles S.
Whiting en el afno 1958 se trata de un método en el cual es “combinar lo conocido
con lo desconocido fuerza una nueva situacion” (Neuronilla,Whiting Charles, 2011)

L o
",

7 2 T 7

4

(Imagen de neuronilla: http://neuronilla.com/Tecnicanueva.gif)

A través de este método, se espera generar nuevas ideas, realmente este
método se parece mucho al método Brainstorming, pero con distinto procedimiento.
El procedimiento para este método es lo siguiente:

1. Seleccionar un objeto o imagen relacionado con el tema actual.

2. Generar ideas para este objeto seleccionado, en ella podemos redactar sus
caracteristicas e cualidades.

3. Seleccionar un objeto o imagen, tomado al azar sin tener que tener relacion
con el tema actual. Ademas, se debe generar ideas para ese objeto elegido.

4. Hacer hincapié forzada para crear conexiones con los dos objetos.

5. Seleccionar ideas y compartir con algun compafiero para poder elegir la idea.
Proceso a realizar:
Objeto elegido con relacion: Comida China (Restaurante Bambu)

Caracteristicas:

Verdura Blando
Carne Poca grasa
Frito Fresco
Vitaminas Guisado

73



Textura
Gerjtf/
Salado

Utensilios

Condimentado
Salsa

Sopa

Servici

alidades:

Socializarse
Relajarse
Delicioso
Rico

Sabroso

Vida

alud

Aromatico /

Sésamo
Picante
Colorido
Verdoso
Comestible
Arroz
Crujiente

Fideo

Energia
Calido
Exquisita
Felicidad
Cultura
Saludable
Precio
Oriental
Calidad

Sano



Objeto desconocido: celular
Caracteristicas
Numeros
Digital
Plastico

Metal

Tecla

Internet
Camara
Video

Radio
Linterna
Imagén
Cualidades
Exactitud
Comunicacion
Ligar
Comunicar
Enviar

Recibir
Felicidad
Ansiedad

Rapidez

Cronémetro
Juegos
Wifi
Tecnologia
Pequenos
Reloj
Calculadora
Alarmas
Voz

Calendario

Tecnologico
Sutil

Cool
Moderno
Practico
Marca
Disefio
Resistencia

Estilo




Frases conceptuales:

El mejor plato se comunica a través de la cultura.
Alimenta tu ansiedad sanamente en Rest. Bambu.

La exactitud de condimentos solo se encuentra en Bambu.
Nadie puede resistir a la delicia oriental.

La fotografia entra por los ojos y la comida por la boca.
Deje lo tecnoldgico a un lado y disfrute su plato.

Frase conceptual elegida:

Nadie puede resistir a la delicia oriental.

7.2.2 Definiciéon de concepto

“‘Nadie puede resistir a la delicia oriental.” Se eligi6é esta frase debido a que es la
mas representativa del proyecto. Se trata en dar a conocer la delicia de los platillos
que ofrecen demostrandolos con el disefio y los elementos que se va a utilizar para
los materiales graficos.
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7.3 Boceto.

*Tabla de requisito:

Elemento Propdsito Técnica Emocion
grafico
Tipografia Crear un Utilizar dos tipos Satisfaccion
ordeny de tipografia,
jerarquia. utilizando negrillas
y cursivas.
Color Utilizar Utilizar pocos Ansiedad
colores que colores para
despierten no quitar la
el apetito. atencion de las
fotografias de
comida, resaltando
la delicia de la
comida. Utilizar
el tono verde (ya
que es unos de
los colores que
representa la
empresa), color
calido como rojo
y anaranjado
para despertar el
apetito.
Diagramacion Crear un Utilizar una tranquilidad
balance en diagramacion
el menu, asimétrico.
para que / Reticula
todos semiformal.
se vean
apetitosos.
Reticula Crear un Reticula Interés.
orden a semiformal.
la vez
creatividad
en los
materiales
graficos.
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Fotografia Despertar el Foodstyling Antojo.

apetito de los

consumidores. Enfoque al platillo
del menu, un
fondo desenfocado
con elementos
que represente
al determinado
cultura; palillos
chino, bambu,
jarilla de té.
Probar con:
angulo picado,
nivel de la mesa
aproximadamente
10 grados y
cenital.

Formas Crear una Utilizar formas Aceptacion.
sensacion que representen
en donde la cultura 'y
los platillos tematica del
que venden establecimiento.
es comida
cantonesa.

Textura Una textura Papel Husky Atraccion
no tan emplasticado,
brillante para que se ve
sino mate brilloso, llamativo y
y sereno atractivo.
pero con
brillo en las
fotografias.

Asi se
puede
destacar
mas las

fotografias.
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Soporte Dar apoyo 1. Papel para el Atraccion
a la textura menu se va a
para el utilizar el material
material Husky o
grafico.
Papel texcote
emplasticado.
2. Para el vidriera
utilizar mesh (vinil
microperforado)
3. Para cartelera:
texcote o carton
blanco.
Tamarno Para crear |1.Para el menu se Tranquilidad.
un disefo |utilizara tamano carta
con un cuya la medida de cada
tamafo pagina es de 8.5x11
adecuado. |pulgada, es decir 21.59

cm. X 27.94 cm.

2. El tamano para vidriera
es de 1.52 metro de alto
x 3.3 metro de ancho.

3. Tamano de los carteles
es de:

1 metro x
0.75metro.
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Boceto y digitalizacion:

Tipografia a utilizar.
Fuente: Futura.
Complemento: Condensed Medium
Condensed ExiraBold
Medium
Medium italic.
Uso en: Se utilizara este tipografia para los fitulos. Debido a que es un fuente utilizado en las mayorias de
materiales graficos del establecimiento especialmente el logo. Ademas es un fuente impactante y llamativo para ser
utilizado en titulo.

ABLUEFUMIJKLM
NOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkim
hopqrstuvwxyz
0123456789

Medium italic.

oeensibrebill— ABCDEFGHIJKLM
NOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkim
nopqrstuvwxyz
0123456789
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ABCDEFGHIJKLM
NOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklm

nopqrstuvwxyz

0123456789

Condensed Medium

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopgrstuvwxyz
0123456789

Fuente: Arial
Complemento: Regular.
Italic
Bold
Bold italic.
Uso en: Se usara en el contenido del mend, ya que es un fuente claro y facil de comprensién.



Avrial bold italic

ABCDEFGHIJKLM
NOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkim

nopqrstuvwxyz
0123456789

ABCDEFGHIJKLM
NOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkim

nopqrstuvwxyz
01234567389

ABCDEFGHIJKLM
NOPQRSTUVWXY:
abcdefghifkim

nopqrstuvwxyz
0123456789



Arial regular.

ABCDEFGHIJKLM
NOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkim

nopqgrstuvwxyz
0123456789

Fuente: Savoye LET Plain:1.0

ABCDETCHIINKLIN
NOPQRSTUVWXYZ
abedefhiikhn

nopgrstuvwxyz

0123456789



Colores a utilizar:

Utilizar pocos colores para no quitar la atencién de las fotografias de la comida,
asi resaltar la delicia. Utilizar el tono verde (ya que es unos de los colores que
representa la empresa), color calido como rojo y anaranjado para despertar el
hambre. Especialmente el rojo, ya que es un color tradicional de China.

A continuacion se mostrara los colores que se puede utilizar para los materiales
grafico, y con un 10% de opacidad en linea continua.

Verde

Es un color representativo para el restaurante, la cual se utilizara dos tonos de
verde con diferente opacidad. Verde claro y oscuro, para dar tonos a los bambues,
son tonos sacado del logo.

#7AC143
=57
M=0
Y=99
K=0

#547C38
C=70
M=31
Y=100
K=17
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Colores calido.

Se utilizara el color rojo (color tradicional en China), anaranjado y amarillo por ser
colores que “psicolégicamente” llama el apetito.

#BE202E
C=18
M=100
Y=91

K=8

#F26522
C=0
M=75
Y=100
K=0

#FED504
C=1
M=14
Y=99
K=0

Negro/Café.

Se utilizara dos tonos oscuro, que es el negro o cafe, para resaltar o uso en tipografia.
El color café debido a que es un tono que combina con el color verde, y también
representa la tierra que es donde nace el bambu.

#603A17
C=42
M=69
Y=97
K=49

#231F20
C=0
M=0
Y=0
K=100
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Informacion del menu. (Datos brindado por el cliente)

A continuacién se mostrara unas hojas escaneadas, con informacién brindada por
el cliente donde va colocado en los materiales graficos. Unos de los requisitos del
cliente es; No alterar los codigos es decir los numeros que va a lado de cada nombre
de plato.

SOPA MEIN — NOODLE SOUPS

1. Sapa mein de pollo
Chicken noodle soup

2. Sapa mein de lomito
Beef noodle soup

3. Sapa mein de came asada de marrano (cha siu)
Chinese barbecue pork noodle soup

4. Sapa mein de camarones
Shrimp noodle soup

5. Sapa mein mixto
Special mixed noodle soup

6. Sapa mein de pato pekinés asado (especial)
Boiled noodle soup with Pekin roasted duck

CHAO MEIN — CHOW MEIN

7. Chao mein de pollo
Chicken chow mein

8. Chao mein de lomito
Beef chow mein

9. Chao mein de came asada de marrano (cha siu)
Chinese barbecue pork chow mein (cha siu)

10. Chao mein de camarones
Shrimp chow mein

11. Chao mein mixto
Special chow mein
i - Q
12_ Fideo de amroz firito mixto con cuy (picant=)
samamdyknixedﬁbdrbetmtk{slv)

13. Platp vegetariano “chao mein al monasierio chnd ")

86



ARROZ FRITO — FRIED RICE

14. Arroz frito de pollo
Chicken fried rice
15, Arroz frito de lomito
Beef fried rice
16. Arroz frito de came asada de marrano (cha siu)
Chinese barbecue pork fried rice (cha siu)
17. Arroz frito de camarones
Shrimp fried rice
18. Arroz frito mixto
Special fried rice

19. Arroz Blanco (por porcion)
White rice (per bowl)

ESPECIALIDADES FRITAS -
FRIED DELICACIES

20. Tacos chinos (4 por porcion)
Chinese egg rolls (4 per portion)

21. Wantan Frito de lomito
Beef fried wanfon

22. Wantan Frito de camarones
Shrimp fried wanton

23. Wantan Frito de lomito  con salsa agridulce
Beef fried wanton with sweet & sour sauce

24. Wantan Frito de camarones con salsa agridulce
Shrimp fried wanton with sweel & sour sauce

“Papas fritas (por porcién) “
French fries
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SOPAS - S0UPS

25, Crema de elote con lomito & pollo
Cream of comn wilh tondor slices of beef or chicken

26. Sopa acida y picante
Hot & sour soup northem style

27. Sopa con verduras y carmes mixtas
Soup with a variely of meats and vegelables

2B. Sopas de carnes de cangrejo con hongos,

Quesos soya y cames
Crabmeat soup with Chinese mushrooms, lo fu &

Variely of meals

29. Sopa de pato
Duck soup

30. Sopa de aleta de tiburén en caldo de pollo
Shark fin soup

31. Sopa de soi kao (wantan especial) con
Camarones, hongos chinos y bamba

Soi kau soup (special wanton) with shrimp,
Chinese mushrooms & bamboo sprouls

JE Sopa de notoria de pescado
Dried fish bladder soup
33. Wantan dorado de lomito en caldo
Beef fried wanton soup

34. Wantan dorado de camarones en caldo
Shrimp fried wanton soup

35. Sopa de wantan de lomito
Beef wanfon soup

36. Sopa de wantan de camarones
Shrimp wanfon soup
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PLATO A LA PLANCHA -
WARM PLATE BASE DISHES

Todos los piatos a ta plancha HBevan una porcion de Aoz blanco “gratis™
Mwmp&@ed’s’mmuﬁamﬁmduﬁhﬂm

37. Camarones grandes a la plancha con o sin chile
Jumbo size shrimp in a wamm plate base dish hot or mild

38. Camarones pequeiios a la plancha con o sin chile
Small size shrimp in a warm plate base dish hot or mild

39. Pollo a la plancha con o sin chile
Shredded chicken in a warm plate base dish hot or mild

40. Lomito a la plancha con o sin chile
Tenderfoin beef in a warm plate base dish hot or mild

41_ Variedades de carnes a la plancha con o sin chile
Variety of meats in a warm plate base dish hot or mild

42 Costilla de marrano empanizados a la plancha
Pork ribs with bread crumbs in a warm plate base

43. Beff steak chino a la plancha
Chinese beff steak in a warm plate base dish

POLLOS - CHIKEN

44 Pollo frito con papas, arroz y ensalada
Fried chicken with rice, French and fries

45. Pollo con hongos chinos en salsa de ostra
Chicken with mushrooms in oyster sauce

46. Pollo con piiia
Chicken with pineapple

47. Chap suey de pollo, lomito o came asada
Con semillas de maraion

48. Pollo en salsa curry
Sautee chicken in curry sauce
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49. Pollo con verdura
Sautee chicken wilh vegetablo

50. Pollo con hongos sin ku
Sautee chicken with sin ku mushrooms

LOMITO DE RES - BEEF

51. Lomito con verdures
Stir-fried beef with vegetable

52. Lomito con chile pimiento
Stir-fried beef with bell peppers

53. Lomito en salsa de ostras
Stir-fried beef in oyster sauce

54. Lomito en salsa de curry
Stir-fried beef in curry sauce

55. Lomito a la egg foo yong
Egg foo yong beef

56. Lomito con piiia
Stir-fried beef with pineapple

PATO - DUCK

57. Pato pekinés asado al estilo cantones (pato entero)
Roasted Pekin duck Cantonese style (whole duck)

58. Pato pekinés asado al estilo cantones (1/2 pato)
Roasted Pekin duck Cantonese style (1/2 duck)

59. Pato guisado con hongos
Stewed duck with mushrooms

60. Pato guisado con piiia
Stewed duck with pineapple

MARRANO — PORK

61. Costilla sazonadas con sal y pimiento
Pork spareribs seasoned with salt and pepper

62. Costilla fritas con salsa agridulce
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74.

75.

76.

81.

84.

85.

Filete de pescado frito con salsa agridulce
Fried fish fillet with sweet and sour sauce

Pescado dorado guisado en salsa de soya y hongos
Stewed fried fish in soy sauce and mushrooms

ESPECIALIDADES DE LA CASA -
HOUSE SPECIALTIES

Palomitas doradas o palomitas con verduras
Deep fried pigeons or pigeons with vegetables

Chiles rellenos picante al estilo chino
Chinese style stuffed hot chilli peppers (very spicy)

Mejillones salteados al perol con salsa especial
Sautee mussef’s in house sauce

. Pato pekinés asado al estilo Pekin

(Pedido con un dia de anticipacién)
Roasted Pekin duck Pekin style
(Order with one day of anticipation)

Chaw Sam Si
Naiaﬂthmuﬂehsihmnmm)
%Smﬁ{mﬂydﬁhiﬁmedsﬂ;mm

San choi pau

(Variedad de cames piadas acompaiiadas de lechuga)
San choy pau (variety of stuffed meats accompanied with
Lettuce, to make a Chinese style wrapper sandwich

Baby abulén en salsa de ostras y verduras

Baby abalone in oyster sauce & vegetable

memﬂ.mmr — VARIETY OF CHINESE
ORIENTAL POTS e

Variedad de cames y verduras
Variely of meats and vegetables

Albéndiga de pescado y verduras
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Fish meat balls and mixed vegetables

THALO
86. Pollo frito con salsa agriduice
Fried chicken with sweet & sour sauce

87. Pato pekinés asado al estilo cantones con verduras y

Arroz blanco
Roasted Pekin duck Cantonese style with white rice and

Mixed vegeiables

88. Costilla asada al estilo cantones con verdura y
Arroz blanco
Roasted spareribs with white rice and vegetable

89. Came asada de marrano a la barbacoa (cha siu)
Con verdura y Arroz blanco
Barbecue pork (cha siu) with rice and vegetable

...........

BEBIDAS;FRIAS, -; COLD, DRINK

S0. WWMMWM)
Soft drinks (sodas)

91. Te frio
Iced tea

92. Limonada (con agua o con soda)
Fresh squeezed lemonade with or without mineral water

93. Naranjada (con agua o con soda)
Fresh squeezed orange juice with or without mineral water

94. Refresco natural (horchata y rosa jamaica)
Regional natural drinks (Orcheta or Jamaica rose flower)

95. Agua pura
Spring water

BEBIDAS CALIENTES — HOT DRINKS

96. Café
Coffee
97. Te
Tea
98. Café con leche
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Coffee latte (coffee with milk)
99. Leche

Milk
100. Te Chino

Chinese tea

CERVEZA - BEER

101. Galio

102. Dorada

103. Brahva

104. Litro de Gllo
105. Litro de Brahva
106. Litro de Drada ice
107. Ice



Bambues (Elemento grafico, principal)

Bambu es el elemento principal para los materiales graficos, se obtendra a través
de dos partes. La primera parte se va a extraer el parte de bambu localizado en el
logo. Mientras la segunda parte se dibujara algunos bambues.

Parte 1:

Se utilizara los bambues del logo.

l
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Segunda parte:
Se dibujara algunos bambues, con inspiracion de “lucky bambues”, ademas sera
de uso como un ejemplar de como dibujarlos. Sera un complemento, para darle mas

forma y no solo utilizar los bambues del logo.

Fotografia: (Bambues comprado en “El museo”, pradera concepcion”)
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Sé dibujé bambués con marcador y pincel, tratando de imitar un bambu, la cual se
usara para fondos o algun elemento necesario.
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Se pasa a digital con el programa Adobe lllustrador para convertilos en vectores.
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Fotografias.

Se tomo fotografias de los principales platos cantonesas que venden el restaurante,
para colocarlos en los materiales graficos. Las fotografias es el principal elemento
para despertar el apetito del lector y dar a conocer como es el plato.

Para las fotografias, se colocara dos luces artificiales de mesa enfocando al plato,
uno lado izquierdo y otro lado derecho. Los elementos (verduras, platos, tenedores,
cucharas y otros) estaran colocado en la parte atras y saldran desenfocada.

Se probd utilizar mantel con textura de color rojo, verde y blanco, pero al final se
decidi6 utilizara el color blanco debido a que refleja mas limpio y claro en las fotos.
Se tomara en angulo picado con tripode, aunque hay excepciones para los platos
que tiene poca altura, se tomara en angulo cenital(desde arriba) siempre y cuando
capte los detalles.

Se realizé un boceto antes de comenzar a fotografiar. La cual me hace saber
el angulo que se usara y donde estara colocada la luz.
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No solo se va a fotografiar el plato de comida, sino también se colocara elementos
detras de la foto. Puede ser chile pimiento, verdura china, tomate, zanahoria
y otros, dependiendo de que verdura fresca tengan en la refrigeradora del

restaurante.

Los elementos graficos estaran puesto hasta atras del plato y saldra como un
personaje secundario que solo una parte y tendra efecto de desenfoque (diafragma
semi abierto) para no quitar la atencion del plato principal.

Angulos donde
va colocado el
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Fotos tomadas.
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Diagramacion:

Reticula: Estructura a base de lineas, la cual me guiara en cémo diagramar y ordenar
los materiales gréficos.

Esta es una reticula tradicional, la cual menciona en el libro de “Dibujar con y sin
reticula” de Timothy Samara. No se utilizara esta reticula debido a que es formal, y
mi proposito es llegar a una reticula semiformal.

\

A partir de la reticula tradicional, se decidi6 inclinar algunas las lineas obteniendo
una forma de V. Esta reticula tiene el toque de la reticula cuadra formal y lo inclinado

informal, la cual tiene mezcla perfecta de ser semiformal, cumpliendo mi propésito
deseado.
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Diseno del Menu.

Portada

Primer Prueba:

Se coloco la reticula en vertical. Desde la reticula se logro sacar las

lineas guias. 1

Linea inclinada.

TS
Imagen de Linea
comida. inclinada.

L )

I g —p> - 0go
magen de ; S

9 B
comida. AP

Linea recta. Linea recta.
l l Mo <«

Texto: Menu.
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Portada Diseno del Menu.

Segundo prueba:

Kt
WL\

\7\%\

Se coloco la reticula en vertical. Desde la reticula se logré sacar las
lineas guias. l

Linea recta. Linea recta.

5 V) s
_ ], =T \ /ﬂ Logo.
Texto: Inf/dato W B ‘\/
del estableci- . -
miento, Zzrre—zoo | [BANDY

Linea recta. Linea recta

i /
——
____m/ Texto: Menu.
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Portada Diseno del Menu.

Tercer prueba:

[\

x,\ N

L —

Se colocd la reticula en vertical.
lineas guias. l

Linea inclinada.
con grosor.

Texto: Menu.

Linea inclinada.
con grosor.

con grosor.

Dentro de las
dos inclina-

ciones puede
irimagenes o
logo.

con grosaor.

