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1.- INTRODUCCIÓN  

 

Los productos de consumo diario, por más sencillos que éstos se vean, llevan 

un proceso de desarrollo y análisis antes de su lanzamiento al mercado. La 

apuesta por una nueva idea es proporcional al grado de innovación que esta 

tenga, por lo que las ideas más arriesgadas pueden ser un fracaso total o 

productos que se vuelven indispensables para los consumidores.  

 

Ante las condiciones del mercado y lo competitivos que resultan ser los 

productos lanzados, se cree que no existen nuevas ideas para desarrollar. 

Darle un tratamiento adecuando a las idea potenciales, haciendo uso 

parámetros  como el conocimiento técnico, el capital, el costo  y precio del 

producto y las ventajas que puedan tener las ideas potenciales, hace que se 

reconsideren las desventajas o se desechen totalmente las ideas. La clave de 

todo el proceso mencionado, es la correcta aplicación de cada uno de los 

criterios de una manera objetiva y fundamentada. 

 

Las ideas no son por naturaleza buenas o malas, su encasillamiento es 

resultado de las tendencias y conceptos subjetivos que la gente se infunde ante 

la convencionalidad de la sociedad. Uno de los preceptos para el triunfo 

empresarial, es el tratar de convencer al consumidor de lo bueno que su 

producto puede ser  y la funcionalidad que puede tener para la vida, por lo 

antes mencionado el objetivo de este trabajo es mostrar el nacimiento de un 

nuevo concepto. 
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2.- NATURALEZA DEL PROYECTO 

Se define de manera precisa el concepto que se pretende desarrollar  de 

un producto o servicio y su penetración en el mercado resulta en una de 

las principales actividades de nuevas plantas. 

2.1 Ideas potenciales 

Las ideas nuevas son resultado de la capacidad del hombre de poder 

reconocer sus opciones y la posible resolución de sus problemas. En el mundo 

actual se piensa que es casi imposible generar algo totalmente nuevo e 

innovador, sin embargo el campo para el desarrollo todavía es muy amplio. 

Para poder lanzar al mercado un producto exitoso se debe de ofrecer un 

concepto que cumpla con una función o funciones específicas (resolviendo un 

problema o necesidad) y además se encuentre disponible a un gran nicho de 

mercado volviendo al producto una necesidad o hasta indispensable. De esta 

manera asegurar la permanencia de un nuevo producto depende en gran 

medida de la percepción que tenga del publico del mismo. Si bien una idea 

debe de cumplir con ciertas características para ser exitosa, es poco probable 

que las ideas sean intrínsecamente malas o buenas. Casi todas las ideas se 

ven desiguales desde diferentes perspectivas. En anexos 1,2, 3 y 4 se 

presentan 40 ideas potenciales que fueron creadas por el grupo tecnológico a 

través de la reflexión y la consulta con docentes con conocimiento del tema. 

2.2 Evaluación de las Ideas Potenciales. 

Se realizaron dos evaluaciones de las ideas potenciales en una escala de 1 ï 

10 castigando con 8 parámetros para construir un nuevo concepto. En la 

primera evaluación las 40 ideas potenciales (Anexo 5)  fueron calificadas en 

función de los siguientes parámetros: nivel de innovación, mercado potencial, 

conocimiento técnico y requerimiento de capital.  Para la selección de las 

mejores  ideas se uso un método estadístico simple, el percentil, que nos indico 

el rango de selección. Para calcularlo se uso la ecuación 1. 

       Ὥ ὲ                                                  Ec. 1 
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Donde  p es la probabilidad (80, 90, 95 ó 99) y n es el número de elementos de 

la muestra. Para la primera evaluación se tomo una probabilidad de 90 % 

y una n de 40 (ecuación 2). 

                                                    Ὥ τπ                                        Ec. 2 

El rango de selección fue de 36 a 40, donde fueron 6 ideas las que 

estuvieron dentro del mismo y pasaron a la segunda ronda de 

evaluación. 

La segunda evaluación de ideas (tabla 1) estuvo en función de nuevos 

parámetros tales como disponibilidad de materia prima, tecnología 

disponible, costo del producto y barreras de entrada. Se selecciono solo 

una solo idea potencial, la que tuvo mayor puntaje. 

Tabla 1. Segunda evaluación de las ideas potenciales 

Ideas Parámetros 

 

Disponibilidad 
de materia 

prima 
Tecnología 
Disponible 

Costo del 
producto 

Barreras 
de 

entrada Ɇ 

Galletas de 
lenteja 

10 10 9 8 37 

Té helado 
de romero 
con limón 

10 10 10 8 38 

Gelatina de 
limón con té 

verde 

10 9 9 8 36 

Papaya en 
almíbar 

10 10 9 8 37 

Ceviche 
empacado 

10 10 8 8 36 

Frituras de 
calamar 

10 9 9 8 36 

 

2.3 Selección de la idea del proyecto 

De acuerdo a las dos evaluaciones de las ideas potenciales mediante criterios 

y métodos estadísticos, la idea seleccionada  fue el té helado de romero con 

limón. 
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2.4 Concepto del producto. 