Desde la reticula se logro sacar las

Linea inclinada.

Linea inclinada.
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Portada

Diseiio del Mend.

Eleccion. (Prueba #3)
Se eligio la prueba 3 (Ver pagina anterior), con las dos lineas inclinada que le da
mas movimiento a los elementos.

Con el boceto de “prueba 3”, se decidid estructurar mejor el boceto para darle mas
movimiento y mejor aspecto para la portada, a la que se agregan los siguientes

elementos:

Colocar imagenes
en zig zag, no
alineado para
llamar mas la
atencion y crear
movimiento.

Texto: Menu

Texto: Informacion

del lugar. =—r
Direccién/Télefono.

M“/ f %ﬂ@“d‘/@p
LLLLLL

M2
) o

<

Se agregé
bambties en
la parte su-
perior, para
presentar la
tematica del
estableci-
miento.

Logo.

Propuesta en digital.
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Pagina 2 Diseno del Menu.
I "
\\- o ==
\--
\ I - -y
\\
1 —

1. Se coloco la reticula en horizontal.

3.Duplicar y quitar algunas

lineas, para agregar elemen-
tos.

SOPA MEIN -
NOODLE SOUPS

2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

CHAONCIN MUK

—2 2 (2)Fotos de platos mas ven-| [Informacion del mend. Sec-
dida de las dos secciones. | | cion: Sopamein/ chaomein.

Propuésta en digital.
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Pagina 3 Diseno del Menu.

;

o

1. Se colocd la reticula en horizontal.

2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

ARROZ FRITO -
FRIED RICE
Q44.00

Arrox frito mixte-

ESPECIALIDADES FRITAS
-FRIED DELICACIES

e

AACOS CRINOS

Informacion del menu. Sec-|| (3) Fotos de platos mas
cion: Arroz/ Especialidades | | vendida de las dos seccio-

fritas nes.

Propuesta en digital.
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Diseno del Menu.

Pagina 4
L -\\
— T —
|| ___>-
j" \

\]\

\

1. Se coloco la reticula en horizontal.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

&

28

e con polio:

Crema de elot

PLATO A LA PLANCHA -
L/

Varieda
plancha

Propuesta en digital.

2. Desde la reticula se logro

sacar las lineas guias.

Platoala Planchhg

(2) Fotos de platos mas
vendida de las dos seccio-
nes.

Informacién del menu.
Seccién: Sopas/plato a la
plancha.
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Pagina 5 Diseno del Menu.

I—
—] _>
| .---~~
~\

L
i

|

— |

1. Se colocd la reticula en horizontal. 2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

POLLOS - CHIKEN

X

Informacion del mend.| [ (2) Fotos de platos mas ven-

\ | Seccién:Pollo/Lomito dida de las dos secciones.
Propuesta en digital. de res.

Chap suey mixto 064.00
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Pagina 6

A

R
]

\

1. Se coloco la reticula en vertical.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

Propuesta en digital.

Diseno del Menu.

\

2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

COSWIo, CoN Sal

costl\ o aar Aol e |

(4) Fotos de platos mas
vendida de las dos sec-
ciones.

Informacion del mena.
Seccién: Pato/Marrano.
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Pagina 7

Diseno del Menu.

A

[l

1. Se colocé la reticula en vertical.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

Propuesta en digital.

2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

CA MARONES COMNVERDUR A

f

f

(3) Fotos de platos mas
vendida del seccion.

Informacion del mend.
Seccion: Camaron.
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Pagina 8 Diseio del Menu.

-

l —

\ .

/

[

1. Se coloco la reticula en horizontal. 2. Desde la reticula se logro

/L sacar las lineas guias.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

Pescado - fish
-

Informacion del mena. (2) Fotos de platos mas
Seccién: Pescado vendida del seccién.

Propu;:sta en digital.‘
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Pagina 9 Diseno del Menu.

| 1] ]

1. Se coloco la reticula en vertical. 2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

CANGREJO -
CRAB

Pollo asado al estilo cantonés.

ESPECIALIDADES DE LA CASA
~ HOUSE SPECIALTIES

L SAN cHol RAL

f

Informacién del menu.] | (3) Fotos de platos mas ven-
e Seccion: Cangrejo/Es- | | dida de las dos secciones.
Propuesta en digital. pecidad de casa.
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Pagina 10

Diseino del Menu.

1. Se coloco la reticula en horizontal.

3.Duplicar y quitar algunas

lineas, para agregar elementos.

'VARIEDAD DE CACEROLAS AL ESTILO ORIENTAL -
VARIETY OF CHINESE ORIENTAL POTS

Qes.00

,,,,,,,,,,,

Propuesta en digital.

|

2. Desde la reticula se logré

sacar las lineas guias.

K g

VAREEDAD DE CACEROLAS

TN EEE AR A
b

P e b er Lk

W R e AR AR

(1) Foto del plato mas
vendido del seccion.

Informacion del mend.
Seccidn: Cacerola de carne.
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Pagina 11. Diseiio del Menu.

1. Se coloco la reticula en vertical. 2. Desde la reticula se logré
sacar las lineas guias.

S u - A ok
‘ CALEEANTES

g ..

3.Duplicar y quitar algunas

lineas, para agregar elementos. | ‘ f,Q/Q/Q/Q'

/\ ‘ BEBIDAS FRIAS - COLD DRINK
\ irinda, Up,
as.00

(ERNEZA

BEBIDAS CALIENTES -
HOT DRINKS

CERVEZA - BEER
101. Gallo Q1400

vendida en collage. Seccién: Bebidas.

Propuesta en digital.

Fotos de bebidas mas Informacion del menn.
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Contraportada. Diseno del Menu.

\
N

1
T —
=

LA

1. Se coloco la reticula en vertical. 2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

MENU

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

Menus familiar - Party Menus.
(Solo para 4 personas en adelante)
“PRECIO PARA CADA PERSONA"

P © pay
e pay
p s per per
i with pork & Chinese mushrooms |
i fried beef with pineapple
I
e pay Q67.00p)
pay
t pers:

Dentro de las casillas estaran colocado el infor-
macion de los menues.

Propuesta en digital. |
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Cartelera. (Reticula) Cartelera.

—

|

1. Se coloco la reticula en vertical. 2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

Linea inclinada con
grosor.

Linea inclinada con
grosor.
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Cartelera. (Opciones) Cartelera.

Nombre del plato.

e T Linea inclinada con
grosor.

Fotografia del plato
de comida.

Linea inclinada con

grosor.
PRECD— \’ll;’( : TeXt?é Precio de la
| comida.
| Logo.

Opcioén 1

: A.J 5 Texto: Pruebe

P RU E%E i = | nuestro deliciosos.

CNUESTRO
DE\.\C\OSOS

/1|
o —

Linea inclinada con

- ‘ grosor.

|

Fotografia del plato
de comida.

' | Linea inclinada con
L
| grosor.

S ! Nombre del plato.
PLRTO fi Logo
Opcién 2
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Cartelera. Cartelera.

Se eligio el opcidn #1, con las dos lineas inclinada y pocos elementos claro y sen-
cillo enfocando mas la imagen.

, s GRS

VT i

......

\

1\

\
e

llullulhh

71

Se coloco en color rojo y verde, mayuscula y minuscula para ver el punto de vista y tomar la
opinidén de los expertos, clientes y GO y asi tomar la decision de cual es la mejor opcion.
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Boletin.

Boletin.

El boletin tendra un disefio simple para que el cliente pueda imprimir informaciones sobre
papel adhesivo, la cual ese pueda ser pegarlo sobre el papel.

\

T

1. Se coloco la reticula en vertical.

3.Duplicar y quitar algunas
lineas, para agregar elementos.

Boletin

Solo para llevar

La compra de 100 w
La compra de 100 1

“La compra de 10 platos, no o
el 10% de

30 minutos gratis en parqueo LEO por la compra de
050.00 en adelante.

Los platillos que no se muestra en la carta
pueden preguntar sin ningin compromiso.
Gracias

Propuesta en digital.

2. Desde la reticula se logro
sacar las lineas guias.

!

Dentro de la casillas estaran colocado el infor-
macion, la cual el cliente pegara.
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Vidriera (Opcion) Vidriera

Tamano.
. | [, N B A R - A O
B r " 3Pulg.
3_ o0
: 1 =)
[a W
=
i \O
] 41 Pulg 40.5 Pulg. 40.75 Pulg.
= e

) 130 Pulg.

Linea recta.

! \ , \ Imagenes de comida.

Linea recta. |

4

[

(70000 7o7e.— || oo peor—
Zerrrrrer | erooorTE

Texto: Informacién del lugar, lo que esta escrito en la vidriera actual.

T T T TN

ARSI HTUNNRRNRRSESENENSSNNSSS
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Opcion #2 (Pruebas) Vidriera

T

mimes

Linea inclinadas.

Imagenes de comida.

Linea inclinada. ‘
7

. / v/

/ /

/ /

/ /)

/ /

/ /

%

v 7 /

/ 7

s | b 7 o e O
S o R 4 s | »
—eeame | Zorrrr =

7

Texto: Informacion del lugar, lo que estd escrito en la vidriera actual.
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Opcioén #3 (Pruebas)

A

/

Linea inclinada.

Imdgenes de comida.

Vidriera

Linea inclinadas.

Linea recta.

i

Linea recta.

Texto: Informacion del lugar, lo que esta escrito en la vidriera actual.
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Vidriera.

Linea recta.

Se eligio la opcidn #3, con linea inclinada superior y linea recta inferior.

Linea inclinadas.

Vidriera

Se colocara tres imagenes, y informaciones exacta en como esta la vidriera actual. (Ver

Brief) Las cuales son:

73«

“Comida para llevar”, “Restaurante Bambu” “Salén privado para convivios’, Especialidad en
comida china” y el nombre en letra chino.

“Comida para llevar”

¥
Y

wil

"Restaurante Bambg
Especalidad en comida china.
Desde 1999

i
i

_ “Salén privado para

convivios.”

o)
E
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7.4 Propuesta preliminar.

|

27.94 cm

21.59 cm
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Chao mein mixto.

SOPA MEIN -
NOODLE SOUPS

1. Sopa mein de pollo. Q44.00
Chicken noodle soup. {
2. Sopa mein de lomito. Q44.00
Beef noodle soup.
3. Sopa mein de carne asada

de marrano (cha siu). Q44.00 §

Chinese barbecue pork
noodle soup.
4.Sopa mein de camarones. Q54.00
Shrimp noodle soup.
5. Sopa mein mixto. Q54.00
Special mixed noodle soup. .
6.Sopa mein de pato. Q69.00
Boiled noodle soup with
Pekin roasted duck.

CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Chao mein de pollo. Q44.00
Chicken chow mein.

8. Chao mein de lomito. Q44.00
Beef chow mein.

9. Chao mein de carne asada

de marrano (cha siu). Q44.00
Chinese barbecue pork

chow mein (cha siu).

10. Chao mein de camarones. Q54.00
Shrimp chow mein. ‘

11. Chao mein mixto. Q54.00 |
Special mixed chow mein.

12. Fideo de arroz frito mixto Q60.00

con curry (picante).
Curry style mixed fried rice

noodle (spicy)

13. Plato vegetariano “chao

mein al monasterio chino”). Q44.00
Vegetarian dish “monk’s

favorite chow mein”.

21.59 cm

27.94 cm
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ESPECIALIDADES FRITAS
-FRIED DELICACIES

20. Tacos chinos
(4 por porcion).
Chinese egg rolls (4)

21. Wantan Frito de lomito

(12 wantanes) Q35.00
Beef fried wanton (12)

22. Wantan Frito de camarones

(12 wantan) Q35.00
Shrimp fried wanton

23. Wantan Frito de lomito con

salsa agridulce

(12 wantanes) Q37.00
Beef fried wanton with

sweet & sour sauce (12)

24. Wantan Frito de cama-

rones con salsa agridulce

(12 wantanes) Q37.00
Shrimp fried wanton with

sweet & sour sauce (12)

Papas fritas

(por porcion)
French fries

Q30.00

Q16.00

ARROZ FRITO -
FRIED RICE

14. Arroz frito de pollo. Q44.00
Chicken fried rice.

15. Arroz frito de lomito.
Beef fried rice.

16. Arroz frito de carne

asada de marrano (cha siu). Q44.00
Chinese barbecue

pork fried rice (cha siu).

17. Arroz frito de camarones. Q54.00
Shrimp fried rice.

18. Arroz frito mixto.
Special fried rice.

19. Arroz Blanco (por porcion) Q10.00
White rice (per bowl)

Q44.00

Q54.00

Tacos Chinos.

21.59 cm

27.94 cm
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SOPAS - SOUPS

25. Crema de elote con lomito 6 pollo. Q39.00
Cream of corn with slices of beef or chicken.

26. Sopa acida y picante. Q54.00
Hot & sour soup northern style.

27. Sopa de verduras y carnes mixtas. Q54.00
Soup with a variety of meats and vegetables.

28. Sopa de carne de cangrejo con

hongos, queso soya y carnes. Q54.00
Crabmeat soup with Chinese mushrooms, to fu &

Variety of meats.

29. Sopa de pato. Q67.00

Duck soup
30. Sopa de aleta de tiburén. Q64.00
Shark fin soup
31. Sopa de soi kao (wantanes especiales) con
camarones, hongos chinos y bambu. Q56.00

Soi kau soup (special wanton) with shrimp, Chi-

nese mushrooms & bamboo sprouts.

32. Sopa de notoria de pescado Q precio
Dried fish bladder soup del dia.

33. Wantan dorado de lomito en caldo. Q44.00
Beef fried wanton soup.

34. Wantan dorado de camarones en caldo. Q44.00

Shrimp fried wanton soup.

o 35. Sopa de wantan de lomito Q44.00
c\e e\oie con ‘)0“ * Beef wanton soup.
Cremu 36. Sopa de wantan de camarones Q44.00

Shrimp wanton soup.

PLATO A LA PLANCHA -
WARM PLATE BASE DISHES

Los platos a la plancha incluye una
porcion de Arroz blanco “gratis”.
(Puede ser picante o no, a su eleccion).
All warm plate base dishes comes with
a portion of white rice.

(Spicy or not, your choice).

37. Camarones grandes a la plancha. Q125.00
Jumbo size shrimp in a warm plate
38. Camarones pequeiios a la plancha. Q74.00
Small size shrimp in a warm plate.
39. Pollo a la plancha. Q62.00
Shredded chicken in a warm plate.
40. Lomito a la plancha. Q62.00
Tenderloin beef in a warm plate.
41. Variedades de carnes a la plancha. Q74.00
Variety of meats in a warm plate.
42. Costilla de marrano empanizados
a la plancha. Q62.00
Pork ribs with bread crumbs in a warm plate.

plancha con arroz blanco.

\

21.59 cm

27.94 cm
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POLLOS - CHIKEN

44. Pollo frito con papas,
arroz y ensalada. Q44.00
Fried chicken with rice, French
fries and salad.
45. Pollo con hongos chinos
en salsa de ostra. Q62.00
Chicken with mushrooms
in oyster sauce.
46. Pollo con piiia. Q54.00
Chicken with pineapple
47. Chap suey de pollo, lomito
o carne asada con semillas de
marafion. Q56.00
Chicken, beef or barbecue pork
chap suey with cashews nuts.
48. Pollo en salsa curry.
Q56.00
Sautee chicken in curry sauce.
49. Pollo con verdura. Q54.00
Sautee chicken with vegetable.
50. Pollo con hongos
sin ku. Q74.00
Sautee chicken with sin ku
mushrooms.

LOMITO DE RES - BEEF

51. Lomito con verdures.
Q54.00 -
Stir-fried beef with vegetable. .
52. Lomito con chile pimiento.
Q54.00
Stir-fried beef with bell peppers.
53. Lomito en salsa de ostras.
Q58.00
Stir-fried beef in oyster sauce.
54. Lomito en salsa de curry.
Q56.00
Stir-fried beef in curry sauce
55. Lomito a la egg foo yong.
Q 64.00

Pollo frito con papas, arroz y ensalada.

Egg foo yong beef.
56. Lomito con pifia. Q 54.00
Stir-fried beef with pineapple.

Chap suey mixto Q64.00

\ /

21.59 cm

27.94 cm
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PATO PEKINES-
DUCK

57. Pato pekinés asado al estilo can-
tones (pato entero) Q180.00

Roasted Pekin duck Cantonese style.
(whole duck)

o

Pato entero al ekiés scfo al
estilo cantones.

58. Pato pekinés asado al estilo
cantones (1/2 pato) Q95.00

Roasted Pekin duck Cantonese style
(1/2 duck)

59. Pato guisado con hongos.
Q67.00
Stewed duck with mushrooms.

60. Pato guisado con piiia. Q65.00
Stewed duck with pineapple.

MARRANO -
PORK

61. Costilla sazonadas con sal y
pimiento. Q57.00
Pork spareribs seasoned with
salt and pepper.

62. Costilla fritas con salsa
agridulce. Q57.00
Sweet and sour pork spareribs.

63. 1 libra de carne asada de
marrano a la barbacoa

(cha siu) Q70.00
Chinese barbecue pork (cha
siu)

Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siu).

21.59 cm

27.94 cm
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NN

Camarones

\

CAMARON-SHRIMP.
64. Camarones con verdura.
Q64.00
Stir-fried prawns with vegetables.
65. Camarones dorados con
salsa agridulce. Q64.00

| Golden fried prawns with
sweet & sour sauce.
66. Chap suey de cameranos o
mixto con semilla marafion.
Q64.00
Shrimp or special chop
suey with cashew nuts.
67. Camarones con chile pi-
miento. Q64.00
Prawns with bell peppers
68. Camarones al Egg
Foo Yong Q74.00
Egg Foo Yong shrimp
69. Camarones horneados con
ajo (camarén jumbo) Q125.00
Jumbo size baked prawns
with garlic.
70. Camarones jumbo al perol
con sal y pimiento (chiu yimja)
Q125.00
Jumbo size Sautee shrimp
with salt & pepper (chiu yim xa)

"con verdu

21.59 cm

27.94 cm
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Pescado con
verduras.
) &

Pescado - fish

73. Pescado con verduras. Q 54.00
Stir fried sliced fish with vegetable.

74. Filete de pescado frito con salsa agridulce.
Fried fish fillet with sweet and sour sauce.

75. Pescado dorado guisado en salsa de soya y hongos.
Stewed fried fish in soy sauce and mushrooms.

guisado en
salsa de soya y
hongos.

21.59 cm

27.94 cm
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CANGREJO -
CRAB

71. Carne de cangrejo con
verduras mixtas.

Q54.00
Crab meat with vegetable

72. Carne de cangrejo con
hongos sin ku.

Q 74.00
Crab meat with sin ku mush-
rooms.

ESPECIALIDADES DE LA CASA
- HOUSE SPECIALTIES

76. Palomitas doradas o

palomitas con verduras. Q60.00

Deep fried pigeons or pigeons with vegetables.

77. Chiles rellenos picante al estilo chino.
Q60.00

Chinese style stuffed hot chilli peppers (very

spicy)

78. Mejillones salteados al perol con salsa

especial. Q77.00

Sautee mussel’s in house sauce.

79. Pollo asado(entero) Q110.00

(Pedido anticipado)

Roast chicken (whole duck)

(Order with day of anticipation)

80. Chaw Sam Si Q70.00

(Variedad de carnes en filetes fritos con

verduras mixtas)

Chaw Sam Si (variety of fried filet meats

with mixed vegetables)

81. San choi pau. Q74.00

(Variedad de carnes piadas acompa-

fadas de lechuga)

San choy pau (variety of stuffed meats

accompanied with

Lettuce, to make a Chinese style wrap-

per sandwich.)

27.94 cm

21.59 cm
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ola de carnes Y verduras.

Cacer

VARIEDAD DE CACEROLAS AL ESTILO ORIENTAL -
VARIETY OF CHINESE ORIENTAL POTS

83. Queso de soya, hongos chinos, retoiio de bambu y verduras mixtas. Q69.00
To fu with Chinese mushrooms, bamboo shorts and vegetables.

84. Variedad de carnes y verduras. Q73.00
Variety of meats and vegetables.

85. Albéndiga de pescado y verduras. Qprecio del dia.
Fish meat balls and mixed vegetables.

86. Pollo frito con salsa agridulce. Q54.00
Fried chicken with sweet & sour sauce.

87. Pato pekinés asado al estilo cantones con verduras y arroz blanco. Q 67.00
Roasted Pekin duck Cantonese style with white rice and Mixed vegetables.

88. Costilla asada al estilo cantones con verdura y arroz blanco. Q 62.00
Roasted spareribs with white rice and vegetable.

89. Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siu) con verdura y arroz blanco. Q62.00
Barbecue pork (cha siu) with rice and vegetable.

21.59 cm

27.94 cm
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BEBIDAS FRIAS - COLD DRINK

90. Aguas gaseosas (Pepsi, Mirinda,7Up,
Salutaris, Grapete) Q8.00
Soft drinks (sodas)
91. Te frié
Iced tea
92. Limonada (con agua o soda) Q13.00
Fresh squeezed lemonade with or without
mineral water
93. Naranjada (con agua o soda) Q13.00
Fresh squeezed orange juice with or without
mineral water
94. Refresco natural (horchata y rosa
jamaica) Q13.00
Regional natural drinks (Orcheta or Jamai-
ca rose flower)
95. Agua pura Q7.00
Spring water

BEBIDAS CALIENTES -
HOT DRINKS

96. Café
Coffee
97.Te
Tea
98. Café con leche Q9.00
Coffee latte (coffee with milk)
99. Leche Q9.00
Milk

Q14.00

Q 8.00

Q 8.00

100. Te Chino Q 10.00
Chinese tea

CERVEZA - BEER

101. Gallo Q 14.00

102. Dorada Q 14.00
103. Brahva Q 11.00
104. Litro de Gallo Q28.00
105. Litro de Brahva Q 22.00
106. Litro de Dorada ice

Q23.00
107. Ice pequeiia Q11.00

27.94 cm
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Menus familiar - Party Menus.
(Solo para 4 personas en adelante)
PRECIO PARA CADA PERSONA"

Menu 1
-Sopa de elote con lomito o pollo
-Cha siu (carne asada de marrano)
-Chap suey de pollo con semilla de
marafion.
-Lomito con verduras de la temporada.
-Arroz frito de carne.

Precio por persona

4 personas en adelante paga Q67.00c/u.

8 personas en adelante paga Q62.00c/u
“cada persona tiene una agua gratis”

Menu 2
-Sopa acida y picante
-Pato asado pekinés al estilo cantones
-Filete de pescado con verduras
-Tacos chinos
-Arroz frito de carne

Precio por persona

4 personas en adelante paga Q67.00c/u.

8 personas en adelante paga Q62.00c/u
“cada persona tiene una agua gratis”

Vienu
Sopa pato con hongos chinos y bambu
Pollo con verduras
Pescado dorado con carne marrano y hon-

Arroz frito de carne.

Precio por persona

4 personas en adelante paga Q67.00c/u.

8 personas en adelante paga Q62.00c/u
“cada persona tiene una agua gratis”

Menu 1
-Cream corn soup with beef or chicken.
-Cha siu (barbecue pork )
-Chicken chop suey with cashew nuts.
-Tenderloin beef with season vegetable.
-Fried rice

Price per person

Parties of 4, each one pay Q67.00 p/p

Parties of 8, each one pay Q62.00 p/p
“one soft drinks per person”

Menu 2
-Sweet & sour soup
-Roasted Pekin duck Cantonese style
-Fish filet with vegetable
-Egg roll
-Fried rice

Price per person

Parties of 4, each one pay Q67.00 p/p

Parties of 8, each one pay Q62.00 p/p
“one soft drinks per person”

Vienu
Duck soup with Chinese mushrooms &
Bamboo shoot
Sautee chicken with vegetable
Fried fish with pork & Chinese mushrooms
Stir fried beef with pineapple
Fried rice

Price per person

Parties of 4, each one pay Q67.00 p/p

Parties of 8, each one pay Q62.00 p/p
“one soft drinks per person”

21.59 cm

27.94 cm
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Solo para llevar

La compra de 100 wantan a solo Q250.00
La compra de 100 tacos a solo Q400.00

“La compra de 10 platos, no ofertado, en adelante cuenta con
el 10% descuento”

PARQUEO

30 minutos gratis en parqueo LEO por la compra de
Q50.00 en adelante.

Ubicacion: 6 “A" ave. 10-30 zona 1

Los platillos que no se muestra en la carta

pueden preguntar sin ningén compromiso.
Gracias

27.94 cm

21.59 cm
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Vidriera.

3.3 metro

Restaurante Bamby
Espedalidad en comida china. :

Desde 1999

“Salon privado para
convivios.” g o

& -
e Bambu
comida (hina.
Desde 1999 _ -

Restaurant
-

1.53 metro
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Carteleras internas.

75cm.

75cm.

100cm.

100cm.
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100cm.

75cm.
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Capitulo VIII: Validacién técnica.

“El proceso de validacion consiste en evaluar cualitativamente y
cuantitativamente la efectividad que presenta el material disefiado en funcién de dar
respuesta a los requerimientos del cliente, los objetivos del proyecto y funcionalidad
del proyecto.”

8.1  Poblacion y muestreo:

Para determinar la poblacion del grupo objetivo se calculara un tamano de
muestra. Se estipula que en una semana llegan aproximadamente 1200 personas
de visita al restaurante, dependiendo de la ocasion.

k"z*p*q*r\l

(&2 (N-1))+k"**p™q

n= El tamafio de muestra.
N=El tamafno de poblacion es 1200 personas.
e: 0.1 (error)

K= El valor dado por la tabla estadistica de distribucion normal bajo la curva, se
trabajara con 1.68 de valor.

P= Se trabajara con una 0.5 probabilidad de ocurrencia, un numero estimado ya
que en antecedentes no se ha calculado una probabilidad.

g= Se trabajara con una 0.5 probabilidad de no ocurrencia, un numero estimado ya
que en antecedentes no se ha calculado una probabilidad.

Es decir para las probabilidades se trabaja con un 90% de confiablidad y 10%
de error.

Mi tamano de muestra es: 67

Para eso, se encuestara a 67 clientes del restaurante Bambu para determinar
el perfil psicografico y perfil conductual del grupo obijetivo.
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8.2 Método e instrumentos:

Aqui debe explicarse el método utilizado para realizar los instrumentos y el
tipo de instrumentos que se aplicaran a cada grupo. Para realizar la validacion, el
estudiante desarrollara instrumentos de investigacion especificos que garanticen la
objetividad de los resultados, permitiéndose a través de la tabulacion, codificacion
e interpretacion de los mismos, proponer una solucion viable a nivel funcional,
tecnologico y expresivo.

La encuesta se va a hacer en google drive, pero se imprimira para pasarlo
directamente con el cliente. Luego se pasara los resultados a Drive para obtener un
resultado exacto.

Se hara tres instrumentos distintos, la cual sera tres encuesta con sus
preguntas adecuadas; al cliente, expertos y grupo objetivos. La encuesta sera auto
administrado, es decir cada persona respondera su propia encuesta. Las encuestas
estaran divididas en tres partes; parte objetiva, parte semiologia y parte operativa.
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Validacion con cliente

Validacion técnica con el cliente.

La encuesta se realizara con el objetivo de evaluar los materiales graficos disefiado para
restaurante bambu.

*Obligatorio

Datos *
Nombre y apellido

*
Género
Femenino

Masculino

Contacto *
Teléfono/Correo.

Parte objetiva:

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la
indicada.

iConsidera que es necesario tener materiales graficos llamativas y comprensible dentro del
establecimiento? *

Si
No

¢Considera usted que es necesario investigar temas relacionado con la tematica del
restaurante para dar mayor personalidad a los materiales graficos? *

Si
No

¢ Considera que es importante tener fotografias en el mena? *
Si
No
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¢Considera que es necesario cambiar el menu de blanco/negro a color? *
Si
No

¢Considera usted que es importante colocar materiales graficos en el restaurante para dar a
conocer cuales son los platillos que ofrecen a sus clientes? *

Si
No

éConsidera usted que es necesario tener una correcta composicion y disefo para los
materiales graficos? *

Si
No

Parte semiologia

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la
indicada.

¢ Qué concepto percibe usted en los disefios? *
Da hambre.

Apetitoso.
Desagradable.

Confuso.

Considera que los menus crea una comunicacion: *
Correcta para los clientes.

Aceptable para los clientes.
Confuso para los clientes.

Incorrecta para los clientes.

Considera que las fotografias utilizadas en los menus son: *
Apetecible

Agradable
Disgusto

Desagradable
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Considera que los colores que se utilizaron son: *
Tentador

Llamativa.
Apagado.

Discreto.

Crees la composicion en los menus es: *
Estable

Comodo
Confuso

llégico

Considera que el disefio de los menus se ven: *
Atrayente.
Confuso.
Coherente.

Incoherente.

Parte operativa.

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la
indicada.

Considera que el menu contiene fotografias: *
Con un tamafio adecuado

No se entiende
Muy pequeiias.

Borrosas.

Considera que el tipo de letra es: *
Facil de leer.

Legible.
Dificil de leer.

llegible.

Consideras que el tamaiio de los materiales graficos es: *
Correcta.
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Incorrecta.

Otro:

La comprensiéon del menu es:
Ordenada

Claro
Confuso

Desordenada

Consideras que la colocacion de los elementos graficos en los menus son: *
Ordenada.

Estructurado.
Desordenada.

Anarquico/Confuso.

Considera que el tamaino de las letras es: *
Correcto

Aceptable
Incorrecto

Inaceptable

Observaciones:
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Validacion con expertos.

Validacion con expertos.

La encuesta se realizara con el objetivo de evaluar los materiales graficos disefiado para
restaurante bambu.

*Obligatorio

Datos* *
Nombre y apellido.

*
Género.
Masculino

Femenino

Empleo

Puesto

Experiencia *
Ano laborales

Contacto *
Teléfono/Correo

Parte objetiva:

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la
indicada.

¢Considera que es importante tener materiales graficos dentro de un establecimiento? *
Si
No
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¢ Considera importante investigar temas relacionado con la tematica del restaurante para dar
mayor personalidad a los materiales graficos? *

Si
No

¢Crees que los materiales graficos a color son mas llamativas que en blanco y negro? *
Si
No

¢Considera usted que es necesario tener una correcta diagramacion y disefo para los
materiales graficos? *

Si
No

Parte semiologia

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la
indicada.

¢ Qué concepto percibe en los materiales graficos? *
Apetitoso.

Ganas de comer.
Desagradable.
Disgusto.

Otro:

¢ Qué concepto percibe en los elementos que se utilizé en los materiales graficos en relacion
al tematica del establecimiento.? *

Representativo.
Simbolico y tradicional.
Extrafo.

Confuso.

Otro:

Considera que las fotografias utilizadas en los materiales graficos se ven: *
Apetecible
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Agradable
Desagradable
Disgusto
Otro:

Consideras que los colores utilizados en los materiales graficos son: *
Llamativo

Provocativo
Tentador

Discreto.

Consideras que la diagramacion utilizada es: *
Estable

Tranquilo
Confuso
Incoherente

Otro:

Considera que las formas utilizadas en los materiales graficos: *
Es aceptable.

Es representativo.
Es inaceptable.

Es confuso.

Parte operativa.

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la
indicada.

Consideras que la colocacion de las letras es: *
Ordenada.

Sistematizado.
Desordenada.
Confuso.

Otro:
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Consideras que la fuente y tipo de letra es: *
Legible.
Facil de leer.
Dificil de leer.
llegible.
Otro:

Consideras que el tamaio de los materiales graficos son: *
Manejable

Racional
llégico

Incoherente.

Considera que los materiales graficos contiene fotografias:
Con un tamafo adecuado

Muy pequefias.
Demasiado borrosas.
No se entiende.

Otro:

Consideras que la colocacion de los elementos graficos en los materiales son: *
Ordenada.

Estructurado.
Desordenada.

Anarquico/Confuso.

Considera que el tamaio de las tipografia es: *
Correcto

Aceptable
Incorrecto
Inaceptable
Otro:

Consideras que la reticula utilizada es: *
Formal.

Semiformal

Informal.
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Validacion con GO.

Validacion técnica con GO.

La encuesta se realizara con el objetivo de evaluar los materiales graficos disefiado para
restaurante bambu.

*Obligatorio

Datos *
Nombre y apellido

*
Género
Femenino

Masculino

Contacto *
Teléfono/Correo.

Parte objetiva:

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la
indicada.

¢Considera usted que es importante colocar materiales graficos en el restaurante para
conocer mas los platillos que ofrecen? *

Si
No

¢Considera usted que es necesario cambiar el menu de blanco y negro a un menu con color?
*

Si
No

¢Considera que es importante tener fotografias en el menu? *
Si
No
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¢Considera usted que es necesario tener una correcta composicion y disefio para los menus?
*

Si
No

Parte semiologia

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere la

indicada.

¢ Qué concepto percibe en los menus? *
Da hambre.

Apetitoso.
Desganas de comer.

Disgusto.

¢ Qué concepto percibe en los elementos utilizados en relacién al tematica del

establecimiento.? *
Representativo.
Simbolico y tradicional.
Extrafo.

Confuso.

Crees usted que la composicion en los materiales graficos es: *

Estable
Comodo
Confuso

llégico

Considera que las fotografias utilizadas en los menus son: *

Apetecible
Agradable
Disgusto

Desagradable

Considera que los colores que se utilizaron son: *
Llamativa.
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Encendido.
Apagado.
Discreto.
Otro:

Considera que el diseiio de los menus se ven: *
Atractivo.

Animado
Disgusto.

Incoherente.

Parte operativa.

A continuacion se les presentara una serie de preguntas, marque la respuesta que considere
indicada.

Considera que el menu contiene fotografias: *
Con un tamaro adecuado
No se entiende
Muy pequefias.

Demasiado borrosas.

Considera que el tamaiio de la letra es: *
Correcto

Aceptable
Incorrecto
Inaceptable
Otro:

Considera que la letra utilizada es: *
Facil de leer.

Comprensible.
Dificil de leer
Incomprensible

Otro:
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Considera que las imagenes se ven: *
Claro

Brillante
Opaco

Oscuro

Considera que la composiciéon del menu es: *
Facil de entender

Dificil de entender
Incomprensible.

Incoherente.

La comprension del menu es: *
Ordenada

Claro
Confuso

Desordenada

Consideras que los menus tienen un: *
Tamafio adecuado.

Tamano inadecuado.

Observaciones
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8.3 Resultados e interpretaciones de resultados.
Resultado del cliente.
Datos:
Nombre: Juan Huang
Género: Masculino.

Foto: Ver anexo 4 (fotos de validacion)

iConsidera que es necesario tener materiales graficos llamativos y
comprensibles dentro del establecimiento? Si

S — No [0]

El cliente contestd “Si”, por lo tanto si es necesario cumplir con el primer objetivo
(objetivo general) y si es necesario tener los materiales graficos llamativos y
comprensibles dentro del establecimiento.

éConsidera usted que es necesario investigar temas relacionado con la
tematica del restaurante para dar mayor personalidad a los materiales
graficos? Si

Mo

0 1

El cliente contesto si, por lo tanto si es necesario cumplir con mi sequndo objetivo,

la cual si es muy importante investigar temas relacionado con el restaurante.
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¢Considera que es importante tener fotografias en el mena? Si

Si-

Mo

La respuesta es un si, eso da la respuesta que si es necesario fotografiar los platillos
que venden para colocarlos en los materiales graficos. Ademas, eso da la respuesta
que el objetivo “Tomar fotografias gastronémica de estilo food styling a través de
alimentos y materiales para aplicarlo en el material.” si es necesario de cumplirlo.

¢Considera que es necesario cambiar el menu de blanco/negro a color? Si

Ma-
0
La respuesta es un si, por lo tanto si es necesario cambiar el menu actual (blanco y

negro) a un menu de color.

¢Considera usted que es importante colocar materiales graficos en el restaurante

para dar a conocer cuales son los platillos que ofrecen a sus clientes?

Mo
0
La respuesta es un si, eso significa que si es necesario colocar mendu, carteleras y

vidriera dentro del establecimiento. La cual, eso cumple con mis ultimos objetivos

de disenar una vidriera y cartelera para el restaurante.
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¢ Considera usted que es necesario tener una correcta composicién y disefo para

los materiales graficos?

Mo

0 1

La respuesta es un si, la cual si es necesario cumplir con mi objetivo de crear una
reticula y diagramacion para los materiales graficos.

Parte semiologia

¢ Qué concepto percibe usted en los disefios?

Da hambre.
Apetitoso.
Desagradable.

Confuso.

El cliente contesto que al observar los materiales graficos, le crea la sensacion del
‘tener apetito”. Eso significa que los elementos de disefio colocado a los materiales
graficos si cumple con crear la sensacion del apetito al tener contacto con el ojo del

lector.
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Considera que los menus crea una comunicacion:

Aceptable para lo...-

Confuso para los ...

Incorrecta para ...
0

La respuesta es un “correcta para los clientes”, por lo tanto la comunicacion
transmitida por los materiales graficos si tiene una comunicacion correcta con el

GO.

Considera que las fotografias utilizadas en los menus son:

Apetecible-
Agradable -
Disgusto-

Desagradable -

Larespuestaes “apetecible”, porlo tanto las fotografias estan tomadas correctamente,

no necesita hacer cambio.

Considera que los colores que se utilizaron son:

Tentador

Apagado. -
Discreto.
0

nte contesto: los colores que se utilizaron son llamativos, eso significa que son

lores adecuados, cumpliendo un parte de mi objetivo la atraccion.
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Crees la composicion en los menus es:

Estable

Confuso
lldgico -
0 1
Si la respuesta fuera estable seria lo perfecto, aunque lo comodo es aceptable, ya
que eso significa que es comodo para la vista; orden y comprensible. Por lo tanto, la

composicion de los materiales graficos esta aceptable.

Considera que el diseifo de los menus se ven:

Confuso.

Coherente.

Incoherente._
0 1

La respuesta es “atrayente”, eso significa que el disefio del menu cumple con unas
de las expectativas psicoldgicas de atraer al consumidor a consumir los platillos del
restaurante. Por lo tanto, no es necesario hacer cambios en los elementos colocados

en el menda.
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Parte operativa.

COA el menu contiene fotografias:
Conntamaso .. [

Mo se entiende-
Muy pequenas.

Borrosas. -
0 1

(13

La respuesta es n tamano adecuado”, por lo tanto las fotografias colocadas

no nece hacer cambio en el tamarnio.

onsidera que el tipo de letra es:

Legible. -

Dificil de leer. -

llegible.
0 1

La respuesta es ‘“facil de leer”, eso significa que no necesita cambio de la tipografia

o la fuente de la letra.

onsideras que el tamafio de los materiales graficos es:

Correcta.

L

Incorrecta.

Otro
0 1

spuesta es correcta, por lo tanto no necesita cambios de tamafio para el mend,

ra y la vidriera.
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La comprensién del menu es:

Claro
Confuso
Desordenada |
0 1
La respuesta es “ordenada”, por lo tanto si cumple con mi propdsito de orden en los

materiales graficos.

Consideras que la colocacién de los elementos graficos en los menus son:

Estructurado. -

Desordenada. |

Anarguico/Confusa.
0 1

La respuesta es “ordenada’, la cual significa que la colocacién de los elementos
graficos si cumple con mis expectativa de la técnica utilizada.

Considera que el tamaiio de las letras es:

corec |

Aceptable
Incorrecto
Inaceptable
0 1

2«

El cliente contesto “correcto”, entonces eso significa que el tamafio es correcto, y no

se necesita hacer cambio en el tamano.
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Observacion:

Cambiar la descripcion del platillo #86. “Pollo frito con salsa agridulce” a “Pollo dora-

LL 11

do con salsa agridulce”.

with sweet and sour sauce”.

Alineacion de los textos.

Cambios:

Lo mencionado de la observacion.

Validacion con expertos.

Fried chicken with sweet & sour sauce” a “Golden chicken

Datos:
Nombre Empleo Experiencia
Erika Grajeda G. Freelance D.G/Freelance. |26 afos
Erick Estrada Catedratico. 25 afos
Wendy Franco Coordinadora académica. 22 afios
Jose Manuel Monroy Cruz | Universidad Galileo/ Cat- 10 afos
edratico.
Rolando Barahona Gerente de disefo grafico/ |19 afios
gerente.
Mario Alejandro Moreno Diagramador IDEA/ Disena- |6 afos
dor grafico.
Edna Rheiner Emisoras unidas/ Com. 15 afos
manager.
Carlos E. Franco R. Docente 30 afios
Karla Yolanda Loépez. Docente y coordinadora FA- | 5 afios
COM.
Lourdes Donis Disefiadora grafica/Do- 23 afios

cente.
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Género:

Femenino

0 1 2 3 4 5

Fotos: Ver anexo 4 (foto de validacion)

¢ Considera que es importante tener materiales graficos dentro de un
establecimiento?

Si
Mo

0 2 4 <] 8 10

Los 10 expertos contestaron un “Si”, por lo tanto si es necesario cumplir con el

primer objetivo (objetivo general) y si es necesario tener los materiales graficos

llamativos y comprensibles dentro del establecimiento.

¢ Considera importante investigar temas relacionado con la tematica del restaurante

para dar mayor personalidad a los materiales graficos?

Mo
0 2 4 [ 8 10

10 expertos contestaron “si”, por lo tanto si es necesario cumplir con el sequndo

objetivo, la cual es “Investigar sobre materiales graficos impresos a través de

distintas fuentes para la fundamentacion de la una propuesta.”
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¢Crees que los materiales graficos a color son mas llamativas que en blanco y
negro?