2.4.1 Problema o necesidad 

El té helado de romero con limón ayuda a resolver problemas digestivos y del 

sistema nervioso principalmente. 

2.4.2 Concepto del producto. 

El té de romero con limón es una bebida refrescante funcional a base de un 

extracto de arbusto perenne romero con un toque de jugo de limón, azúcar y 

agua que se encarga de hidratar y relajar al consumidor. Se usa para satisfacer 

necesidades fisiológicas, psicológicas y de gusto y se utiliza para la prevención 

y tratamiento de ciertas enfermedades. 

2.4.2.1 Características esenciales  

El té de romero es una de las tisanas que se utiliza desde hace mucho tiempo 

para diversas cuestiones, además de, simplemente, recompensar a quien la 

bebe con sus aromáticas características. El romero es muy bueno para el 

sistema nervioso central y una buena infusión preparada con él puede llegar a 

ser reconfortante (Jorge, 2010). 

2.4.2.2 Innovación 

El mercado de las bebidas ha optado por la introducción de nuevos conceptos 

para atraer diferentes tipos de consumidores. Según Morales et al (2002) las 

tendencias mundiales de la alimentación en los últimos años indican un interés 

acentuado de los consumidores hacia ciertos alimentos, que además del valor 

nutritivo aporten beneficios a las funciones fisiológicas del organismo humano, 

esto nos marca el inicio de una nueva moda rentable para los nuevos negocios.  

Rivera (2009) comenta que la demanda de los consumidores apunta a bebidas 

no carbonatadas, debido, a los altos índices de obesidad entre la población. De 

acuerdo con la consultoría Euromonitor Internacional, las bebidas funcionales 

crecen a un ritmo de 9%; dicho porcentaje representa un volumen de 311 

millones de litros, y un valor 9.5 mil millones de pesos en el mercado mexicano. 

Es por ello que se ha propuesto la fabricación de una nueva infusión que aporte 

propiedades benéficas a la salud.  
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El té de romero de limón se considera una bebida innovadora por ser nueva en 

el mercado de bebidas no carbonatadas, por su deliciosa mezcla de sabores y 

por las cualidades benéficas que aporta al consumidor. Esto coindice con la 

definición de innovación de Mulet (2004) ñla innovación es una nueva idea que 

llega al mercado en forma de productos o servicios y de sus procesos de 

producci·n o provisi·n, que son nuevos o significativamente mejoradosò, 

2.4.2.3 Mercado potencial 

Investigaciones sobre patrones de consumo señalan que la penetración del té 

en muchos hogares del mundo supera el 90%. Se cree que el té listo para 

beber está enfocado a consumidores jóvenes (hombres o mujeres) de entre 13 

a 30 años; que buscan salud, por lo que la apuesta es incrementar el consumo 

mediante mezclas de sabores (Biodo, 2008). 

El consumo en México está creciendo entre 20 y 25% anual. En su opinión, el 

cliente de la bebida se ha triplicado y ñse espera que esa tendencia siga por 

aproximadamente cinco a¶osò (Fernández, 2010). 

2.4.2.4 Conocimiento técnico. 

El proceso de fabricación del té helado es relativamente sencillo por lo que se 

cuenta con el suficiente conocimiento técnico para elaborarlo, simplemente es 

necesario tener en cuenta ciertos conceptos como mezclado, cocción y 

filtración. 

¶ Mezclado: operación en que dos o más componentes se intercalan en el 

espacio uno con el otro (o los otros), el objetivo es alcanzar la 

distribución más uniforme posible por medio de un movimiento de flujo. 

(Ibarz, 2005). 

¶ Cocción: se refiere al hecho de convertir en comestible un alimento 

crudo mediante la ebullición o la acción del vapor. En sentido similar, 

cocer es someter algo a la acción del calor para que adquiera 

determinadas propiedades (Schmid, 2002). 
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¶ Filtración: es una operación unitaria cuya finalidad es la separación de 

un sólido insoluble que está presente en una suspensión sólido-líquido, 

haciendo pasar dicha suspensión a través de una membrana porosa que 

retiene las partículas sólidas (Ibarz, 2005). 

2.4.2.5 Requerimiento de capital 

 

La inversión es el recurso necesario para cristalizar el proyecto propuesto, y es 

importante disminuir el impacto que ésta tiene sobre los desarrolladores.  Un 

indicador nos puede dar una impresión primaria del monto a invertir y es bueno 

comparar experiencias anteriores para poder conocer si contamos a no con las 

posibilidades de desarrollar una idea.  Para esto, se puede mencionar el 

ejemplo que nos proporciona Jaramillo (2011). El ejemplo integra las variables 

básicas para la estimación de la cantidad a invertir.  