4

Si

|

0 2 4 6 8 10

De 10 expertos, 9 contestaron “si” y 1 contesto “No”, la cual el 9 representa la

mayoria, dando significado que esta correcto que sea un menu a color y sobre todo

cambiar el menu ac color blanco y negro a uno de color.

idera usted que es necesario tener una correcta diagramacién y disefio para
os materiales graficos?

4 6 8 10

10 expertos contestaron un “Si”, eso significa que si es necesario, antes de realizar

el menu, crear una correcta diagramacion para aplicarlo a los materiales graficos.
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Parte semiologia

. ¢Qué concepto percibe en los materiales graficos?
Apetitoso.
Ganas de comer.

Desagradable. -
Disgusto. -
Citro-
0 1 2 3 4 5
De 10 expertos, 5 contestaron que perciben los materiales graficos como apetitoso
y los otros 5 como ganas de comer. Lo ideal seria que percibieran los materiales
graficos son apetitosos, aunque ganas de comer también es aceptable. Eso da
resultado que llegue mi proposito de despertar el apetito y lo apetitoso a través de
los materiales graficos.
¢ Qué concepto percibe en los elementos que se utilizé en los materiales graficos en
relacion a la tematica del establecimiento?
Representativo.
Simbolico y tradi...
Extrafio. -
Confuso. -

Otro-
0 2 4 6 8 10

De 10 expertos, el 90% es decir 9 expertos contestaron que es simbdlico y

Mientras el 10% es decir 1 experto contestd que es representativo.
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Entre la opcion de “representativo” y “simbdlico y tradicional”, los dos opciones son
aceptable y correcto. Para quienes que no conoce el restaurante y haya respondido
“simbdlico y tradicional”, significa que los materiales graficos estan dando una
buena impresion y dando a conocer lo simbdlico de los elemento y conservando
lo tradicional de la cultura o tematica del establecimiento. Para los que conocen el
restaurante y haya respondido representativo, significa que los materiales graficos

si contiene un disefio o elementos que representa al restaurante.

Considera que las fotografias utilizadas en los materiales graficos se ven:

Apetecible-
Agradable
Desagradable-
Disgusto|
Otro-
0 2 4 6 8 10
10 expertos contestaron que las fotografias se ven apetecibles. La cual significa que

las fotografias cumplen con el propdsito y emocion establecida.

Consideras que los colores utilizados en los materiales graficos son:

Llamativo

Provocativo

Tentador

Discreto.

Lk
o
[*2]

0 1 2

De 10 expertos, 5 contestaron ‘llamativo”, 3 contestaron ‘provocativo”, y 2

contestaron “discreto”. Lo ideal es que respondieran llamativo y es aceptable que
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sea provocativo ya que eso significa que son los colores que cumplieron con |
tabla de requisito. Los dos expertos quienes contestaron que es dis no diero
alguna sugerencia si es necesario cambiar el color o no. A mi criterio, SOS
colores ya que son colores que representa tanto el restaurante como la cultura o

tematica de ella.

Consideras que la diagramacion utilizada es:

Estable
Tranguilo

Confuso

Incoherente

Ctro
0 1 2 3 4 5 8

L 1?

De 10 expertos, 6 contestaron “estable”, 1 contesté “tranquilo”, 1 contestd “confuso”
debido a que no esta bien alineado el texto de los materiales graficos y eso causa

confusion, la cual considero que si necesita cambio en alinear el texto.

De alli son 2 expertos que contestaron otro. Lic. Jose Manuel Monroy contesto qu
la diagramacién es “dinamica”. Mientras una experta, Licda. Ericka Grajeda contest

que “necesita pulirse el uso de algunos ejes”, mencionado para la alineacion de |

textos. \



Considera que las formas utilizadas en los materiales graficos:

Es aceptable.

Es representativo.

Es inaceptable.

Es confuso.

]
o
My
G
B
Ln
=13

De 10 expertos 6 contestaron “es representativo”, la cuales lo ideal. Mientras 4

experto contesto “es aceptable”.

Parte Operativa.

Consideras que la colocacion de las letras es:

Crdenada.
Sistermatizado.
Desordenada.

Confuso.

Otro

o

0 1 2 3 4 5

e 10 expertos, 6 contestoron “ordenada”, la cual es lo ideal. 1 contestd que es
istematizado” una respuesta aceptable. 2 experto contestaron “desordenada’,
en “confuso” y 1 en “otro”. Licda. Lourdes menciona “necesita orden en tabs/
itar puntos de los titulos/ingles mas pequefio” considero que si hay que hacer los
bios, arreglando el texto del menu, especificamente la alineacion. Quitar puntos
s titulos y bajarle un poco el tamario el texto escrito en inglés. Lic. Carlos Franco
sto confuso, debido a que el texto no esta alineado, a mi criterio considero que

ecesario ordenar el texto en menu.
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Consideras que la fuente y tipo de letra es:

Legible. \

Facil de leer.
Diticil de leer. -
legible. -

Otro-
0 2 4 6 8

De 10 expertos, 8 contestaron “legible” y 2 contestaron “facil de leer”. Significa que

la fuente utilizada es correcta y no es necesario cambiarlo.

Consideras que el tamafo de los materiales graficos son:

Manejable

Racional

llagico

Incoherente.
0 2 4 6 8 10

11

De 10 expertos, 9 contestaron “manejable”, y 1 contesto “racional”, que significa qu

el tamafio de los materiales graficos es aceptable.



Considera que los materiales graficos contiene fotografias:

Muy pequenas. -
Demasiado borrosas. -
Mo ze entiende. -

Otro-

&

ertos, 10 de ellos contestaron que las fotografias tiene un tamario

4 6 8 10

De 10

cuado. Eso significa que no es necesario cambiar el tamario de las fotografias.

Consideras que la colocacion de los elementos graficos en los materiales son:

Ordenada.-
csmetrado. |
Desordenada. -

Andrquico/Confuso. -
0 i 2z 3 4 5 &

e 10 expertos, 6 contestaron “ordenada” y 4 contestaron “estructurado”. Eso da

result ue la colocacion de los elementos graficos esta correcta, al igual
e.
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Considera que el tamafio de la tipografia es:

Correcto ’
Aceptable
Incorrecto
Inaceptable
Otro
0 1 2 3 4 5

De 10 expertos, 6 mencionaron que el tamafo de la tipografia es correcta, 4
contestaron que es aceptable mientras 1 contesto que es incorrecto. Licda. Erika
Grajeda menciona que “mejorar de acuerdo al texto mas grande la foto y titulo”, es

decir, modificar que todos los titulos tenga un mismo tamario. Considero que ese

cambio es necesario, por lo que modificaré todos los titulos con un tamarno igual y
correcta para la vista.
Consideras que la reticula utilizada es:

Formal.

Semiformal
Infarmal.
0 1 2 3 4 5

De 10 expertos, 5 contestaron “formal”, 4 contestaron “semiformal” y 1 cont

‘informal”. Lo ideal es que respondieran semiformal, ya que mi técnica propuest.

semiformal. Los 5 expertos que respondieron formal, lo puedo aceptar ya que e
menu y si considera que es formal, entonces significa que la reticula es orde
y es aceptable. Un experto respondié “informal”, no dio alguna explicacio
respuesta elegida.




6

Observaciones:

Erika Grajeda G.

6.3

“Buen proceso. Revisar sugerencia”

6.3.5
6.3.6

6.3.7

6.3.8

6.3.9

6.3.10

6.3.11

6.3.12

6.3.13

6.3.14

6.3.15

6.3.16

6.3.17

6.3.18

Sugerencia de cartelera:
Quitar la A (Si es necesario realizar cambio.)

Quitar el punto del titulo. (Si es necesario realizar cambio.)

Dejar la letra en minuscula. (Considero que utilizare mayutscula

ya que las carteleras serviran para llamar la atencion, y la letra en
mayuscula llama mas la atencion y representa grito, gritando el pro-
ducto del momento o temporada.

Sugerencia de vidriera:

Recortar bien el contorno de logo (Si es necesario realizar cambio.)

Probar la alinear el texto en otra manera, lado derecho o izquierdo.
(Se dejara en centrado, debido a que llama mas la atencién y se ve
mas ordenado para la vista).

Sugerencias del menu:

Las lineas enmarcadas en rojo fuerte, cambiarlo a un tono mas pa-
lido pastel o en estilo de sello de agua. (Si es necesario realizar cam-
bio.)

Cambiar el tamano de letra en el texto enmarcado a un tamano 10.
(Si es necesario realizar cambio.)

Alinear el texto. (Si es necesario realizar cambio.)

Quitar linea gris localizado en el en medio de las paginas. (Si es
necesario realizar cambio.)

Inclinar el cuadro de “cangrejo — crab” (Si es necesario realizar cam-
bio.)

Bajar tamanio al pie de foto. (Si es necesario realizar cambio.)
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6.3.19 Quitar las puntitas de bambu localizado al final de cada pagina. (Si es

necesario realizar cambio.)

6.3.20 La letra de cacerola en la pendltima hoja, entrarlo un poco para aden-

tro. (Si es necesario realizar cambio.)

6.3.21 Colocar el texto (pie de pagina) debajo de la foto no en el lado izqui-

erdo. (Si es necesario realizar cambio.)

7 Erick Estrada

7.1 “Ver el tema de numeraciéon”

7.1.1

7.1.2

7.1.3

714

Cartelera:

Bajar el precio mas abajo que no quede pegado tanto con la linea.
(Si es necesario realizar cambio.)

Menu:

Se pregunto al cliente, debido a que el menu actual no tiene el nume-
ro 43, es porque no existe ese numero. Ademas por cuestiones de
disefo, se altero algunas numeraciones.

8 Wendy Franco

8.1.1

8.1.3

8.14

Menu:

“No linea café” la linea café representa la tierra, donde va creciendo
el bambu. La cual unos de los principios del restaurante es que el
bambu siga creciendo como el restaurante. Por lo tanto la linea café
simbolizando la tierra le da el principio de seguir sembrando y seguir
creciendo.

“Separar la palabra menu de la portada con la linea” (Se hara el in-
tento aunque la diagramacion es que la palabra menu este pegado
con la linea)

La foto de chao mein esta mal cortada. (Si es necesario realizar cam-
bio.)
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8.1.5 Tilde en la “0” de camardén en mayuscula. Pag. 7. (Si es necesario
realizar cambio.)

8.1.6 Palabras completas, quitar guion. (Si es necesario realizar cambio.)

8.1.7 Separar el texto con la linea que enmarca el texto. (Si es necesario
realizar cambio.)

9 Jose Manuel Monroy Cruz
9.1.1 Revisar ortografia. (Si es necesario realizar cambio.)

9.1.2 Revisar que todo estén en mayuscula o minuscula correctamente. (Si
es necesario realizar cambio.)

9.1.3 Componer bordes. (Si es necesario realizar cambio.)

9.1.4 Estructurar mejor la ultima hoja. (Si es necesario realizar cambio.)

10 Rolando Barahona
10.1.1 Sugerencia de vidriera.
10.1.1.1  Arreglar el corte del logo. (Si es necesario realizar cambio.)
10.1.2 Sugerencia del menu. (Si es necesario realizar cambio.)
10.1.3 Redondear formas. (Si es necesario realizar cambio.)

10.1.4 Alinear el precio. (Si es necesario realizar cambio.)

11  Mario Alejandro Moreno
11.1.1 Sugerencia de menu.

11.1.2 Alineado. . (Si es necesatrio realizar cambio.)
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11.1.2.1  Justificar textos.

11.1.2.2  Quitar gradas.

11.1.3

La parte de bebidas, quitar la foto montaje y dejarlo con collage. . (Si
es necesario realizar cambio, se buscara un nuevo disefio)

12 Ednar Rheiner.

12.1.1

lluminar un poco mas las fotos, jugar con luces. (Se tomara en
cuenta la recomendacion para la proxima ocasion de tomas de fotos,
debido a que para volver a tomar las fotos, se necesita un nuevo per-
miso. Segun las evaluaciones, las fotografias se considera no perfec-
tas pero aceptable para la mayoria de encuestado.

13 Carlos E. Franco R.

13.1.1

13.1.2

Sugerencia del menu:

Para el menu, recomienda en mejorar el corte de las lineas que en-
cuaderna el texto, alinear mejor el texto de descripcion y el titulo. (Si
es necesario realizar cambio.)

14 Karla Yolanda Lépez.

14.1.1

14.1.2

14.1.3

14.1.4

14.1.5

Sugerencia de cartelera:

En los materiales de cartelera se sugiere no pegar el texto con las
franjas. (Si es necesario realizar cambio.)

Sugerencia de menu:

“Como recomendacion la palabra menu en la portada consideraria
cambiarle a color blanco” (Se hara pruebas para ver cual es mejor,
rojo o blanco)

“Considero que los textos en ingles en el menu podrian tener otro
color en tipografia” (Se trata de mantener los colores decidido a uti-
lizar, aunque se podria cambiarle tamafo, cursiva o subrayado, al
igual a un tono mas opaco o fuerte.)
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15 Lourdes Donis
15.1.1 Cartelera:
15.1.2 Separar la linea con la letra.
15.1.3 El bambu debe ir hasta arriba, quitar contorno del bambu.
15.1.4 menu

15.1.5 Fotos quitar los puntos. El titulo. La orilla. La letra mas pequefio en
ingles, utilizar tab.

15.1.6 El platillo con nombre de “Sancho pau”, aumentar color a la lechuga.

Resultado de GO

Género:

Femenino

Masculing

0 8 16 24 3z 40

|_Femenino 40 60%
Masculino| 27 40%)

Parte objetiva:

¢Considera usted que es importante colocar materiales graficos en el restaurante
para conocer mas los platillos que ofrecen?

Si
Mo
0 13 26 39 52 65 78

Si 66| 99%
No 1 1%

El 99% del grupo objetivo consideran que es importante colocar materiales graficos,
por lo tanto si es necesario cumplir con mi objetivo principal.
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¢ Considera usted que es necesario cambiar el menu de blanco y negro a un menu
con color?

Nul

0 13 28 33 52 65

Si 65 97%
No 2 3%

El 97% del grupo objetivo considera que es necesario cambiar el menu blanco y
negro a uno de color. Por lo mi propuesta esta en lo correcto de tener colores.

éConsidera que es importante tener fotografias en el menu?

Si
M

0 12 24 36 48 &0 72

No 5 7%

El 93% del grupo objetivo considera que es importante tener fotografias, la cual mi
objetivo de tomar fotografias gastronémicas, si es necesario que se cumpla.

Fi 62 93%

¢ Considera usted que es necesario tener una correcta composicion y diseno para los
menus?
Si

Mo I
0 13 26 39 52 65 78

Si 66 99%
No 1 1%

EI99% del grupo objetivo considera que es necesario tener una correcta composicion
y diserio para los materiales grafico, mi objetivo de diagramacion es necesario.

Parte semiologia

¢ Qué concepto percibe en los menus?
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Da hambre.

Desganas de comer. -

Disgusto. -
0 a 18 27 36 45
Da hambre. 24 36%
Apetitoso. 43| 64%
Desganas de comer. 0 0%
Disgusto. 0 0%

La respuesta es un 36% de “da hambre” y 42% es “apetitoso”, las dos respuestas
son correctas y aceptables. Eso significa que el menu disefiado si cumple con el
proposito de convencer lo apetitoso que es la comida del restaurante o que pueda
crear hambre.

¢ Qué concepto percibe en los elementos utilizados en relaciéon a la tematica del
establecimiento?

Simbolico y tradi...

Extrano. |
Confuso. I
0 7 14 21 28 35
Representativo. 34 51%
Simbolico y tradicional. 32 48%
Extrano. 0 0%
Confuso. 1 1%

El 51% contestaron que es representativo, es la respuesta correcta significa que
el diserio llego su propdsito de representar al restaurante. Un 48% contestaron que
es simbolica y tradicional, la cual es una respuesta aceptable. Mientras hubo uno
que contesto que es confuso, me dio una recomendacion de alinear el texto, al igual
algunos expertos me dio el mismo recomendacion. Considero que si es necesario

hacer el cambio.
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Crees usted que la composicion en los materiales graficos es:

Estable
Comodo
Confuso

llagico

Estable 28 42%
Comodo| 35| 52%
Confuso 4 6%
llogico 0 0%

42% respondié que la composicion es estable, para mi eso significa que tiene una
simetria correcta, y 52% contesté que es comodo, considero que es una respuesta
aceptable. Mientras que 6% contesto que es confuso pero no dieron recomenda-

ciones.

Considera que las fotografias utilizadas en los menus son:

Agradable
Disgusto
Desagradable
0 10 20 30 40 50 60
Apetecible 52 /8%
Agradable 15| 22%
Disgusto 0 0%
Desagradable 0 0%

Un 78% contest6 que las fotografias son apetecible, logré cumplir el propésito en
las fotografias. Mientras 22% respondié que es agradable, una respuesta acept-
able. Eso significa que no es necesario volver a fotografiar los platillos.
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Considera que los colores que se utilizaron son:

Llamativa.
Encendido.
Apagado.

Discreto.

Otro

0

10

20

Llamativa.

50

75%

Encendido.

11

16%

Apagado.

0%

Discreto.

4%

Otro

0
3
3

4%

30

40

50

75% contesto que los colores utilizados son llamativos, mientras 16% contesté que
es encendido, 4% contesto discreto y 4% contesto, otro; pero no mencionaron
cuales. Considero que los colores utilizadas son colores que cumplieron con su
proposito de ser llamativa, ya que 75% es un porcentaje significativa y 16% en

encendido, que es una respuesta aceptable.

Considera que el disefio de los menus se ven:

Atractivo.

Animado

Disgusto.
Incoherente.

0 11 22

Atractivo. 55 82%
Animado 12 18%
Disgusto. 0 0%
Incoherente. 0 0%

33

44

55

82% del GO contestd que el disefio es atractivo y 18% contestd que es animado,
considero que el diserio realizado esta correcto.
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Parte operativa.

Considera que el menu contiene fotografias:

Con un tamano ade...
Mo se entiende
Muy peguenas. I

Demasiado borrosas.

0 13 28 ag 52 65

Con un tamafno adecuado| 65 97%

No se entiende 0 0%
Muy pequenas. 2 3%
Demasiado borrosas. 0 0%

97% contesto que el tamafio de las fotografias es correcto, mientras 3% contesté que
son muy pequefias. El porcentaje 97% es un numero muy significativa, considero
que el tamafo esta correcto y no es necesario realizar cambios.

Considera que el tamaiio de la letra es:

Aceptable -

Incorrecto I
Inaceptable
Otro I
0 10 20 30 40 50 60
Correcto 52-| 78%
Aceptable 13 19%
Incorrecto 1 1%
Inaceptable 0 0%
Otro 1 1%

78% contestd que es correcta, 19% contesto aceptable, 1% contesto incorrecto
y 1% contesto inaceptable al tamario de la letra. La mayoria contesto correcta y
aceptable, da un significado que el tamafio de la letra es correcta y aceptable.
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Considera que la letra utilizada es:

Comprensible.

Dificil de leer

Incomprensible

Otro-
0 11 22 33 44 55
Facil de leer. 54 81%
Comprensible. 13[  19%
Dificil de leer 1] 0%
Incomprensible 0 0%
Otro 0 0%

81% contesto facil de leer, y 19% contesté que es comprensible. El porcentaje de
mi respuesta meta es alta, la cual considero que la letra utilizada es correcta, no es
necesario realizar cambios.

Considera que las imagenes se ven:

Claro

Brillante

Opaco-

Oseuro-

0 12 24 36 48 80

Claro 60 90%
Brillante 10%
Opaco 0%
Oscuro 0%

ol O N

90% contesto claro, y 10% contestd que es brillante. Eso me da una respuesta
las imagenes colocadas son aceptable, se ven claro y brillante por lo tanto no
ecesario cambiar iluminacion o agregar algtn otro efecto para las fotografias.
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Considera que la composiciéon del menu es:

Facil de entender
Dificil de entender
Incomprensible.

Incoherente.

0 13 28 39 52 65 78

Facil de entender 67 100%)
Dificil de entender| 0 0%
Incomprensible. 0 0%
Incoherente. 0 0%

100% contesté que es facil de entender, cumple con el factor principal de
“‘comprension” a parte de los factores de apetitoso y atractivo.

La comprensiéon del menu es:

Crdenada
Confuso
Desordenada
[N 10 20 30 40 50 &0
Ordenada 51 76%
Claro 16 24%
Confuso 0 0%
Desordenada 0 0%

76% contestd que es ordenada y 24% contestd que es clara la comprension del
menu. Considero que es una respuesta aceptable, aunque arreglaré la alineacion
de los textos para que tenga un mejor y mayor orden en los texto.