 

Modelo. Negocio enfocado en la venta de una gran variedad de tés puros e 

infusiones, además de café en algunos casos. Se desarrolla en formatos como 

franquicias o negocios independientes. 

 

Público objetivo. Niveles socioeconómicos medio-alto y alto; son personas 

preocupadas por su salud que gustan de experimentar cosas nuevas o son 

amantes del té. 

Infraestructura. Local de 40m2 aproximadamente en una zona transitada y 

bien ubicada, como la Condesa en la Ciudad de México. Debe estar decorado 

de manera acogedora. 

 

Equipo. Calentador especial de agua, refrigerador, microondas, teteras, tazas 

y utensilios para preparar el té. 

 

Personal. Dueño(s) del negocio, un mesero y una persona de limpieza. 

Inversión inicial. $383,000 

Equipamiento  

Mobiliario 80,000 

Equipo de cocina 23,000 
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Loza, teteras, utensilios de cocina 20,000 

Insumos primer pedido 70,000 

Trámites 10,000 

Honorarios contador 25,000 

Asesoría y capacitación sobre el té 25,000 

Total 383,000 

 

Una inversión de $ 383,000  pesos es bastante alta considerando que nuestro 

producto no va a ser distribuido a manera de producto gourmet en un lugar de 

reunión social, sin embargo la información necesaria para el procesamiento de 

cocción y costos de la materia prima son aplicables. El tope del requerimiento 

de capital puede fijarse entre 300,000 y 400,000 pesos.  

 

Para efectos locales puede especificarse aun más el coste de la inversión, 

revisando la materia prima individualmente para conocer los posibles gastos 

primarios. Es importante señalar que los precios de la materia prima son los 

correspondientes a su venta al consumidor final por lo que son altos para el 

proceso a desarrollar.  

El romero presenta un precio estimado por  manojo (1 manojo = 50 gramos) = 

$5.00 en verano-otoño y $15.00  en semana santa (el valor de semana santa 

se considera por usos ornamentales) U de CHAPINGO (2011). El azúcar por su 

parte, se ubica dentro de un margen bastante amplio de precios yendo desde 

$28.9  como precio mínimo hasta $37.33 como máximo de $42.00 y un  

promedio de $37.44 pesos por bolsa de 2 kg (PROFECO 2011). El limón por su 

parte se cotiza por kg desde $13.90 hasta $21.40 y un promedio de $27.50 

pesos (PROFECO, 2011) 

  

Al magnificar los precios promedio del romero, el azúcar y el limón para una 

producción de 1000 l, se necesita una inversión de 70000 pesos. 

Relativamente barato se compara esto con otros alimentos como los encurtidos 

o carnes frías que disparan  los costos según la temporada.  
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2.4.2.6 Barreras de entrada. 

Impedimentos  que este producto entren el mercado: 

Barreras Políticas: No existen, se considera que el  té helado de romero-limón 

no es nocivo para la salud, además no causa adicción al consumidor. Su 

consumo es vinculado con un momento de relajación y la preocupación por la 

propia salud, un ritual de la tarde, confortarse cuando hace calor, descansar, 

calmar, mitigar el stress, ayudar a la digestión, saciar la sed, compartir un 

momento con amigos, con la familia y agasajar, sobre todo si se lo acompaña 

con productos de repostería. 

Barreras Económicas: Al igual que la anterior esta barrera no existe, ya que el 

té listo para beber está enfocado a consumidores jóvenes (hombres o mujeres) 

de entre 13 a 30 años. (Boido, 2008), que no se enfocan mucho en el precio, si 

no en el beneficio que el producto aporta. Es una bebida que no discrimina 

extracto social. 

Barreras sociales: La sociedad acepta el Té, por su valor y beneficio que 

aporta. Esto se refleja en su  consumo,  creciendo entre un  20 y 25% anual, en 

México (Boido, 2008). Así mismo su demanda a nivel mundial ha incrementado 

alrededor del 30 y 40% (ANBER. 2010). 

Barreras tecnológicas: La elaboración del té se considera sencilla. No se 

requiere de instrumentos sofisticados y cualquier persona puede llegar a 

elaborarlo. 

Barreras Ecológicas: La producción del té no causa descargas ni derramas 

que puedan ocasionar daños a la fauna marina, aves, vegetación, agua y 

suelo. El   bagazo es el único desperdicio a la salida del proceso, mismo que 

puede ser utilizado como alimento de ganado. 

Barreras Legales: Por  no causar ningún tipo de daño al consumidor, ni al 

medio ambiente. No existe ninguna barrera legal, para que este producto salga 

al mercado. 
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2.4.2.7 Disponibilidad de materia prima 

 

Romero. El romero en especial no es una planta muy exigente para su cultivo y 

posee una gran resistencia a ciertas condiciones adversas.  Para el caso de la 

compra, se puede traer desde los estados del centro del país un precio 

relativamente barato debido a lo intensivo con lo que siembra en aquellos 

estados. 

Para el caso de  en un futuro poder  sembrar en las cercanías de Mazatlán la U 

de chap asegura que la planta también puede sobrevivir en zonas tropicales y 

soporta las heladas sin ningún problema (Hernández, 2011). 

 

Azúcar. Mazatlán particularmente se encuentra en una situación estratégica 

para la industria azucarera. Al sur tiene contacto cercano con Nayarit, unos de 

los mayores productores de azúcar en México. Al norte con los Mochis, un 

productor minoritario y adicionalmente Mazatlán es el puerto de entrada de las 

importaciones de azúcar en México, como dato se tiene a la API, (2011) que 

asegura que se movilizaron por el Puerto de Mazatlán 35,935 toneladas de 

azúcar para los principales comercializadores de este producto en nuestro país.  

Limón. México es uno de los mayores productores de limón en el mundo y por 

esta misma razón, su presencia en todo lo largo y ancho del país está 

asegurada, como dato se tiene: México es el principal productor de limón 

mexicano en el mundo con más de 86,000 hectáreas plantadas y un volumen 

de producción superior a 1 millón 121 mil toneladas. Los principales estados 

productores son Colima, Michoacán, Oaxaca y Guerrero, localizados en las 

costas del Pacífico Mexicano. Colima produce aproximadamente el 45% de la 

producción nacional de este cítrico (Puente, 2002) 

 

2.4.2.8 Costo del producto  

 

El mercado del té helado en México sigue creciendo, así como las empresas 

alimenticias que voltean a éstas tendencias. Las empresas desarrolladoras de 

antaño tienden a responder primero ante nuevos nichos de mercado y por lo 

general son las que marcan el costo del nuevo segmento. Un caso típico de 

este fenómeno es Nestlé, empresa que por varios años ha tenido liderazgo en 
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productos alimenticios. Cuando se dio el boom de las bebidas no 

carbonatadas, Nestlé desarrolló un producto que rápidamente se apoderó del 

mercado y fijó el precio a uno $8.50 para presentaciones de 600ml hace 3 años 

(ahora $9.40). Las personas al confiar en el valor calculado por la empresa, 

resultaron conformes ante los precios que la competencia ofrecía (antes 

ñcarasò).  

 

La presentación expuesta corresponde a la más consumida por el mercado 

(por observación diaria) y  responde principalmente a la imagen rehidratante 

que tienen éstos productos.  Hoy en día es común que los mexicanos tengan 

en sus casas concentradas y bebidas tipo infusión para consumo ocasional.  

 

2.4.2.9. Tecnologías disponibles.  

Un buen material de trabajo es fundamental para la realización rápida, 

ordenada y eficiente de la operación unitaria de transformación necesaria para 

transformar la materia prima en el producto. Las infusiones particularmente no 

ocupan de mucha energía para poder extraer el producto y solamente se 

nombran 3 aparatos que sirven básicamente para facilitar el trato de la materia 

procesada. 

¶ Cilindro de acero inoxidable. Cilindro de acero inoxidable, con 

capacidad de 1000 litros, en cual se llevara a cabo la preparación de la 

infusión. 

¶ Etiquetadora Automática de un Cabezal  para Etiquetado Tipo 

Envolvente. Útil para etiquetar envases de diferentes alturas, y cabezal. 

Ajustándose a cada uno, así como, fácil separación de botellas de 

diferentes medidas y ajuste de velocidad.  

2.4.2.10 Aplicaciones del producto. 

El té de romero tiene propiedades o aplicaciones benéficas, entre las cuales, se 

encuentran servir como estimulante, debido al contenido en teína del té  que lo 

hace ideal para concentrarse y encontrar lucidez en el estudio o en el trabajo 

(Cierva, 2011). De igual forma afirma que el té es una bebida ideal para las 
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personas que hacen deporte, gastan mucha energía a causa de la actividad 

física, o sudan mucho, ya que, caliente o frío, ayuda a restablecer las sales 

perdidas por lo que es considerado una bebida rehidratante. 

2.4.2.11 Valor y beneficios del producto 

Según Jorge (2010) las infusiones de romero son excelentes para tratar 

problemas relacionados con un mal funcionamiento del sistema digestivo. Es 

muy útil para mejorar la digestión y tratar casos de estreñimiento. Debido a que 

el té de romero es muy suave puede ser utilizado tanto en adultos como en 

niños.  