Consideras que los menus tienen un:

Tamano inadecuado. I

0 13 28 39 52 65
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amano adecuado. 65] 97%)|
amano inadecuado. 2 3%

97% esto que es un tamarfo adecuado, mientras un 3% contesté que es
inadecuado. Con la respuesta 97% es una cantidad grande, considero que los
menus tiene un tamario adecuado.

Cambios:

Alineacion de los texto y mejorar el orden de los textos.

) 4
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Cambios a realizar:

Texto:

[

o B8 0O bOo &g o &3

—

Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar
tabulaciones si es necesario.

Quitar puntos en el titulo principal, revisar que todos los tamafos estén
iguales y colocar puntos en el texto ubicado en el pie de foto.

Bajar el tamafo de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion de
tamano 12 a tamano 10.

Bajar el tamano del pie de foto.

La letra de cacerola ubicado en pie de fotos de la penultima hoja, quitar
espacio para entrarlo un poco para adentro y que esté alineado con el texto
de abajo.

El texto ubicado en la pagina de pescado, “Pescado con verduras” y “Pescado
dorado guisado en salsa de soya y hongos” ubicarlos debajo de la foto y no
en el lado izquierdo.

Tilde en la “0” de camardn en mayuscula. Pag. 7.

Quitar el guion de las palabras incompletas.

El titulo, parte de ingles colocarlo en cursiva y bajar el tono.
Separar el texto con la linea que enmarca el texto.

Revisar ortografia.

Revisar que todo estén en mayuscula o minuscula correctamente. (Si es
necesario realizar cambio.)

Cambiar el bold de foto de pie a regular.
Agregar tilde en té y puntos al final de las bebidas.

Cambiar la descripcidén del platillo #86. “Pollo frito con salsa agridulce” a
“Pollo dorado con salsa agridulce”. “Fried chicken with sweet & sour sauce”
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a “Golden chicken with sweet and sour sauce”.

Diseio.

[

OO &0 O O & .

Las lineas enmarcadas en rojo fuerte, cambiarlo a un tono mas palido o en
estilo de sello de agua.

Componer borde desde portada a ultima pagina, que sea con esquinas
curvada

Quitar linea gris localizado en el en medio de las paginas.
Inclinar el cuadro de “cangrejo — crab”

Quitar las puntitas de bambu localizado al final de cada pagina.
Separar la palabra menu de la portada con la linea.

Estructurar y disefiar mejor la ultima hoja.

Quitar el montaje de las fotos las bebidas, colocarlo con fondo para que
combine con las otras fotos.

Como recomendacién la palabra menu en la portada consideraria cambiarle
a color blanco”

Fotografia.

[
[

Sancho pau subir color a la lechuga.

La foto de chao mein esta mal cortada.

188



8.4 Cambios en base a los resultados.

Cartelera

1. Quitar la “A” y dejarlo sin punto.

2. Dejar con mayuscula.

3. Bajar el precio, dejar un espacio entre la linea y el precio. Es decir, no pegar el
texto con las franjas.

4. Alargar el bambu.

5. Quitar el contorno del bambu.

4. Alargar bambu.

2. Titulo.

N - \o
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2. Titulo. \

€
£

Camarones dorados.

I

L]
=
=

L

== |cn.o
PRI AP

15%/ PR L R ]H] Toggle Direct SehAon 4

[

3. Dejar espacio.

3. No hay espacio.
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Cambios realizado en cartelera.

Se cred una plantilla/template de cartelera, el cliente puede cambiar cualquier
fotografia de los platillos, pero conservando el disefio creado.

4 TACOS CHINOS | cpmARONES DORADOS
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Cambios de vidrieral/vitrina.

Mejorar el corte del contorno de logo.
Mejorar el corte de la parte de arriba.

| ’,Resiuurunie Bambq
 Especialidad en comida china.

~
N Desde 1999
f 41 4 4 N

i‘

(s 1Y, T "Stﬂor( privado para
c‘”@"" IZ‘"‘ Ile\wr! AN ¥ /4 convivios.”
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Cambios de menu

Disefo en general. (Se aplica para todo el menu)

Las lineas enmarcadas en rojo fuerte, cambiarlo a un tono mas palido y delgado o

quitarlo.

Las pruebas.

Chao mein mixto.

SOPA MEIN -
NOODLE SOUPS

1. Sopa mein de pollo. Qa4.00
Chicken noode soup.
2.Sopamein de fomito.  Q44.00
Beef noode soup.
3. Sopa mein de carne asada
de marrano (cha siu). Q44.00
Chinese barbecue pork
noodle soup.
4.Sopa mein de camarones.  Q54.00
Shrimp noodle soup.
5. Sopa mein mixto. Q54.00
Special mixed noodle soup.
6.50pa mein de pato. Q69.00
Boiled noode soup with
Pekin roasted duck.

CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Chao mein de pollo. Q44.00
Chicken chow mein.

8.Chao mein de lomito.  Q44.00
Beef chow mein.

9. Chao mein de carne asada

de marrano (cha siu). 44.00

hinese barbecue pork

chow mein (cha siu).

10. Chao mein de camarones. Q54.00
Shrimp chow mein.

11. Chao mein mixto. Q54.00
‘Special mixed chow mein.

12. Fideo de arroz fito mixto Q60.00

con curry (picante).
Curty style mixed fried rice:

‘noodle (spicy)

13. Plato vegeta

favorite chow mein”.

Disefio actual.

)
SOPA MEIN- V00ILE SOUPS

1. S0pa mein de pollo.

chic Q4400
2. Sopa mein de lomito.
ool noodio soup. Q4400
3. Sopa mein de care asada
‘marrano (cha si
Chinase barbocue pork Q44.00

‘Snrimp noodle soup. Qs4.00

‘Spocia mixed noode soup. Q5400

roasted

CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Ghao mein de pollo.

icken chow men. Q44.00
8. Chao mein de lomito.
Beof chow mein. Q44.00

5. Chao mein de came asada
de marrano (cha siu).
chi

i cha ). Qw00
‘Shimp chow mein asa00
Special mixed crowmein. Q5400

on curry (picante).
‘Cuny sty mixed fied rice

Chao mein mixto.

SOPA MEIN- V0O0ILE SOUPS

1. S0pa mein de pollo.

Chicken noodie soup. Q44.00
2. Sopa mein de fomito.
iz Q4400
3. Sopa mein de came asada
‘marrano (cha si
Chines barbecue pork Q44.00

‘Shrimp noodle soup. Qs4.00

Special mixed noodio soup.  Q54.00

CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Ghao mein de pollo.

icken chow men. Q44.00
8. Chao mein de lomito.
oot chow mein. Q44.00

9. Chao mein de came asada
de marrano (cha siu).
chi

ein (cha si). Q4400
Strimp chow mein. Qs4.00

Special mixed crowmein. Q5400

o ol
P a0
|
R ik

forseiel e (R

Disefio sin borde, con cuadro

separados.

SOPA MEIN- V0O0ILE SOUPS

1. S0pa mein de pollo.

Chicken noodie soup. Q44.00
2. Sopa mein de fomito.
iz Q4400
3. Sopa mein de came asada
‘marrano (cha si
Chines barbecue pork Q44.00

‘Shrimp noodle soup. Qs4.00

‘Special mixed noodle soup. Q5400

CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Ghao mein de pollo.

icken chow men. Q44.00
8. Chao mein de lomito.
oot chow mein. Q44.00

9. Chao mein de came asada
de marrano (cha siu).
chi

ein (cha si). Q4400
Strimp chow mein. Qs4.00

Special mixed crowmein. Q5400

Chao mein mixto.

SOPA MEIN- V00ILE SOUPS

1. S0pa mein de pollo.
iken nood soup. Q4400

ool noodio soup. Q4400
Chinase barbocue pork Q44.00

noodle soup. Qs4.00
Special mixed noodio soup.  Q54.00

ied noodle soup wit pekin Q69.00
roasted duck.

——
CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Ghao mein de pollo.
icken chow men. Q44.00
8. Chao mein de lomito.

Beof chow mein. Q44.00
5. Chao mein de came asada
te marrano (cha siu).
chow Q4400
10. Chao mein de camarones.
Qs4.00

snrimp
1. Chao mein mixto.

‘Specialmixed chow mein.  Q54.00
12. Fideo de arroz frit

noodle (spicy). Q8000
13, Plato vegetariano “chao
mein al monasterio chino”.
rian dish monk's
favorto chow mein” Q44.00

Disefio con borde, con cuadro
separados.

)
SOPA MEIN- V00ILE SOUPS

1. S0pa mein de pollo.

chic Q4400
2. Sopa mein de lomito.
ool noodio soup. Q4400
3. Sopa mein de care asada
‘marrano (ch
Chinase barbocue pork Q44.00

‘Snrimp noodle soup. Qs4.00

‘Spocia mixed noode soup. Q5400

roasted

CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Ghao mein de pollo.

icken chow men. Q44.00
8. Chao mein de lomito.
Beof chow mein. Q44.00

5. Chao mein de came asada
de marrano (cha siu).
inose.

ein (cha si). Q4400
Strimp chow mein. Qs4.00

Special mixed crowmein. Q5400

B e e
iy awo P awo awo
P e P e 2P e
Vegetarian dish ‘monk's tarian dish ‘monk's
asso M oo W oo
mein mixto. 98 N\ Chao mein mixto. Chao mein mixto. 98 N\

Disefio sin borde, con cuadro
junto.

Disefio con borde, con cuadro
junto.
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Pagina #1

1. Alineacién del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamafio de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion
de tamano 12 a tamafio 10.

2. Bajar el tamano 18 del titulo localizado en pie de foto a tamafio 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4 .Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

6. La foto de chao mein esta mal cortada.

7. Quitar el pico del bambu localizado debajo del pie de foto de “Chao mein”.

Antes. Después.

\ /

4 \
PA MEIN - &
OODLE SOUPS ] : \ SOPA MEIN - VOOLE SOUPS

1. Sopa mein de pollo.

1. Sopa mein de pollo. Q44.00

Chicken noodle soup. Q44.00
Chicken noodle soup. 2. Sopa mein de lomito.

2. Sopa mein de lomito. Q44.00 Beef noode soup. Q44.00
Beef nood 3. Sopa mein de carne asada
ZeennoocieiSeLp. | de marrano (cha siu).

3. Sopa mein de carne asada Chinese barbecue pork Q44.00

de marrano (cha siu). Q44.00 noodle soup.

Chinese barbecue pork 4. Sopa mein de camarones.
Strimp noodle soup. Q54.00

noodle soup.
4.Sopa mein de camarones. Q54.00
Shrimp noodle soup.

5. Sopa mein mixto. Q54.00
Special mixed noodle soup.

6.Sopa mein de pato. Q69.00
Boiled noodle soup with

Pekin roasted duck.

5. Sopa mein mixto.
Special mixed noodle soup.  Q54.00
6. Sopa mein de pato.
Boiled noodle soup with pekin  @69.00
roasted duck.

CHAOMEIN - CHOWMEIN.

7. Chao mein de pollo. Q44.00
Chicken chow mein.
8. Chao mein de lomito. Q44.00 CHAOMEIN - CHOWHEW
Beef chow mein. 7. Chao mein de pollo.
9. Chao mein de carne asada Chicken chow mein. Q44.00
de marrano (cha siu). Q44.00 8. Chao mein de lomito.
Beef chow mein. Q44.00

Chinese barbecue pork
chow mein (cha siu).
10. Chao mein de camarones. Q54.00

9. Chao mein de carne asada
de marrano (cha siu).
Chinese barbecue pork Q44.00

Shrimp chow mein. chow mein (cha siu).

11. Chao mein mixto. Q54.00 10. Chao mein de camarones.
. " " Shrimp chow mein. Q54.00
Special mixed chow mein. i1, Chastn it i to.

12. Fideo de arroz frito mixto Q60.00
con curry (picante).
Curry style mixed fried rice
noodle (spicy)
13. Plato vegetariano “chao
mein al monasterio chino”). Q44.00
Vegetarian dish “‘monk’s
favorite chow mein”.

Special mixed chow mein.  Q54.00
12. Fideo de arroz frito mixto
con curry (picante).
Curry style mixed fried rice  Q60.00
noode (spicy).
13. Plato vegetariano “chao
mein al monasterio chino”.
Vegetarian dish “monk’s Q44.00
favorite chow mein’.

Chao mein mixto. Chao mein mixto.

A
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Pagina #2

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamario de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion

de tamano 12 a tamano 10.

2. Bajar el tamano 18 del titulo localizado en pie de foto a tamario 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4.Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

6. Quitar el pico del bambu localizado debajo del pie de foto de “Taco”.

Antes.

—

\ /

ARROZ rﬁqo -
FRIED RIC

14. Arroz frito de pollo. Qf4.00
Chicken fried rice.

15. Arroz frito de lomito. 144.00
Beef fried rice.

16. Arroz frito de carne

asada de marrano (cha siu). Q44.00
Chinese barbecue

pork fried rice  (cha siu).

17. Arroz frito de camarones. Q54.00

Shrimp fried rice.

18. Arroz frito mixto.
Special fried rice.

19. Arroz Blanco (por porcién) Q10.00
White rice (per bowl)

Q54.00

mixto.

Arroz frito

ESPECIALIDADES FRITAS
-FRIED DELICACIES

20. Tacos chinos
(4 por porcién).
Chinese egg rolls (4)

21. Wantan Frito de lomito

(12 wantanes) Q35.00
Beef fried wanton (12)

22. Wantan Frito de camarones

(12 wantan) Q35.00
Shrimp fried wanton

23. Wantan Frito de lomito con

salsa agridulce

(12 wantanes) Q37.00
Beef fried wanton with

sweet & sour sauce (12)

24. Wantan Frito de cama-

rones con salsa agridulce

(12 wantanes) Q37.00
Shrimp fried wanton with

sweet & sour sauce (12)

Papas fritas

(por porcién)

French fries

Q30.00

Q16.00

Tacos Chinos.

Después.

2.

Arroz frito mixto.

Arroz frito de pollo.

Chicken fried rice.

15. Arroz frito de lomito.
Beef fried rice.

16. Arroz frito de carne

Chinese barbecue
pork fried rice (cha siu)
17. Arroz frito de camarones.
Shrimp fried rice.
18. Arroz frito mixto.
Special fried rice.

White rice (per bowl).

ARROZ FRITO- /#/) RICE

asada de marrano (cha siu).

19. Arroz Blanco (por porcion).

Q44.00

Q44.00

Q44.00
Q54.00
Q54.00

Q10.00

A
ESPECIALIDADES FRITA
-FRIED DELICACIES

20. Tacos chinos (4 por porcién).
Chinese egg rolls (4).
21. Wantanes frito de
lomito (12 unidades).
Beef fried wanton (12).
22, Wantanes frito de
camarones (12 unidades).
Shrimp fried wanton (12).
23, Wantan frito de lomito con
salsa agridulce (12 wantanes).
Beef fried wanton with
sweet & sour sauce (12).
24. Wantan frito de camarones con
salsa agridulce (12 wantanes).
Shrimp fried wanton with
sweet & sour sauce (12).  Q37.00

Q37.00

Papas fritas (por porcion).

French fries. Q16.00

Q30.00

Q35.00

Q35.00

Tacos Chinos.
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Pagina #3

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamario de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion

de tamano 12 a tamano 10.

2. Bajar el tamano 18 del titulo localizado en pie de foto a tamafio 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4.Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

6. Quitar el pico del bambu localizado debajo del marco de la linea roja.

Antes.

2.

Después.

OPAS - SOUPS

25. Crema de elote con lomito 6 pollo.

26. Sopa acida y picante.

Hot & sour soup northern style.
27. Sopa de verduras y carnes mixtas. Q54.00
| Soup with a variety of meats and vegetables.
28. Sopa de carne de cangrejo con
hongos, queso soya y carnes. Q54.00
Crabmeat soup with Chinese mushrooms, to fu &

Variety of meats.
29. Sopa de pato. Q67.00
Duck soup
30. Sopa de aleta de tiburén. Q64.00
Shark fin soup
31. Sopa de soi kao (wantanes especiales) con
camarones, hongos chinos y bambu. Q56.00
Soi kau soup (special wanton) with shrimp, Chi-
nese mushrooms & bamboo sprouts.
32. Sopa de notoria de pescado Q precio
Dried fish bladder soup del dia.
Q44.00

33. Wantan dorado de lomito en caldo.
Beef fried wanton soup.
34. Wantan dorado de camarones en caldo. Q44.00

Shrimp fried wanton soup.

\0 35. Sopa de wantan de lomito Q44.00
de elote cwon Po‘ ° Beef wanton soup.
Cremd 36. Sopa de wantan de camarones Q44.00
Shrimp wanton soup.

PLATO A LA PLANCHA -
WARM PLATE BASE DISHES

Los platos a la plancha incluye una
porcién de Arroz blanco “gratis”.
(Puede ser picante o no, a su eleccion).
All warm plate base dishes comes with
a portion of white rice.
(Spicy or not, your choice).
37. Camarones grandes a la plancha. Q125.00
Jumbo size shrimp in a warm plate
38. Camarones pequenios a la plancha. Q74.00
Small size shrimp in a warm plate.

39. Pollo a la plancha. Q62.00

Shredded chicken in a warm plate.
40. Lomito a la plancha. Q62.00

Tenderloin beef in a warm plate.
—arighe iy 41. Variedades de carnes a la plancha. Q74.00
B Variety of meats in a warm plate.
o pl

Variedades de carnes a la 42. Costilla de marrano empanizados

a la plancha. Q62.00

Pork ribs with bread crumbs in a warm plate.

plancha con arroz blanco.

\ 4

S
Variedades de carnes a la plancha
con arroz blanco.

\

|

\
SOPAS - SIS )

25\Crema de elote con lomito 6 pollo.
Cream of con with slices of
eef or chicken.
26. Soba acida y picante.
Hot & sour soup northern style.  Q54.00
27. Sopa de verduras y cames mixtas.
Soup with a variety of meats

Q39.00

and vegetables. Q54.00

28. Sopa de carne de cangrejo con
hongos, queso soya y carnes.

Crabmeat soup with to fu,Chinese

mushrooms & Variety of meats. Q54.00
29. Sopa de pato.

Duck soup. Q67.00
30. Sopa de aleta de tiburén.

Q64.00

Shark fin soup.
31. Sopa de soi kao (wantanes especiales)
con camarones, hongos chinos y bambi.

Soi kau soup (special wantor)

with shrimp, chinese mushrooms

& bamboo sprouts. Q56.00
32. Sopa de notoria de pescado. Qprecio
Dried fish bladder soup. del dia.

33. Wantan dorado de lomito en caldo.
Q44.00

Beef fried wanton soup.
34. Wantan dorado de camarones en caldo.

Shrimp fried wanton soup. Q44.00
35. Sopa de wantan de lomito

Beef wanton soup. Q44.00
36. Sopa de wantan de camarones
Shrimp wanton soup.

’ PLATO A LA PLANCHA

-WARM PLATE BASE DISHES
Los platos a a plancha incluye una
(Pueds so pieant o e, 4 u deceir).

All warm plate base dishes comes with
a portion of white rice. (Spicy or not, your choice).

Q44.00

37. Camarones grandes a la plancha.
Jumbo size shrimp in a warm plate. Q125.00
38, Camarones pequeiios a la plancha.

Small size shrimp in a warm plate.  Q74.00
39. Pollo a la plancha.
Shredded chicken in a warm plate.  Q62.00
_J 40. Lomito a la plancha.
| Tenderloin beef in a warm plate. Q62.00
41, Variedades de cames a la plancha.
Variety of meats in a warm plate. ~ Q74.00
42. Costilla de marrano empanizados
ala plancha.
Pork ribs with bread crumbs in
a warm plate. Q62.00
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Pagina #4

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamario de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion
de tamano 12 a tamarfio 10.

2. Bajar el tamano 18 del titulo localizado en pie de foto a tamafio 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4. Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

6. Quitar el pico del bambu localizado debajo del foto chap suey.

Antes. Después.
4,

|

44, Pollo frito con papas,
arroz y ensalada. Q44.00
Fried chicken with rice, French
fries and salad.
45. Pollo con hongos chinos
en salsa de ostra. Q62.00
Chicken with mushrooms
in oyster sauce.
46. Pollo con pifia. Q54.00
Chicken with pineapple
47. Chap suey de pollo, lomito
o carne asada con semillas de
marafnon. Q56.00
Chicken, beef or barbecue pork
chap suey with cashews nuts.
48. Pollo en salsa curry.
Q56.00
Sautee chicken in curry sauce
49. Pollo con verdura. Q54.00
Sautee chicken with vegetable.
50. Pollo con hongos
sin ku. Q74.00
Sautee chicken with sin ku
mushrooms.