En este ámbito, Cancela (2009) considera que el romero posee propiedades 

carminativas, por lo cual facilita la eliminación de gases acumulados en el tubo 

digestivo. De esta manera consumir infusiones de romero resulta muy bueno 

para tratar casos de flatulencia y meteorismo. Si las infusiones de romero son 

ingeridas para mejorar la digestión o para eliminar gases del tubo digestivo es 

recomendable beberla después de las comidas  

Otro de los beneficios que tiene el romero, es ser muy útil para tratar los 

malestares ocasionados por la menstruación. Consumir infusiones de romero 

ayuda a aliviar la sensación de irritabilidad, los dolores de cabeza y reduce la 

hinchazón. Son muy útiles de consumir en caso de presentar mal aliento, ya 

que sus propiedades aromáticas ayudan a tratar la halitosis (Jorge, 2010). 
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3. PROYECTO PRELIMINAR 

En el proyecto preliminar se hizo un estudio de mercado, así mismo se le dio 

identidad al concepto y se crearon el modelo y la base del diseño del mismo. 

3.1 Estudio de mercado 

3.1.1 Introducción 

El estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que permite  la 

obtención de datos que serán analizados para tener un resultado de aceptación 

o no de algún producto o servicio que sea desea lanzar al mercado. Según 

Baca (2001) los propósitos  de un estudio de mercado es ratificar la existencia 

de una necesidad insatisfecha en el mercado, determinar la calidad de bienes o 

servicios provenientes de una nueva unidad de producción que la comunidad 

estaría dispuesta a adquirir, conocer cuáles son los medios que se emplean 

para hacer llegar los bienes y servicios a los consumidores y dar una idea al 

inversionista del riesgo que su producto corre de ser o no aceptado en el 

mercado. El análisis de mercado se compone por el análisis de oferta, 

demanda, precios y comercialización.  

El objetivo del presente trabajo es analizar el mercado que tienen las infusiones 

en México y el mundo para predecir el consumo que podría tener el producto a 

desarrollar en un proyecto, en este caso el Té de Romero ï Limón. 

3.1.2 Materiales y métodos.  

El análisis de mercado, se sustentó en una investigación documental de la 

presencia y parámetros del sector de mercado según recomendaciones de 

Munchos y Angeles (1995). Para la recopilación de información se hizo uso de 

fuentes secundarias y primarias tal y como lo indica Baca (2001). Se 

consultaron y analizaron estadísticas, registros de empresas por otro lado se 

entrevistaron a profesores de diferentes departamentos del Instituto 

Tecnológico de Mazatlán expertos en los temas de mercado e infusiones.  

Fue necesario realizar una consulta directa en los anaqueles de distribución de 

las principales tiendas departamentales de Mazatlán Sinaloa. La base de datos 

generada  se proceso en Microsoft  Word 2007 y hoja de Excel 2007.  
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3.1.3 Resultados y Discusiones 

3.1.3.1 Análisis de la demanda. 

Jaztea es una empresa líder en la producción de té de jazmín y jamaica 

originaría de Culiacán, Sinaloa. Afirma que de acuerdo a un estudio realizado 

en nuestro país, se puede destacar que el consumo de té aumentó 

considerablemente año con año de 25.2 a un 26.8 millones de litros anuales tal 

y como se  observa en la figura 1. 

 

En la figura 1 se observa un incremento considerable en la demanda, lo que 

puede ser producto de la decisión que han tomado muchos consumidores al 

preferir bebidas con propiedades benéficas como es el caso del té. Esto lo 

corrobora Castañeda (2005) ya que  comenta que el aumento en la demanda 

del té se debe por las cualidades curativas que se le han descubierto en los 

estudios más recientes (es antioxidante y previene algunos tipos de cáncer). 

 

Crisis afecta consumo de refrescos en México 

La firma investigadora de mercados Nielsen informó que durante los meses de 

abril y mayo de 2009, en comparación con el mismo periodo del año pasado, 

las ventas de las bebidas energéticas crecieron 26%, el té listo para beber 

creció 37%, las bebidas en polvo crecieron 15%, esto debido a la crisis que  

enfrentaron los refrescos en el mismo lapsos (Rivera, 2009). 

 

ene-07

ene-08

ene-09

35.1 

60.8 

87.6 

Figura 1 Demanda de Té en México del 2007 al 
2009 

Volumen en Millones de Litros
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Demanda del Té en el mundo 

 

Según la Asociación Nacional de Bebidas Refrescantes (ANBER) de Chile 

indica que entre el tercer semestre del 2008 y el tercer semestre del 2009 hay 

un crecimiento en la demanda del 45% tal y como se puede observar en la 

figura 2. 

 

En la figura 3 se aprecia un nuevo incremento en la demanda del 12.7% entre 

el  2009 y 2010, lo que nos indica que conforme ha ido pasando el tiempo ha 

ido incrementando la demanda  en el té. 

 

2.8 3 3.2 3.4

2009

2010

Figura 2. Bebidas a base de Té 

Millones de Litros

2.8 3 3.2 3.4

2009

2010

Figura 3. Bebidas a base de Te (Ventas 2009- 
2010)  

Millones de Litros



15 
 

Se observa en la figura 2 y 3  un crecimiento en la demanda del té, lo que 

significa que no solo en México ha habido crecimiento si no que también en 

otros países ya que según Rivera (2009) hoy en día la demanda de los 

consumidores apunta a bebidas no carbonatadas, debido, sobre todo, a los 

altos índices de obesidad entre la población 

Demanda del té en la Unión Europea 

La Unión Europea, con un consumo total de 237,6 mil toneladas en el 2005, 

representa el 16,4% del consumo global de té. En la tabla 1 se observa el 

consumo de té por año en algunos países de la UE. 

3.1.3.2 Análisis de Oferta 

El mercado de infusiones continua mejorando su desarrollo en forma lenta pero 

progresiva, favorecido por un marco general en el que se distingue la mejor 

predisposición de los consumidores a las marcas tradicionales (Campos, 2003). 

té es la segunda bebida más consumida en el mundo después del agua y en 

México cuenta con una tradición ancestral.  Según Diego Compeán, 

representante de la compañía londinense Twinings en México, el consumo del 

té se está consolidando en los últimos años ya que se relaciona habitualmente 

con sus beneficios sobre la salud. Tal y como se¶ala Compe§n ñdesde hace 

tres años viene creciendo arriba de veinte por ciento, lo cual es mucho 

(INNATIA, 2007). 

Según fuentes encontradas (Word lingo, 2011): Los fabricantes principales del 

té helado en botella o conservado son Nestea, Lipton, Snapple, Colina de 

Turquía, y Bebida del Arizona. 

Según la FAO "Se prevé que el consumo mundial de té  pase de los 1,97 

millones de toneladas de 1993-95 a los 2,67 millones de toneladas en el 2005, 

un porcentaje anual de crecimiento del 2,8 por cientoò (Tabla 2). A los países 

en desarrollo les correspondería la parte más cuantiosa de este aumento, con 

un consumo que iría de la cifra de 1.41 millones de toneladas en 1993-95 a los 

http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Nestea
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Lipton
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Snapple
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Turkey_Hill
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Turkey_Hill
http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Arizona_Beverage_Company
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1.95 millones de toneladas del 2005, un porcentaje de crecimiento anual del 3 

por ciento (Figura 4).  
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Figura 4. Volumen de ventas de te frio por año en toneladas 
(1993-2005) 

Tabla 2. Datos históricos de la venta de te frio periodo 

1993-2005. 

Año Venta de Té (Millones de toneladas) 

1 1.97 

2 2.02 

3 2.07 

4 2.13 

5 2.19 

6 2.25 

7 2.31 

8 2.37 

9 2.43 

10 2.49 

11 2.55 
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 ñEn M®xico, el aumento en la tendencia en el consumo del t® comenz· hace 

cinco años. A escala mundial ha aumentado, pues cada vez se descubren más 

usos medicinales. Aunque el tamaño del mercado mexicano es grande, aún 

puede considerarse incipiente, porque el consumo ha sido de lo que se elabora 

por medio de yerbas, no de té. 

Al ir a tiendas departamentales se encontraron un total de 4 marcas populares 

del mercado de tés fríos, listos para consumirse; dentro de los cuales se 

encuentran (Tabla 3):  

Tabla 3. Lista de tés fríos embotellados, encontrados en 

diferentes tiendas comerciales de la región. 

Presentación (ml) Marca Disponibilidad 

680 Arizona Sandía 

680 Arizona Limón, miel 

680 Arizona Mango 

600 Nestea Té negro, limón 

600 Nestea Té negro, durazno 

500 Jaztea Té de Jazmín 

500 Jaztea Té de Jamaica 

500 Jaztea Té de Jazmín light 

1000 Jaztea Té de Jamaica 

1000 Jaztea Té de Jazmín 

1000 Jaztea Té de Jazmín light 

1890 Jaztea Té de Jazmín 

600 Lipton Té verde 

600 Lipton Té negro 

600 Lipton Té de frambuesa 

 

Actualmente Jaztea, con presencia en cinco estados de la República, tiene una 

aceptación y consumo del 14.5 por ciento del mercado. La empresa surgida en 

1989 en Culiacán, mantiene un ritmo de crecimiento a prueba de todo. 
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En 2010 registrarán un crecimiento del 45 por ciento respecto al año anterior y 

esperan que en 2013 reportará más del 90 por ciento respecto a 2010 (Ribeiro, 

2011). 

 

Si Jaztea se encontrara compitiendo a nivel nacional participaría con el 78 por 

ciento aproximadamente. De acuerdo con un estudio realizado, el consumo de 

té aumentó su crecimiento anual de 25.2 a 26.8 millones de litros (Ribeiro, 

2011). 

 

La Industria de Bebidas Refrescantes representa el 0,63% del PIB, y el valor 

agregado indirecto generado por la industria representa un 2,05% del PIB. Lo 

anterior significa que el PIB total de la industria (directo e indirecto) representa 

un 2,7% del PIB total de la economía nacional (ANBER, 2011). 