POLLOS - CHIKENl‘

LOMITO DE RES - BEEF
51. Lomito con verdures.
Q54.00
Stir-fried beef with vegetable.
52. Lomito con chile pimiento.
Q54.00
Stir-fried beef with bell peppers.
53. Lomito en salsa de ostras.
Q58.00
Stir-fried beef in oyster sauce.
54. Lomito en salsa de curry.
Q56.00
Stir-fried beef in curry sauce
55. Lomito a la egg foo yong.
Q64.00
Egg foo yong beef.
56. Lomito con pifia. Q 54.00
Stir-fried beef with pineapple.

Pollo frito con papas, arroz y ensalada.

Chap suey mixto Q64.00

\ /

POLLOS - (HICKEN

44, Pgllo frito con papas,
zy ensalada.
ried chicken with rice,

french fries and salad.  Q44.00
45. Pollo con hongos

chinos en salsa de ostra.

Chicken with mushrooms

in oyster sauce. Q62.00
46. Pollo con pifia.

Chicken with pineapple. ~ Q54.00
47. Chap suey de pollo,

lomito o carne asada con

semillas de marafion.

Chicken, beef or

barbecue pork chapsuey

with cashews nuts. Q56.00
48. Pollo en salsa curry.
Sautee chicken in

curry sauce. Q56.00
49. Pollo con verdura.

Sautee chicken

with vegetable. Q54.00
50. Pollo con hongos sin ku.

Sautee chicken with
L sin ku mushrooms. Q74.00

LOMITO DE RES-4/£F

51. Lomito con verdures.
Stir-fried beef
with vegetable. Q54.00
52. Lomito con chile pimiento.
Stir-fried beef with
bell peppers. Q54.00
53. Lomito en salsa de ostras.
Stir-fried beef in
oyster sauce. Q58.00
54. Lomito en salsa de curry.
Stir-fried beef in

curry sauce Q56.00
55. Lomito a la egg foo yong.
Egg foo yong beef. Q64.00

56. Lomito con pifia.
Stir-fried beef with
pineapple. Q54.00

Pollo frito con papas, arroz y ensalada.

_ -
Chap suey mixto Q64.00

2.
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Pagina #5

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamafo de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion
de tamarno 12 a tamafio 10.

2. Bajar el tamafo 18 del titulo localizado en pie de foto a tamano 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4.Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.
Antes. Después.

PATO PEKINES- \

* N\
PATO PEKINES - 2Uck
DUCK
57. Pato pekinés asado al estilo
cantones (pato entero).
Roasted Pekin duck
Cantonese style. (whole duck). Q180.00
58. Pato pekinés asado al estilo
cantones (1/2 pato).
Roasted Pekin duck
Cantonese style (1/2 duck) Q95.00
59. Pato guisado con hongos.

57. Pato pekinés asado al estilo can-

tones (pato entero) Q180.00
Roasted Pekin duck Cantonese style
(whole duck)

Pato entero al pekinés asado al
estilo cantones.

Pato entero al pekinés asado
al estilo cantones.

58. Pato pekinés asado al estilo

~ < Stewed duck with

cantones (1/2 p’ato) Q95.00 ' -y mushrooms. Q67.00
Roasted Pekin duck Cantonese style 4 60. Pato guisado con pifia.

(1/2 duck) e & Stewed duck with pineapple. Q65.00

59. Pato guisado con hongos.
Q67.00
Stewed duck with mushrooms.

60. Pato guisado con pina. Q65.00
Stewed duck with pineapple. MARRANO - 20fK
61. Costilla sazonadas con
saly pimiento.
Pork spareribs seasoned
with salt and pepper. Qs57.00
62. Costilla fritas con
salsa agridulce.
Sweet and sour
pork spareribs. Q57.00

MARRANO -
PORK

61. Costilla sazonadas con sal y

pimiento. Q57.00 63. 1 libra de carne asada
Pork spareribs seasoned with ;‘:h'::i"’;m ala barbacoa
salt and pepper. Chinese barbecue

pork (cha siu).

62. Costilla fritas con salsa
agridulce. Q57.00
Sweet and sour pork spareribs.

63. 1 libra de carne asada de
marrano a la barbacoa

(cha siu) Q70.00
Chinese barbecue pork (cha
siu)

Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siv). Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siu).
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Pagina #6

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamano de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion
de tamano 12 a tamafio 10.

2. Bajar el tamano 18 del titulo localizado en pie de foto a tamafo 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4 Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

6. Cambiar el “0” en minuscula a “0” mayuscula.

Antes. 3 1. Después. 3.

T CAMARON - s##mP

64. Camarones con verdura.
Stir-fried prawns
with vegetables. Q64.00
65. Camarones dorados
con salsa agridulce.

64. Camarones con verdura.
Q64.0
Stir-fried prawns with vegetables.
65. Camarones dorados con
salsa agridulce. Q64.00
Golden fried prawns with
sweet & sour sauce.
66. Chap suey de cameranos o
mixto con semilla mararion.
Q64.00
Shrimp or special chop
suey with cashew nuts.
67. Camarones con chile pi-
miento. Q64.00

ilMARéN-SHRIMP.J

Golden fried prawns
with sweet & sour
sauce. Q64.00

66. Chap suey de (

‘camaranes 0 mixto

con semilla marafion.
Shrimp or special
chop suey with
cashew nuts. Q64.00 |

67. Camarones con

chile pimiento.
Prawns with bell

Prawns with bell peppers peppers. Q64.00
68. Camarones al Egg 68. Camarones al Egg
Foo Yong.

Foo Yong Q74.00
Egg Foo Yong shrimp
69. Camarones horneados con
ajo (camarén jumbo) Q125.00
Jumbo size baked prawns
with garlic.
70. Camarones jumbo al perol
con sal y pimiento (chiu yimja)
Q125.00
Jumbo size Sautee shrimp
with salt & pepper (chiu yim xa)

Egg Foo Yong shrimp.  Q74.00

69. Camarones horneados
con ajo (camarén jumbo).
Jumbo size baked
prawns with gariic. Q125.00
70. Camarones jumbo al
perol con sal y pimiento
(chiu yimja).
Jumbo size Sautee
shrimp with salt & pepper
(chiu yim xa). Q125.00

Cai

-
Camarones con verduras.

\ v

2.
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Pagina #7

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamario de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion

de tamano 12 a tamaino 10.

2. Bajar el tamano 18 del titulo localizado en pie de foto a tamario 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4 .Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

Antes.

Y

Pescado - fish

73. Pescado con verduras. Q54.00
Stir fried sliced fish with vegetable.

74. Filete de pescado frito con salsa agridulce. Q54.00
Fried fish fillet with sweet and sour sauce.
|
75. Pescado dorado guisado en salsa de soya y hongos. Q63.00

\!—‘

Stewed fried fish in soy sauce and mushrooms.

Pescado dorado ‘

guisado en
salsa de soya y
hongos.

‘A

1

Después.

Pescado con verduras.

Pescado - ,sﬁ

73. Pescado con verduras. Q 54.00
Stir fried sliced fish with vegetable.

74. Filete de pescado frito con salsa agridulce. Q54.00
Fried fish fillet with sweet and sour sauce.

75. Pescado dorado guisado en salsa de soya y hongos. Q63.00
Stewed fried fish in soy sauce and mushrooms.

Pescado dorado guisado en salsa de soya y hongos.
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Pagina #8

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamario de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion
de tamano 12 a tamafio 10.

2. Bajar el tamano 18 del titulo localizado en pie de foto a tamafio 14.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4 Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

6.Inclinar el cuadro de cangrejo.

Antes. 3. Después. 3.

CANGREJO - (748

71. Carne de cangrejo
con verduras mixtas.
Crab meat
with vegetable  Q54.00

71. Carne de cangrejo con
verduras mixtas.
Q54.00
Crab meat with vegetable
72. Carne de cangrejo
con hongos sin ku.
Crab meat with
in ku mushrooms.  Q74.00

72. Carne de cangrejo con
hongos sin ku.

Q74.00
Crab meat with sin ku mush-
rooms.

st

Pollo asado al eso cantonés.

(" ESPECIALIDADES DE LA CASA
- HOUSE SPECALTIES

[ ESPECIALIDADES DE LA CASA
~ HOUSE SPECIALTIES

76. Palomitas doradas o

palomitas con verduras. Q60.00 1 76. Palomitas doradas o
1 Deep fried pigeons or pigeons with vegetables. e palomitas con verduras.
77. Chiles rellenos picante al estilo chino. Deep fried pigeons or pigeons
Q60.00 with vegetables.

i il 77. Chiles rellenos picante al estilo chino.
Ch_/nese style stuffed hot chilli peppers (very Chinese style stufted hot chilli
spicy) » peppers (very spicy).

78. Mejillones salteados al perol con salsa 78. Mejillones salteados al perol
especial. Q77.00 con salsa especial.

Sautee mussel’s in house sauce. Sautee mussel's in house sauce.
79. Pollo asado(entero) Q110.00 79, Pollo asado (sntero)

(Pedido anticipado).
Roast chicken (whole duck)
(Order with day of anticipation). Q110.00
80. Chaw Sam Si (Variedad de
carnes en filetes fritos con
verduras mixtas).
Chaw Sam Si (variety of fried
filet meats with mixed vegetables). Q70.00
81. San choi pau. (Variedad de
carnes piadas acompanadas
de lechuga).
San choy pau (variety of
stuffed meats accompanied with
Lettuce, to make a Chinese
style wrapper sandwich). Q74.00

(Pedido anticipado)

Roast chicken (whole duck)
(Order with day of anticipation)
80. Chaw Sam Si Q70.00
(Variedad de carnes en filetes fritos con
verduras mixtas)

Chaw Sam Si (variety of fried filet meats
with mixed vegetables)

81. San choi pau. Q74.00
(Variedad de carnes piadas acompa-
nadas de lechuga)

San choy pau (variety of stuffed meats
accompanied with

Lettuce, to make a Chinese style wrap-
per sandwich.)

San choi pav. L San choi pau.

2. 2.
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Pagina #9

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamario de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion

de tamano 12 a tamano 10.

2. Entrar el texto “cacerola de carne y verdura”.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4 .Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

Antes.

Cacerola de carnes Y verdyras.

VARIEDAD DE CACEROLAS AL ESTI{) ORIENTAL -
VARIETY OF CHINESE ORIENTAL POTS

83. Queso de soya, hongos chinos, retofio de bambu y verduras mixtas. Q69.00
To fu with Chinese mushrooms, bamboo shorts and vegetables.

./m. Variedad de carnes y verduras. Q73.00
Variety of meats and vegetables.

Fish meat balls and mixed vegetables.

86. Pollo frito con salsa agridulce. Q54.00
Fried chicken with sweet & sour sauce.

87. Pato pekinés asado al estilo cantones con verduras y arroz blanco. Q67.00
Roasted Pekin duck Cantonese style with white rice and Mixed vegetables.

88. Costilla asada al estilo cantones con verdura y arroz blanco. Q62.00
Roasted spareribs with white rice and vegetable.

89. Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siu) con verduray arroz blanco. Q62.00
Barbecue pork (cha siu) with rice and vegetable.

85. Albéndiga de pescado y verduras. Qprecio del dia.

\ /

Después.

2.

—

83. Queso de soya, hongos chinos, retoiio de bambi y verduras mixtas.
To fu with Chinese mushrooms, bamboo shorts and vegetables.

84, Variedad de carnes y verduras.
Variety of meats and vegetables.

85. Albondiga de pescado y verduras.
Fish meat balls and mixed vegetables.

86. Pollo dorado con salsa agridulce.
Fried chicken with sweet & sour sauce.

87. Pato pekinés asado al estilo cantones con verduras y arroz blanco.
Roasted Pekin duck Cantonese style with white rice and Mixed vegetables.

88. Costilla asada al estilo cantones con verdura y arroz blanco.
Roasted spareribs with white rice and vegetable.

Barbecue pork (cha siu) with rice and vegetable.

\

89. Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siu) con verdura y arroz blanco.

Q69.00

Q73.00

Qprecio

del dia.

Q54.00

Q67.00

Q62.00

Q62.00
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Pagina #10

1. Alineacion del texto, especialmente la parte que enmarcada. Utilizar tabulaciones
si es necesario. Bajar el tamafio de letra en el texto enmarcado o parte de descripcion

de tamano 12 a tamano 10.

2. Redactar un titulo para las fotos.

3. Cambiar el titulo escrito en inglés, colocarlo en sin Bold y en cursiva.

4 .Las lineas enmarcada en rojo fuerte, bajar la tonalidad y el grosor.

5.Revisar que el fondo tenga 60% de transparencia.

6.Cambiar montajes de fotos, a fotos con fondo.

7. Dar vuelta a la reticula, de arriba para abajo.

Antes.

Después.

I

90. Aguas gaseosas (Pepsi, Mirinda,7Uy,

BEBIDAS FRIAS - YOLD nnf;x
8.00

Salutaris, Grapete)

Soft drinks (sodas)

91. Te fri6 Q14.00
Iced tea

92. Limonada (con agua o soda)  Q13.00

mineral water
93. Naranjada (con agua o soda) Q13.00

mineral water

94. Refresco natural (horchata y rosa
jamaica) Q13.00

Regional natural drinks (Orcheta or Jamai-

ca rose flower)
95. Agua pura
Spring water

BEBIDAS CALIENTES -
HOT DRINKS

Q7.00

96. Café Q8.00
Coffee
97.Te Q8.00

Tea

98. Café con leche Q9.00
Coffee latte (coffee with milk)

99. Leche Q9.00
Milk

104. Litro de Gallo Q28.00

105. Litro de Brahva Q 22.00

106. Litro de Dorada ice
Q23.00

107. Ice pequefia  Q11.00

Fresh squeezed lemonade with or without

Fresh squeezed orange juice with or without

100. Te Chino Q10.00
Chinese tea
CERVEZA - BEER
101. Gallo Q 14.00
102. Dorada Q 14.00
103. Brahva Q 11.00

J

(LD DRIk

90. Aguas gaseosas.
(Pepsi, Mirinda,7Up, Salutaris,

Grapete).
Soft drinks (sodas)
91. Te fri6.
Iced tea.

92. Limonada (con agua o soda).

Fresh squeezed lemonade
\ 93. Naranjada (con agua o soda).
Fresh squeezed orange juice

94. Refresco natural.
(horchata y rosa jamaica).
Regional natural drinks.

95. Agua pura.

with or without mineral water.

with or without mineral water.

(Orcheta or Jamaica rose flower).

Y
BEBIDAS FRIAS - j

Q8.00

Q14.00

Q13.00

Q13.00

Q13.00

Spring water. Q7.00
BEBIDAS CALIENTES -
HOT DRINKS
96. Café.
Coffee. Q8.00
97.Te.
Tea. Q8.00
98. Café con leche.
Coffee Jatte
(coffee with milk). Q9.00
99. Leche.
Milk. Q9.00
100. Té Chino.
Chinese tea. Q10.00
Bebidas calientes.
CERVEZA - SFHER
101. Gallo Q 14.00
102. Dorada Q14.00
103. Brahva Q11.00
104. Litro de Gallo Q28.00
105. Litro de Brahva. Q22.00
106. Litro de Dorada ice. Q23.00
107. Ice pequeiia. Q11.00

Cervezas.
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Pagina #11 (contraportada)

Se cambié el diseno de la contraportada, debido a que dos expertos no les parecieron
el diseno. Lic.Franco me recomendd combinar el disefio de la portada con la
contraportada. En mi opinion, es buena idea combinar la portada y contraportada ya
que al doblar las dos hojas se ve mas ordenada y atractiva el menu.

Idea:

Mends familiar - Party Menus.
(Solo para 4 personas en adelante)
“PRECIO PARA CADA PERSONA"

Meni 1/ Hens

Después.

Antes.

Menis familiar - Party Menus.
(Solo para 4 personas en adelante)
“PRECIO PARA CADA PERSONA"

Menu 1
-Sopa de elote con lomito o pollo
-Cha siu (carne asada de marrano)
-Chap suey de pollo con semilla de
marafion
-Lomito con verduras de la temporada.
-Arroz frito de camne.

Precio por persona

4 personas en adelante paga Q67.00c/u.

8 personas en adelante paga Q62.00c/u
“cada persona tiene una agua gratis”

Mena 2
-Sopa acida y picante
-Pato asado pekinés al estilo cantones
-Filete de pescado con verduras
-Tacos chinos
-Arroz frito de came

Precio por persona

4 personas en adelante paga Q67.00c/u.

8 personas en adelante paga Q62.00c/u
“cada persona tiene una agua gratis”

Sopa pato con hongos chinos y bambu
Pollo con verduras
Pescado dorado con carne marrano y hon-

Lomito con pifa.
-Arroz frito de carne.

Precio por persona

4 personas en adelante paga Q67.00c/u.

8 personas en adelante paga Q62.00c/u
“cada persona tiene una agua gratis”

Menu 1
-Cream corn soup with beef or chicken.
-Cha siu (barbecue pork )
-Chicken chop suey with cashew nuts.
-Tenderloin beef with season vegetable.
-Fried rice

Price per person

Parties of 4, each one pay Q67.00 p/p

Parties of 8, each one pay Q62.00 p/p
“one soft drinks per person”

Menu 2
-Sweet & sour soup
-Roasted Pekin duck Cantonese style
-Fish filet with vegetable
-Egg roll
-Fried rice

Price per person

Parties of 4, each one pay Q67.00 p/p

Parties of 8, each one pay Q62.00 p/p
“one soft drinks per person”

Duck soup with Chinese mushrooms &
[Bamboo shoot
autee chicken with vegetable
Fried fish with pork & Chinese mushrooms
tir fried beef with pineapple
Fried rice

Price per person

Parties of 4, each one pay Q67.00 p/p

Parties of 8, each one pay Q62.00 p/p
“one soft drinks per person”

Menus familiar - Party Menus.
(Solo para 4 personas en adelante)
“’PRECIO PARA CADA PERSONA"

Meno 1/ Menw ]

-Sopa de elote con lomito o
pollo.
Cream corn soup with beef
or chicken.
~Cha siu (carne asada de
marrano)
Cha siu (barbecue pork )
-Chap suey de pollo con semilla
de marafion.
Chicken chop suey with
cashew nuts.
-Lomito con verduras de la
temporada.
Tenderioin beef with season

-Arroz frito de carne.
Fried rice.

Precio por personal
Price per person

4 personas en adelante c/u paga.

Parties of 4, each one pay.
Q67.00c/u.

8 personas en adelante c/u paga.

Parties of 8, each one pay.

Q62.00c/u.

Menv 2/ Mem 2

-Sopa acida y picante.
Sweet & sour soup.
-Pato asado pekinés al estilo
cantones.
Roasted Pekin duck
on Cantonese style.

-Filete de pescado con verduras.

Fish filet with vegetable.
-Tacos chinos

Egg roll.
-Arroz frito de carne.

Fried rice.

Precio por personal
Price per person

4 personas en adelante c/u paga.

Parties of 4, each one pay.
Q67.00c/u.

8 personas en adelante c/u paga.

Parties of 8, each one pay.

Q62.00c/u.

Menv 3/ Memw 7

-Sopa pato con hongos chinos
'y bambu.
Duck soup with Chinese
nmushrooms & Bamboo shoot.
-Pollo con verduras.
Sautee chicken with
vegetable.
-Pescado dorado con carne
marrano y hongos.
Fried fish with pork &
Chinese mushrooms.
-Lomito con pifia.
Stir fried beef with pineapple.
-Arroz frito de carne.
Fried rice.

Precio por personal
Price per person

4 personas en adelante c/u paga.
Parties of 4, each one pay.
Q67.00c/u.
8 personas en adelante c/u paga.
Parties of 8, each one pay.
Q62.00c/u.
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CAPITULO IX: PROPUESTA GRAFICA FINAL.

En este capitulo se mostrara el disefio a base de los cambios menciados en
las paginas anteriores. Dentro de los materiales se encuentra vitrina, carteleras

y menu. Los cambios realizados se mantiene el

jerarquia, despertar el hambre y mantener la tematica del restaurante.

Vidriera.

i/ \' S

"Col{ndu para IIe!url'

(ine

Restaurante Bambg

Desde 1999

3
"Suﬁon prlvudo para

'y

convivios.”

propoésito de crear un orden y

3.3 metro

204

1.53 metro



Carteleras internas.

l 100cm. 75cm.
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Inicio del menu/Primera pagina.

27.94 cm

21.59 cm

206



SOPA MEIN- NOODLE SOUPS

1. Sopa mein de pollo.

Chicken noodle soup. Q44.00
2. Sopa mein de lomito.
Beef noodle soup. Q44.00

3. Sopa mein de carne asada
de marrano (cha siu).
Chinese barbecue pork Q44.00
noodle soup.
4. Sopa mein de camarones.
Shrimp noodle soup. Q54.00
5. Sopa mein mixto.
Special mixed noodle soup. Q54.00
6. Sopa mein de pato.
Boiled noodle soup with pekin  Q69.00
roasted duck.