 

En el 2009 la participación de mercado por categorías de las empresas 

asociadas a ANBER fue la siguiente: 91,4% en bebidas gaseosas; 77% en 

aguas (minerales, purificadas y saborizadas), 68% en jugos y néctares (incluye 

jugos, néctares, bebidas para deportistas y bebidas a base de té) (ANBER, 

2011). 

 

Tabla 4 Consumo anual de té en países de la UE. 

País Toneladas % 

Reino unido 128.2 50% 

Polonia 30.88 13 

Alemania 19.008 8 

Francia 14.25 6 

Irlanda 9.504 4 

Holanda 7.128 3 

 

En términos del consumo per cápita, el té es especialmente popular en Irlanda 

y el Reino Unido, teniendo un consumo per cápita de 2,8 kg y 2,1 kg 

respectivamente en el 2005 (Iannone, 2007). 
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3.1.3.3 Análisis de precios 

La información consultada correspondiente a los tés helados listos para 

consumirse es representada en la tabla 5.  Puede observarse que la mayor 

parte de los tés del mercado son de procedencia extranjera siendo estos un 

poco más caros que la representante local Jaztea.  

 

Tabla 5. Datos correspondientes a tés helados listos para consumirse 

 

Presentación(ml) Marca Disponibilidad Precios(MN) 

680 Arizona Sandía 9,90 

680 Arizona Limón- Miel 9,90 

680 Arizona Mango 9,90 

600 Nestea Té negro, Limón 9,60 

600 Nestea Té negro, Durazno 9,00 

500 Jaztea Té de Jazmín 8,75 

500 Jaztea Te de Jamaica 8,60 

500 Jaztea Té de jazmín light 8,90 

1000 Jaztea Té de Jamaica 12,90 

1000 Jaztea Té de Jazmín 13,50 

1000 Jaztea Té de Jazmín Light 13,50 

1890 Jaztea Té de Jazmín 24,25 

600 Lipton Té Verde 9,20 

600 Lipton Té Negro 9,50 

600 Lipton Té de Frambuesa 9,00 

 

De igual manera los tés en bolsa están representados en su mayoría por 

empresas extranjeras que igualmente ofrecen en mismo producto a precios 

más altos como se puede observar en la tabla 6.  
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Tabla 6. Datos correspondientes a tés en bolsa 

 

Presentación(sobres) Marca Disponibilidad Precios(MN) 

30,00 Lagg´s Azahar 21,00 

30,00 Lagg´s Canela 21,00 

30,00 Lagg´s Limón 12,25 

30,00 Lagg´s Manzanilla 11,50 

50,00 Lagg´s Manzanilla 20,04 

100,00 Lagg´s Manzanilla 35,57 

25,00 Saroso Hierbabuena 7,39 

30,00 Saroso Estrés 11,10 

30,00 Therbal            

Azahar 

Azahar 11,64 

30,00 Therbal            

Azahar 

Manzanilla 14,18 

30,00 Therbal            

Azahar 

Hierbabuena 10,50 

30,00 Therbal            

Azahar 

Hojas de 

naranjo 

11,55 

50,00 Therbal            

Azahar 

Hojas de 

naranjo 

18,26 

50,00 McCormick Té negro 21,90 

50,00 McCormick Manzanilla 21,90 

50,00 McCormick Jamaica 21,90 

50,00 McCormick Limón 21,90 

50,00 McCormick Hierbabuena 21,90 

 

Los tés para beber  tienen una tendencia lineal al aumento de precio conforme 

a la presentación y la marca, aunque las diferencias de precios no son tan 

grandes como se observa en la figura 5. 
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Igualmente puede observarse fácilmente el comportamiento de los precios para 

los tés en bolsa, donde es importante mencionar que las marcas fueron 

determinantes como influencia para el aumento o disminución de los precios y 

la fluctuación de los mismos son más notables que a continuación de observa 

en la Figura 6.  

 

 

De acuerdo a la regresión lineal para los tés helados, se pudo obtener el precio 

por ml de líquido corresponde a 0.014 pesos  lo cual lo ubica para una 

presentación de 600ml a un aproximado de 8.4 pesos. 
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Figura 5. Comportamiento de los precios de los tés helados  

 

Figura 6. Comportamiento de los precios de los tés en bolsa  
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Igualmente para los tés en bolsa el  precio ubico alrededor de 0.416 pesos por 

bolsa. La mayoría de marcas de esta presentación son extranjeras con poca 

participación mexicana, dando un panorama positivo para posicionar un 

producto nacional posiblemente más barato. 

3.1.3.4 Análisis de la comercialización  

Los canales de distribución de bebida refrescante incluida el té helado y sus 

debidos porcentajes, se presentan en la tabla 7. 

Tabla 7. Distribución de ventas de bebidas 
refrescantes. 