CHAOMEIN - (HOWMEIN

7. Chao mein de pollo.

Chicken chow mein. Q44.00
8. Chao mein de lomito.
Beef chow mein. Q44.00

9. Chao mein de carne asada
de marrano (cha siu).
Chinese barbecue pork Q44.00
chow mein (cha siu).
10. Chao mein de camarones.

Shrimp chow mein. Q54.00
11. Chao mein mixto.
Special mixed chow mein. Q54.00

12. Fideo de arroz frito mixto
con curry (picante).
Curry style mixed fried rice Q60.00
noodle (spicy).
13. Plato vegetariano “chao
mein al monasterio chino”.
Vegetarian dish “monk’s Q44.00
favorite chow mein”.

Chao mein mixto. )

21.59 cm
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r ARROZ FRITO- AR/ED RICF

14. Arroz frito de pollo.

Chicken fried rice. Q44.00
15. Arroz frito de lomito.
Beef fried rice. Q44.00

16. Arroz frito de carne
asada de marrano (cha siu).
Chinese barbecue

pork fried rice (cha siu). Q44.00
17. Arroz frito de camarones.
Shrimp fried rice. Q54.00
18. Arroz frito mixto.
Special fried rice. Q54.00
19. Arroz Blanco (por porcion).
White rice (per bowl). Q10.00

Arroz frito mixto.

j

ESPECIALIDADES FRITA
-FRIED DELICACIES

20. Tacos chinos (4 por porcion).
Chinese egg rolls (4). Q30.00
21. Wantanes frito de
lomito (12 unidades).
Beef fried wanton (12). Q35.00
22. Wantanes frito de
camarones (12 unidades).
Shrimp fried wanton (12). Q35.00
23. Wantan frito de lomito con
salsa agridulce (12 wantanes).
Beef fried wanton with
sweet & sour sauce (12). Q37.00
24. Wantan frito de camarones con
salsa agridulce (12 wantanes).
Shrimp fried wanton with
sweet & sour sauce (12). Q37.00

Papas fritas (por porcion).
French fries. Q16.00

— | Tacos Chinos.

21.59 cm
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( SOPAS - S0UPS
2

5. Crema de elote con lomito 6 pollo.
Cream of corn with slices of

beef or chicken. Q39.00
26. Sopa acida y picante.
Hot & sour soup northern style. Q54.00
27. Sopa de verduras y carnes mixtas.
Soup with a variety of meats
and vegetables. Q54.00
28. Sopa de carne de cangrejo con
hongos, queso soya y carnes.
Crabmeat soup with to fu,Chinese
mushrooms & Variety of meats. Q54.00
29. Sopa de pato.
Duck soup. Q67.00
30. Sopa de aleta de tiburon.
Q64.00

Shark fin soup.
31. Sopa de soi kao (wantanes especiales)

con camarones, hongos chinos y bambu.
Soi kau soup (special wanton)
with shrimp, chinese mushrooms

& bamboo sprouts. Q56.00
32. Sopa de notoria de pescado. Qprecio
Dried fish bladder soup. del dia.
33. Wantan dorado de lomito en caldo.
Beef fried wanton soup. Q44.00
34. Wantan dorado de camarones en caldo.
” Shrimp fried wanton soup. Q44.00
d elofe con po o. 35. Sopa de wantan de lomito
Cremad e Beef wanton soup. Q44.00
36. Sopa de wantan de camarones
Shrimp wanton soup. Q44.00
\_ .
TN

( PLATO A LA PLANCHA
- WARM PLATE BASE DISHES

Los platos a la plancha incluye una
porcion de Arroz blanco “gratis”.
(Puede ser picante o no, a su eleccién).
All warm plate base dishes comes with
a portion of white rice. (Spicy or not, your choice).

37. Camarones grandes a la plancha.
Jumbo size shrimp in a warm plate. Q125.00

38. Camarones pequerios a la plancha.

Small size shrimp in a warm plate.  Q74.00
39. Pollo a la plancha.
Shredded chicken in a warm plate. Q62.00
40. Lomito a la plancha.
Q62.00

Tenderloin beef in a warm plate.

41. Variedades de carnes a la plancha.
Variety of meats in a warm plate.

42. Costilla de marrano empanizados

AV

Q74.00

s G a la plancha.
. Pork ribs with bread crumbs in
Variedades de carnes a la plancha varm plate, aeo N
con arroz blanco.
\ y
21.59 cm
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POLLOS - (H/CKEN

44. Pollo frito con papas,
arroz y ensalada.
Fried chicken with rice,
french fries and salad. Q44.00
45. Pollo con hongos
chinos en salsa de ostra.
Chicken with mushrooms
in oyster sauce. Q62.00
46. Pollo con pifia.
Chicken with pineapple. ~ Q54.00
47. Chap suey de pollo,
lomito o carne asada con
semillas de maraiion.
Chicken, beef or
barbecue pork chapsuey
with cashews nuts. Q56.00
48, Pollo en salsa curry.
Sautee chicken in
curry sauce. Q56.00
49. Pollo con verdura.
Sautee chicken
with vegetable. Q54.00
50. Pollo con hongos sin ku.
Sautee chicken with
sin ku mushrooms. Q74.00

LOMITO DE RES-5//F

51. Lomito con verdures.

Stir-fried beef

with vegetable. Q54.00
52. Lomito con chile pimiento.

Stir-fried beef with

bell peppers. Q54.00
53. Lomito en salsa de ostras.

Stir-fried beef in

oyster sauce. Q58.00
54. Lomito en salsa de curry.

Stir-fried beef in

curry sauce Q56.00
55. Lomito a la egg foo yong.

Egg foo yong beef. Q64.00
56. Lomito con pifia.

Stir-fried beef with

pineapple. Q54.00

Pollo frito con papas, arroz y ensalada.

Chap suey mixto Q64.00

21.59 cm
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PATO PEKINES - JUck

57. Pato pekinés asado al estilo
cantones (pato entero).
Roasted Pekin duck
Cantonese style. (whole duck).
58. Pato pekinés asado al estilo
cantones (1/2 pato).
Roasted Pekin duck
Cantonese style (1/2 duck).
59. Pato guisado con hongos.
Stewed duck with
mushrooms.
60. Pato guisado con pifa.
Stewed duck with pineapple.

Pato entero al pekinés asado
al estilo cantones.

61. Costilla sazonadas con
sal y pimiento.
Pork spareribs seasoned
with salt and pepper.
62. Costilla fritas con
salsa agridulce.
Sweet and sour
pork spareribs.
63. 1 libra de carne asada
de marrano a la barbacoa
(cha siu).
Chinese barbecue
pork (cha siu).

MARRANO- 20fK

Q180.00

Q95.00

Q67.00

Q65.00

Q57.00

Q57.00

Q70.00

Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siu).

21.59 cm
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NS T ———
Camarones con verduras.

[ CAMARON - s#2mP

64. Camarones con verdura.
Stir-fried prawns
with vegetables. Q64.00
65. Camarones dorados
con salsa agridulce.
Golden fried prawns
with sweet & sour
sauce. Q64.00
66. Chap suey de
camaranes o mixto
con semilla mararion.
Shrimp or special
chop suey with
cashew nuts. Q64.00
67. Camarones con
chile pimiento.
Prawns with bell
peppers. Q64.00
68. Camarones al Egg
Foo Yong.
Egg Foo Yong shrimp. Q74.00

69. Camarones horneados
con ajo (camarén jumbo).
Jumbo size baked
prawns with garlic. Q125.00
70. Camarones jumbo al
perol con sal y pimiento
(chiu yimja).
Jumbo size Sautee
shrimp with salt & pepper
(chiu yim xa). Q125.00

\
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Pescado con verduras.

Pescado - /s/
73. Pescado con verduras. Q 54.00
Stir fried sliced fish with vegetable.
74. Filete de pescado frito con salsa agridulce. Q 54.00
Fried fish fillet with sweet and sour sauce.
75. Pescado dorado guisado en salsa de soya y hongos. Q 63.00
Stewed fried fish in soy sauce and mushrooms. /

Pescado dorado guisado en salsa de soya y hongos.

21.59 cm
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Pollo asado al estilo cantonés.

CANGREJO - (748

71. Carne de cangrejo
con verduras mixtas.
Crab meat
with vegetable

72. Carne de cangrejo
con hongos sin ku.
Crab meat with
in ku mushrooms.

Q54.00

Q74.00

(" ESPECIALIDADES DE LA CASA
— HOUSE SPECALTIES

76. Palomitas doradas o
palomitas con verduras.
Deep fried pigeons or pigeons
with vegetables. Q60.00
77. Chiles rellenos picante al estilo chino.
Chinese style stuffed hot chilli
peppers (very spicy). Q60.00
78. Mejillones salteados al perol
con salsa especial.
Sautee mussel’s in house sauce. Q77.00
79. Pollo asado (entero)
(Pedido anticipado).
Roast chicken (whole duck)
(Order with day of anticipation). Q110.00
80. Chaw Sam Si (Variedad de
carnes en filetes fritos con
verduras mixtas).
Chaw Sam Si (variety of fried
filet meats with mixed vegetables). Q70.00
81. San choi pau. (Variedad de
carnes piadas acomparnadas
de lechuga).
San choy pau (variety of
stuffed meats accompanied with
Lettuce, to make a Chinese
style wrapper sandwich). Q74.00

21.59 cm
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uras.
Cacerola de carnes verd

r—

VARIEDAD DE CACEROLAS AL ESTILO ORIENTAL -
VARIETY OF CHINESE ORIENTAL POTS

83. Queso de soya, hongos chinos, retofio de bambu y verduras mixtas.
To fu with Chinese mushrooms, bamboo shorts and vegetables.

84. Variedad de carnes y verduras.
Variety of meats and vegetables.

85. Albondiga de pescado y verduras.
Fish meat balls and mixed vegetables.

86. Pollo dorado con salsa agridulce.
Fried chicken with sweet & sour sauce.

87. Pato pekinés asado al estilo cantones con verduras y arroz blanco.
Roasted Pekin duck Cantonese style with white rice and Mixed vegetables.

88. Costilla asada al estilo cantones con verdura y arroz blanco.
Roasted spareribs with white rice and vegetable.

89. Carne asada de marrano a la barbacoa (cha siu) con verdura y arroz blanco.
Barbecue pork (cha siu) with rice and vegetable.

Q69.00

Q73.00

Q precio

del dia.

Q54.00

Q67.00

Q62.00

Q62.00

21.59 cm
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Aguas gaseaosas y té frio.

g

94. Refresco natural.

95. Agua pura.
Spring water.

96. Café.
Coffee.

97. Te.

Tea.
98. Café con leche.

Coffee latte
(coffee with milk).
99. Leche.

Milk.
100. Té Chino.
Chinese tea.

Bebidas calientes.

101. Gallo

102. Dorada

103. Brahva

104. Litro de Gallo

105. Litro de Brahva.
106. Litro de Dorada ice.
107. Ice pequeiia.

Cervezas.

BEBIDAS FRIAS -
(LD DRINK

90. Aguas gaseosas.
(Pepsi, Mirinda,7Up, Salutaris,

Grapete).
Soft drinks (sodas). Q8.00
91. Te frio.
Iced tea. Q14.00

92. Limonada (con agua o soda).
Fresh squeezed lemonade
with or without mineral water. Q13.00
93. Naranjada (con agua o soda).
Fresh squeezed orange juice
with or without mineral water.  Q13.00

(horchata y rosa jamaica).

Regional natural drinks.
(Orcheta or Jamaica rose flower). Q13.00

BEBIDAS CALIENTES -
HOT DRINKS

CERVEZA -

Q7.00

Q8.00

Q8.00

Q9.00
Q9.00

Q10.00

BHER

Q 14.00

Q 14.00

Q 11.00
Q28.00

Q22.00

Q23.00

Q11.00

21.59 cm
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Menus familiar - Party Menus.
(Solo para 4 personas en adelante)
“PRECIO PARA CADA PERSONA"

Meno 1/ Menw ]

-Sopa de elote con lomito o
pollo.
Cream corn soup with beef
or chicken.
-Cha siu (carne asada de
marrano)
Cha siu (barbecue pork )
-Chap suey de pollo con semilla
de mararion.
Chicken chop suey with
cashew nuts.
-Lomito con verduras de la
temporada.
Tenderloin beef with season
vegetable.
-Arroz frito de carne.
Fried rice.

Precio por persona/
Price per person

4 personas en adelante c/u paga.
Parties of 4, each one pay.
Q67.00c/u.
8 personas en adelante c/u paga.
Parties of 8, each one pay.
Q62.00c/u.

Menu 2/ Menw 2

-Sopa acida y picante.
Sweet & sour soup.
-Pato asado pekinés al estilo
cantones.
Roasted Pekin duck
on Cantonese style.
-Filete de pescado con verduras.
Fish filet with vegetable.
-Tacos chinos
Eggq roll.
-Arroz frito de carne.
Fried rice.

Precio por persona/
Price per person

4 personas en adelante c/u paga.
Parties of 4, each one pay.
Q67.00c/u.
8 personas en adelante c/u paga.
Parties of 8, each one pay.
Q62.00c/u.

Menvo 3/ Men 3

-Sopa pato con hongos chinos
y bambu.
Duck soup with Chinese
mushrooms & Bamboo shoot.
-Pollo con verduras.
Sautee chicken with
vegetable.
-Pescado dorado con carne
marrano y hongos.
Fried fish with pork &
Chinese mushrooms.
-Lomito con piia.
Stir fried beef with pineapple.
-Arroz frito de carne.
Fried rice.

Precio por persona/
Price per person

4 personas en adelante c/u paga.

Parties of 4, each one pay.
Q67.00c/u.

8 personas en adelante c/u paga.

Parties of 8, each one pay.

Q62.00c/u.

21.59 cm
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Solo para llevar

La compra de 100 wantan a solo Q250.00
La compra de 100 tacos a solo Q400.00

“La compra de 10 platos, no ofertado, en adelante cuenta con
el 10% descuento”
_

f -
PARQUEO

30 minutos gratis en parqueo LEO por la compra de
Q50.00 en adelante.

Ubicacion: 6 “A" ave. 10-30 zona 1

_
( . 1

Los platillos que no se muestra en la carta
pueden preguntar sin ningin compromiso.
Gracias

—

21.59 cm
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CAPITULO X: PRODUCCION, REPRODUCCION Y DISTRIBUCION.

Para la implementaciéon de los materiales graficos dentro del establecimiento, es

necesario utilizar los recursos economicos, técnicos y tecnoldgicos.

Para calcular el costo del proyecto se tomara en cuenta varios aspectos:

10.1 Plan de costos de elaboracion:

Para calcular el costo de elaboracién se tomara en cuenta el tiempo de re-

copilar informacién, el proceso creativo y la elaboracién de propuesta.

Plan de costos de elaboracion

Material elaborado.

Dias trabajados du-
rante estos meses.

Horas al dia traba-
jado.

Dias x horas= horas
total.

Recopilacion de 4 dias 4 horas al dia traba- | 16 horas.

informacion/marco jado.

teorico.

Fotografias. 2 dias. 3 horas por dia tra- | 6 horas.
bajado.

Proceso de disefio 8 dias. 2 horas por dia tra- | 16 horas.

y propuesta prelimi- bajado.

nar. (Bocetar y digi-

talizar bocetos)

Validacion/Encuesta. | 8 dias. 2 horas por dia tra- | 16 horas.
bajado.

Total: 54 horas.

Costo de elaboracion. Precio.

Q125.00 (costo de elaboracion) x 54 horas. Q6,750.00

Gasto de vehiculo. Q200.00

Costo total de elaboracién. Q6,950.00
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El plan de costo de elaboracion de trabajo en 54 horas, tomando en cuenta que un
disenador promedio debe de cobrar Q125 la hora, el costo total de elaboracion es

Q6,950.00

10.2 Plan de costo de produccion.

Plan de costo de produccién

Material elaborado.

Dias trabajados du-
rante estos meses.

Horas al dia traba-
jado.

Dias x horas= horas
total.

Elaboracion de la 2 dias. 2 horas por dia tra- | 4 horas.
propuesta final. bajado
Q125.00 (costo de elaboracion) x 4 horas. Q500.00

La elaboracion del arte final se trabajo en 4 horas, tomando en cuenta que un dis-
efador promedio debe de cobrar Q125 la hora, el costo total de elaboracién es

Q500.00.

10.3 Plan de costos de reproduccion.

Costo de reproduccion.

Material de repro- Cantidad. Tamarnio. Costo de reproduc-

duccion. cion.

Menu. (Papel husky, | 26 menus. 12 paginas de Q1,742.00

emplasticado) 8.5x11 clu

Vidriera (Vinil micro- | 1 vidriera. 130x60pulgada. Q998.00

perforado)

Rétulos colgante/ 6 Carteleras. 1.00x75metros. Q90.00c/u total

cartelera. de:Q540.00

Total: Q3,280.00
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El costo total de reproducciones de los materiales graficos es de Q3,280.00, los

materiales seran trabajadas en distinto empresas de impresiones. Para los menus
y la mesh se trabajara con la empresa “Color digital” debido a que es una empresa
ubicada aproximadamente 2 cuadras del restaurante, cobran mas barato la insta-

lacion de la vidriera al igual el trabajo de los menu tiene un costo mas bajo con

iguales materiales que otros (Ver anexo 5, para la cotizacion). Para los rétulos col-
gante/ cartelera se va a imprimir en “Green Print” (anexo5) debido a que tiene un
precio mas bajo y se imprimira en papel husky o texcote, le da un brillo mas atrac-

tivo para las fotografias.

10.4 Plan de costos de distribucion:

En este caso, sélo se cobrara Q75.00 de instalacion para el mesh para la

vidriera y Q800.00 de supervision en la instalacion de ella, entrega del menu y co-

locacion de las carteleras.

10.5 Cuadro de resumen general de costos:

Plan de costo.

Total de costo.

Elaboracion Q6,950.00
Produccion Q500.00
Reproduccion Q3,280.00
Distribucion Q875.00
Total: Q11,605.00
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CAPITULO XI: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

11.1 Conclusiones.

11.1.1 Se logré disefiar materiales graficos impresos que presenten la variedad
de comidas cantonesas que ofrece el Restaurante Bambu a sus clientes reales y
potenciales, por medio de varios procesos, como “recopilar informacion, investigar,
definir grupo objetivo, bocetar, digitalizar, evaluar y otros.”

11.1.2 Se logro conseguir informacion de distintas fuentes bibliograficas a través de
las investigaciones de disefio, comunicacion y tematica del establecimiento para la
fundamentacion de la propuesta, y asi se logro crear un disefio efectivo.

11.1.3 Se logré recopilar informaciéon del restaurante a través de las fuentes
brindadas para aplicarlo en el material, y asi lograr una comunicacion correcta con
los clientes del restaurante.

11.1.4 Se diagramé con una reticula semiformal que permita orden y equilibrio del
disefio para el material.

11.1.5 Se tomaron fotografias gastronomicas del Restaurante Bambu con el estilo
foodstyling, para colocarlo en los materiales graficos.

11.1.6 Se diseid menu, boletin y carteleras sobre las especialidades que se venden
en el restaurante a través de un concepto, para colocarlo dentro del establecimiento
y asi despertar el apetito del cliente.

11.1.7 Se utilizé material de micro perforado en el disefio de la vidriera, con un
mensaje que permita atraer y dar a conocer el cliente sobre los platillos que ofrecen.

11.1.8 Se evaluaron los disefios de los materiales a través de respuestas de las
validaciones del cliente, expertos y grupo objetivo. El principal cambio fue las
alineaciones del menu, gracias a eso se logré disefiar materiales graficos atractivos
y comprensibles para los clientes del Restaurante Bambu.
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11.2 Recomendaciones.

11.2.1 Mantener los materiales graficos en buen estado, sin tenerlos manchado,
sucios, descuidado y destruido.

11.2.2 Dar mantenimiento de limpieza a las piezas graficas, minimo una vez a la
semana. Ejemplo limpiar los menus cada vez que se mira grasoso, y limpiar las
carteleras al igual la vidriera cuando hay polvo en ella.

11.2.3 Que en el futuro, los disenos a realizar cumplan y tenga el mismo alineamiento
de disenio.

11.2.4 Que en el futuro, los disefiadores deben investigar y recopilar informacion,
antes de disefiar para el establecimiento.

11.2.5 Que en el futuro, los disefiadores deben investigar y estudiar el grupo objetivo
antes de disefiar materiales graficas para comunicar correctamente con el GO.

11.2.6 Obtener informaciones a través de distintas fuentes bibliograficas y
observaciones para realizar disefios y comunicacion adecuada.

11.2.7 Mantener las fotografias en un buen estado, cambiar el menu, carteleras y
vidriera cada 2 afios para mantener la calidad y vivo el color, ya que a través del
tiempo, el tono de los colores tienden a apagarse.

11.2.8 No manchar los materiales graficos, y si esta manchado se recomienda
cambiarlos.
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CAPITULO XII: CONOCIMIENTO GENERAL.

Ciencia de comunicacion y disefio, es una mezcla perfecta de procesos que
permite en crear y disefar propuesta y proyectos apropiados para satisfacer lo que
quiere el cliente y comunicar correctamente con un grupo objetivo especifico. Para
poder comunicarse correctamente a través de los materiales graficos a un grupo
especifico es necesario tener el conocimiento de las teorias de disefo y procesos
de comunicacion para luego poder saber como aplicarlo.

Para realizar un proyecto o propuesta de disefio y comunicacion hay que
seguir los siguientes procesos:

1. Recopilar informacion:

Es el primer proceso, y unos de los mas importantes. Se trata de informaciones
del cliente como el BRIEF, cual es el tema del proyecto, el grupo objetivo especifico,
de qué se trata el tema, qué tipo de comunicacion a utilizar y cuales son los
lineamientos de disefios.

Recopilacion de informacidn se realiza a través de informaciones,
observaciones, preguntas frecuentes, opiniones publica es decir glosa, critica,
editorial, reportaje y columna. Para que se pueda obtener todas las informaciones
necesarias, para tener una idea clara y un objetivo.

2. Problematica:

Después de recopilar informacion es necesario establecer cual es el problema
y qué es lo que necesita el cliente. Para establecer el problematica puede ser a
través de observacion o requerimiento que presento el cliente.

3. Establecer objetivos:

Una vez que ya recopilamos informaciones y tenemos establecido cual es el
problema, debemos establecer objetivos. El objetivo mas importante es el objetivo
general, ya que es un objetivo como una meta que debemos llegar. Después se
realiza objetivos especificos donde detallan las acciones y las actividades que se
realizaran para alcanzar el objetivo general. Hay que tomar en cuenta que para
alcanzar el objetivo general se necesita la ayuda de los objetivos especificos si no,
no es alcanzable el general.
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4. Estrategias de comunicacion y disefo (elaboracion de comunicacion y bocetaje).

Para este proceso, es necesario pensar y establecer estrategias para ambas
areas. Primero se debe pensar que tipo de comunicacion se debe utilizar, por
ejemplo para este proyecto “Disefio de materiales graficos impreso para que los
clientes tengan una mayor comprension y atraccion hacia los platillos que ofrece
el Restaurante Bambu” se necesita una comunicacion intercultural, ya que se debe
crear una puente entre la cultura China y la cultura Guatemalteca.

El factor que esta en medio de comunicacion y disefio es la creatividad, ya
que se necesita la creatividad para elaborar comunicacion y disefio, tomando en
cuenta el costo bajo, creatividad alta y persuasion exitosa. Para eso se debe pensar
estrategias comunicativas y bocetarlos.

5. Produccion.

La produccion esta construida en convertir las ideas y estrategias a realidad.
Es decir, digitalizar el disefio con todas las bases de comunicacion aplicada para
poder comunicar correctamente y funcional.

En esos 4 afos de estudio, aprendi cuales son los materiales mas utilizado
en el area de disefio por ejemplo los tipos de papeles y materiales para hacer stand.
Ademas en coémo preparar el archivo y el cdmo prevenir errores para las impresiones
de los materiales.

6. Distribucion.

Distribucién es el proceso que representa que el proyecto o la propuesta ya
estan listos para distribuirlo al grupo objetivo. Una vez que el material esta distribuido
ya no hay vuelta atras.

A través de los cursos de comunicacion y marketing aprendi en como
distribuirlos y cuales son los mejores medios dependiendo del producto.
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CAPITULO XIV: ANEXOS.

Anexo 1: Tamano de muestra.

Para determinar la poblacion del grupo objetivo se calculara un tamafo de mues-
tra. Se estimula que en una semana llegan aproximadamente 1200 personas de
visita al restaurante, dependiendo de la ocasion.

k”l*p*q*N

(875 (N-1))+k" =" p*qg

n= El tamafo de muestra.
N=EI tamarno de poblacion es 1200 personas.
e: 0.1 (error)

K= El valor dado por la tabla estadistica de distribucion normal bajo la curva, se
trabajara con 1.68 de valor.

P= Se trabajara con una 0.5 probabilidad de ocurrencia, un numero estimado ya
que en antecedentes no se ha calculado una probabilidad.

g= Se trabajara con una 0.5 probabilidad de no ocurrencia, un numero estimado
ya que en antecedentes no se ha calculado una probabilidad.

Es decir para las probabilidades se trabaja con un 90% de confiablidad y
10% de error.

Mi tamano de muestra es: 67

Para eso, se encuestara a 67 clientes del restaurante Bambu para determi-
nar el perfil psicografico y perfil conductual del grupo objetivo.
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Anexo 2: Encuesta para determinar mi grupo objetivo.

s Universidad Galileo

Facultad de la ciencia de la comunicacion.
ENCUESTA

Instrucciones: Marque con un cheque dentro del cuadro la respuesta de su pref-
erencia.

Datos Generales:

Genero F [ M [

Edad:

Menos de 25 afios [ 46 a 50 afios L
26 a 30afios U 51 a 55 afios O
31 a 35 afios L 56 a 60afos U
36 a 40 afios U 61 a 65 afios L
41 a 45 afos [ Mas de 65 afios.  [J

¢, Como se entero del restaurante Bambu?
Sugerencia de amigo [1 Paseando por sexta avenida [1 Publicidad[]

Otros

¢Desde cuando ha preferido el restaurante Bambu?
14 a 10 afios [ 10 a 5 afios [ 5a1afo [ Primera vez

[1 ¢Con que frecuencia visita al restaurante?

Diariamente [ Semanalmentel] Mensualmented Primera vez
O

¢ De cual zona viene usted a consumir/comprar? (circule el numero)

12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
otro

¢ Qué tipo de canal le gustaria ver mientras consume su alimento?

Deportes Novela Ciencia Musical Noticias

231



Otros

¢ Cual es su grado de satisfaccion general con restaurante?
Completamente Completamente

satisfecho [ Satisfecho [ Neutral [ Insatisfecho [  insatisfecho [

¢Los platos son servidos calientes y frescos?
Completamente Completamente

satisfecho [ Satisfecho [ Neutral [] Insatisfecho [  insatisfecho [

En relacién con la porcién, ;el precio es el correcto?
Completamente Completamente

satisfecho [ Satisfecho [ Neutral [] Insatisfecho [  insatisfecho [

éLos ingredientes y la calidad de la comida es excelente?

Completamente Completamente
satisfecho [ Satisfecho [ Neutral [ Insatisfecho [  insatisfecho [

¢La decoracién interior y el ambiente del restaurante es agradable?
Completamente Completamente

satisfecho [ Satisfecho [ Neutral [ Insatisfecho [  insatisfecho [

¢La mesera que le entendié fue paciente, amable y respetuosa?
Completamente Completamente

satisfecho [ Satisfecho [ Neutral [] Insatisfecho [  insatisfecho [

¢Qué es lo que mas le gusta del lugar?

El ambiented La comidall El serviciol ] El menud
otro:

éConsidera que el menu/carta del restaurante es atractivo?

Si No[l

¢ Considera que el menu/carta del restaurante es facil de entender?

Sid Noll
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Anexo 3: Graficas, resultado de las encuestas para la seccion del grupo objetivo.

Datos generales:
1.Género: femenino/ masculino.

Se determino un 54.55% son femenino, mientras el 36.36% son masculino.

GENERO DE LOS CLIENTES DEL RESTAURANTE BAMBU

I FEMENINO MASCULINO M SIN CONTESTAR

6 (9.09%)

’

24 (36.36%) 36 (54.55%)
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2. Edades:

Edades de los clientes del restaurante Bambii

0,
4 60641 -=2"

]
2 [3.03") 14 21.21%) H Menor de 25
2 (3.03%) " =6-30
31-3s
E 36-40
ai-as
4650
EsS155
H 56-60
9 [13.64"0) H 61-65
Mas de 65

H Sin contesta

10(15.15%)
3 [4.55"%]

5 (7.58%]

q [132.64%)

7 (10.B1%]

3. Determinar la causa o razon de como el cliente conocio el restaurante.

i £COMO CONOCE EL RESTAURANTE BAMBU? A
H SUGERENCIA DE AMIGOS. H PASEANDO POR LA SEXTA AVENIDA PUBLICIDAD u OTROS.
30 (45.45%)
20 (30.30%)
7 (10.61%) /
9 (13.64%)
b P
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4. El tiempo de preferencia.

Cantidad

- o ow o= ow o= oww=s JUUAUIRLUN
=lWhUONRLOO=NWALUN

-l
Q=RluWbUuoNOLOR

El tiempo de preferencia.

Ho
B‘a

S

Tiempo

5. Frecuencia de visita.

CANTIDAD DE CLIENTES.

FRECUENCIA DE VISITA AL RESTAURANTE BAMBUY

28

26

2

22

20

Wie nis
ga'“““ww; meng“w

FRECUENCIA
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6. Ubicacion de los clientes.

Perfil geografico, ubicacion por zona.

Cantidad de clientes quienes viven en x zona.

Zona.

7. Estilo o tipo de canal, la cual le gustaria ver los clientes del restaurante Bambu en

el restaurante.

Tipo de canal, la cual le gustarian ver los clientes del restaurante Bambil.

11 [(16.67"])

B [9.09%)

12 (19.70%)

24 (26.26%)

H Deportes.
H Novela.

W Ciencia.

N Musica.

¥ Noticias.
H Dtros-

6 (9.09%])

6 (9.09%])
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8. Grado de satisfaccion del cliente. En esta grafica estara el resultado de la sat-
isfaccion en general, la comida, la relacién de la porcion con el precio, la cali-
dad de los alimentos, si los platos estan servido calientes y fresco, el ambiente

y el interior del restaurante y el servicio al cliente.

38
36
34
32
30
28

Nivel.

La satisfaccion de los clientes del restaurante Bambii.

23

20

282 g

20

eg

20

[ Co.satisfecho.
M Satisfecho.

H Neutral

B Insatisfecho.
[ Co.satisfecho.
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9. La preferencia de los clientes hacia el restaurante Bambu.

Preferencia del cliente hacia el restaurante.

¥ Ambiente.

N Comida.

U Servido. 7 (10.61%)
Mend.

N No contesto.

¥ Todo lo anterior 4 |5.06%]

H Otro.

16 [24.24%])

T i1.52%]

4 |6.06")

5 17.58%]

209 [43.94"%)

10. El nivel de atraccién del menu/ carta.

EL NIVEL DE ATRACCION DEL MENU/CARTA.

24 (36.36%)

42 (63.64%)
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11. Nivel de comprensién del menu/ carta.

Nivel de comprensiaon del Menda/Carta.

u Sj ¥ No

21 (21.82%)

45 (68.18")
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Anexo 4: Tabla de Nivel socio econdmicos 2009/ Multivex

Caracteristicas

Nivel C+

Nivel C

ado o financiado, 2-3 reca-
maras, 2-3 bafos, 1 sala,
estudio, area de servicio,
garaje para 2 vehiculos.

Educacién Superior, Licenciatura Superior. Licenciatura.
Desempefio Ejecutivo medio, comer- Ejecutivo medio, comer-
ciante, vendedor ciante, vendedor, dependi-
ente.
Ingreso Piso Q20 mil Q12 mil.
Vivienda Casal/departamento, rent- Casal/departamento, rent-

ado o financiado, 1-2 re-
camaras, 1-2 bafnos, sala,
garaje para 2 vehiculos.

Otras Propiedades

Sitios/ terrenos interior por
herencias.

Personal de Servicios

Por dias.

Por dia, eventual.

Educacion grupo

Hijos menores, colegios
privados, mayores en U
privadas y post grado ex-
tranjero con beca.

Hijos menores colegios
privados, mayores en U es-
tatal.

Posesiones

Autos compactos de 3-5
afnos, asegurados por Fi-
nanciera.

Auto compacto de 4 — 5
afos, sin seguro.

Bienes de comodidad

1 tel. minimo, 1-2 cel.,
cable, radio, 2TV, electrodo-
mésticos basicos.

1 tel., minimo, 1-2 cel. Ca-
ble, radio, 2TV, electrométri-
cos basicos.

Diversion

Cine, CC, parques temati-
cos locales.

Cine, CC, parques temati-
cos locales.

Servicios Bancarios Financie-
ros.

1 cuenta Q monetarios y
ahorro, 1 TC local.

1 cuenta Q monetarios y ahor-
ro, 1 TC local.
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Anexo 5: fotografias de validacién.

Anexo 5. (Fotografias de validacion.

-Cliente.
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-Fotografias de algunas personas parte del grupo objetivo, debido a que pocos de ellos me dejaron
tomar una foto, mientras otros por cuestiones de privacidad no me autorizaron tomar foto.
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Anexo 6: Cotizaciones.

Precios:

Anexo 6. (Cotizaciones.)

[ast

MiNQte

DISENAMOS SUENOS....... 17/11/2013
Cotizacion valida por:
IMPRIMIMOS TUS IDEAS!! 7 DiAS
Gabriel Recinos

Tiempo de entrega:

Cliente Restaurantes Bambu ] Telefono:
E-mail: | Celular
PRECIO PRECIO
COR CANTIDAD UNITARIO  TOTAL
26 Menus, full collor emplasticados 130.00 GTQ]| 3,380.00 GTQ
6 Afiches full collor impresos en husckyotexcote | )~} (0 ¢ rcn) 15.00 GTQ 90.00 GTQ
1 Mesh full collor medidas 1.50 mix X 3.62 792.00 GTQ| 792.00 GTQ
WAk a e sy & O ?"‘C?
L Wedve  Coedred e A \eng ZS. @ 7S
FORMA DE PAGO: 50% DE ANTICIPO Y 50% CONTRA ENTREGA.
LA PRESENTE COTIZACION INCLUYE EL 12% DE IVA.
otale 4,262.00 GTQ

3 dias despues de aprobada esta cotizazcion

Si tiene alguna duda sobre esta cotizacion, por favor no dude en contactarnos.

cotizaciones@lastminute.net.gt

GRACIAS POR SU PREFERENCIA !!!
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Sraftico

COTIZACION No. 1,231,119
Le damos Forma y Color a sus ideas
Cliente: Fecha:
terte Restaurante Bambu F 1811112,013
[Atencién [Codigo de Vendedor: .
Oficina
Forma de Pago: N
A convenir
Nit: Teléfonos: FFecha de Entrega: ]
A convenir
{Observaciones: iOtros: MONEDA QUETZALES
Cantidad L Precio
' Unitario Total
26 Menus tamaiio doble carta impresion en
Hosky-Cover tiro y retiro plastificado. Q 85.00 | Q 2,210.00
6 Rotulos Colgantes de 1x0.75 impresion
Full-Color 6 difemtes diseiios pegados en PVC Q 31500 Q 1,890.00
1 Mesh de 1.30 x 60 con su instalacion Q 295.00 | Q 295.00
TOTAL incluye VA
ISelio de la Empresa y Firma:
* La empresa no se hace responsable por errores en los
originales, cuando el cliente firme y selle los bocetos.
* Si el cliente suspende una orden autorizada, se le cobrara el

&l trabajo realizado.
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HORARIO DE ATENCION

' . LUNES A VIERNES
8:00 am a 6:00 pm
SABADOS
8:00 am a 12:00 am
PLOTTER - LITOGRAFIA - DISENO GRAFICO

4 1 11 Calle 6-69, ZONA 1

%%g

. (alavuelta de correos)

Guatemala, 18 de noviembre 2013
Con atencioén a:

RESTAURANTE BANBU. COTIZACION
Melisa
Teléfono: No. 3153
Cel:
Email: @
Atentamente le presentamos la siguientes cotizacion:
CANTIDAD DESCRIPCION
26 Menus impresos a full color tiro y retiro en material hosky cover 9,
emplasticados y con espiral metalico.
Precio Unitario Q  67.00
Precio Total Q1,742.00
6 Carteleras impresas a full color en pvc de 3mm. Impresas de la
siguiente manera.
Precio Unitario Q  150.00
Precio Total Q 900.00
Precio Unitario Q  225.00

Precio Total Q 1,350.00
4 Impresion en material microperforado (Mesh) tamafio 1.53x3.30mts.

Precio Total Q 998.00

FORMA DE PAGO: i

TIEMPO DE ENTREGA: 3 S yile

Se cobraran Q 75.-- por cheque rechazado. (Se cobrara sin excepcion alguna, sin importar el motivo).
Los cheques deben ser dirigidos a nombre de COLOR DIGITAL y

los Depositos al mismo nombre en los Banco G&T Continental No. de Cuenta 39-0000569-4

o en Banrural No. de Cuenta 3-153-04845-7

- DISENO
GRAFICO

Logotipos, Marcas, Montajes,
Fotografia Publicitaria
(contamos con estudio propio),
etc.

- PLOTTER

LITOGRAFIA E
IMPRENTA

1bl

Revistas, Folletos, Trifoliares,
Almanaques, Calendarios,
Afiches, Volantes, Catalogos,
Tarjetas de Presentacién.

Hojas y Sobres Membretados,
Facturas, Recibos,
Contrasenas, Vauchers,
Formularios y envios.

- CARNETS Y
GAFETES

- SELLOS DE
HULE

FIRMA CLIENTE

Ivan Franco

SELLO Cel. 5555 5349

colordigitalgt@yahoo.com
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COTIZACION

Avenida Hincapié 21-77 zona 13, Ciudad de Guatemala

Teléfono: 2311-6411

Atencion: Melisa

Proyecto: Varios

Nombre de empresa: Restaurante Bambu
Fecha: 18/11/2013

DESCRIPCION CANTID. PRECIO IMPORTE

UNITARIO
Mesh para vidrios 130x60” 1 GTQY00.00 GTQ9Y00.00
Instalacion Mesh 1 GTQ250.00 GTQ250.00
Menus plastificados 8.5x11" cerrado, 12 paginas 26 GTQ140.00 GTQ3,640.00
Afiches Texcote 1.00%0.75 metros 6 GTQ90.00  GTQ540.00

SUBTOTAL GTQ5,330.00
FORMA DE PAGO: ANEGOCIAR TIMEREPRENSA. 10/05% GTQ23.79

ORDEN DE COMPRA Y PAGO A NOMBRE DE: GREEN PRINT TOTAL GTQ5,353.79

Lic. PegJro Luis Gémez

Gerente General
M: 5319-0720

Pedroluis@greenprint.com.gt

MOTION 3D, S.A.
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PUBLIPRINT

Rotulacién de Vehiculos . Vallas Publicitarias . Estructuras Metalicas . Rétulos Luminosos . Banner Stands . Calcomanias

PUBLIPRINT

e Guatemala, 18 de noviembre del afio 2,013
Sefiores
Restaurante Bambu Cotizacién No. 80_2013
Presente

Por este medio nos permitimos presentarle la cotizacién correspondiente a:

| CANT. JANCHO] ALTO | DESCRIPCION | UNITARIO | TOTAL |
1 3.30 | 1.52 [adhesivo mesh impreso full color Q 630.00 | Q 630.00
1 instalacion de adhesivo mesh en local Q 375.00|Q 375.00
comercial en 6ta. Ave zona 1 Q -
Q @
Q =
Q -
Q =
Q -
Q -
Q -
Q =
TOTAL| Q 1,005.00

Validez de la cotizacién: 15 dias a partir de la fecha de emision pasado este tiempo los precios pueden variar sin previo aviso.
Estos precios ya incluyen IVA

Especificaciones:

Forma de pago: 50% anticipo - 50% contra entrega
Tiempo de entrega: 1 dia habil después de aprobados los artes

Nota:

Norberto Lépez
Asesor de Proyectos
Cel. 3026 4129

1l

www.publiprintgt.com E-mail: norberto@publiprintgt.com / ventas@publiprintgt.com

Tels: 2369-4260 / 3026-4129
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Anexo 7: Brief.

Facultad de Ciencias
de la Comunicacion

BRIEF: Es un documento escrito que debe contener toda la informacién necesaria para el desarrollo del
proyecto de graduacién. Es un instrumento de marcadeo que sirve como la plataforma el cual define los
objetivos de mercadeo y de comunicacion de la organizacion.

DATOS DEL ESTUDIANTE

Nombre del estudiante:

No. de Carné: Celular:

Email:

Proyecto:

DATOS DEL CLIENTE (EMPRESA)

Nombre del cliente (empresa):

Direccion:

Email: Tel:

Contacto: Celular:

Antecedentes:

Oportunidad identificada:
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DATOS DEL CLIENTE (EMPRESA)

Mision:

Vision:

Delimitacién geografica:

Grupo objetivo:

Principal beneficio al grupo objetivo:

Competencia:

Posicionamiento:

Factores de diferenciacion:

Objetivo de mercadeo:

Objetivo de comunicacion:

Mensajes claves a comunicar:

Estrategia de comunicacion:

Reto del disefio y trascendencia:
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Materiales a realizar:

Presupuesto:

DATOS DEL LOGOTIPO

Colores:

Tipografia:

Forma:

LOGOTIPO

Fecha:
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