 

Canal de distribución Porcentaje 

Mayorista distribuidor 63 

Autoservicios 25 

Consumo en el Lugar. 12 

 

Las cifran que se muestran en la Figura 1, demuestran que se debe localizar a 

los principales distribuidores de bebidas refrescantes, ya que a través d ellos 

de vende el mayor porcentaje 63%. Ellos se encargaran de vender el producto 

a minoristas, que harán llegar el té helado al consumidor. La desventaja de 

este canal de comercialización es que se generan dos intermediarios, cada uno 

con su respectiva ganancia, por lo tanto el precio del té será más alto para el 

consumidor. El segundo canal, tiendas de autoservicio con 25% son las  que 

tiene mejor perspectiva de venta, debido a que solo hay un intermediario, por 

consiguiente el costo será menor, solo que es muy probable que la bebida no 

llegue a toda la población, debido a que las personas que acuden a estos 

lugares en su mayoría son amas de casa quienes realizan sus compras de 

canasta básica y el té no está considerado dentro de ellas. Finalmente el 

consumo en lugar con un  12% que se refiere a la  las tiendas de abarrotes, 

restaurantes, cines,   tiene grandes ventajas, porque la mayoría de los 

consumidores de este tipo de productos acuden a estos lugares a adquirir una 

bebida refrescante o la compran para acompañar algún platillo o aperitivo. 
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De acuerdo a lo consultado, los mayores consumistas de té helado listo para 

beber  son los jóvenes, debido a que hoy en día hay un incremento por cuidar 

el peso,  a causa de las enfermedades que este contrae. Aunque también ha 

incrementado el consumo por adultos por la misma razón y por los múltiples 

beneficios que este aporta, entre ellos ser un antioxidante y relajante, con la 

facilidad de adquisición a precio accesible en una práctica presentación,  para 

su consumo. 

Desde el punto de vista del manejo y conservación, el té tiene larga  vida de 

anaquel y no requiere de cuidados especiales, debido a que no es un producto 

perecedero se puede mantener a temperatura ambiente, por lo que no presenta  

problemas para el distribuidor. 

3.1.4 Conclusiones del estudio de mercado 

La demanda en el mercado de las infusiones ha ido incrementando desde un 

30% a un 45 % según estudios realizados los últimos años tanto en México 

como en otros países. Los aspectos cualitativos no fueron representativos, pero 

la información procesada indica que el consumo de las infusiones ha 

incrementado gracias a los beneficios que éstas ofrecen a la salud.  

Por otro lado la oferta de bebidas refrescantes también ha ido en aumento en 

los últimos años. Esto sin duda es respuesta de la demanda que ha tenido el 

segmento de los productos saludables. Las nuevas tendencias de productos 

funcionales y la preocupaci·n de las nuevas generaciones por ñguarda la 

l²neaò, as² como la gran importaci·n de productos de ®sta categor²a, dan el 

Mayorista 
distribuidor 

63% 

Autoservicios 
25% 

Consumo en el 
Lugar. 
12% 

Figura 7. Porcentaje de distribución de ventas de 
bebidas refrescantes. 
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mensaje del déficit de demanda que existe. Como comentario personal, se 

puede decir que a simple vista las marcas disponibles en el mercado pasaron 

de ser solamente algunas 2 (las mismas de siempre), a una decena de marcas 

disponibles. 

Los precios para presentaciones de té helado van desde 8.6 pesos para 

presentaciones de 500ml hasta 24.25 para presentaciones de 1.890 litros, 

calculándose el precio por ml en 0.014 pesos. Para el caso de los sobres los 

precios varían 7.39 para presentaciones de 25 sobres hasta 35.57 pesos para 

presentaciones de 100 sobres, calculándose el precio por bolsa en 0.416 

pesos. La mayor parte de las empresas registradas en la investigación tienen 

su origen en el extranjero por lo que el té helado es un campo poco explotado 

por empresas mexicanas y representa una oportunidad. 

 

El canal de distribución más utilizado, para las  bebidas refrescantes es el de 

productores-mayoristas-minoristas-consumidores, generando dos 

intermediarios y en segundo canal es el productor-minorista-consumidores, 

donde solo existe un intermedio y por último se utiliza el canal de de consumo 

en el lugar, que genera menos gastos para el productor. 

3.2 Justificación de la empresa  

 

En vista a la falta  de opciones que existe en el mercado de las infusiones  por 

parte de empresas locales, se torna propicio el aprovechamiento de los 

recursos locales para ofertar un producto saludable, barato y de calidad. 

 

3.3 Nombre de la empresa 

En la tabla 8 se presentan diferentes nombres creativos, originales, claros y 

simples que se propusieron para determinar el nombre de la empresa. El 

nombre con mayor puntaci·n fue ñT® nutreò.  
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Tabla 8  Determinación del Nombre. 

Nombre Características 

   Descriptivo Original Agradable Atractivo Significativo Ɇ 

Té Nutre 10 10 9 10 10 49 

Rostea 10 9 10 10 9 48 

Roslim 9 9 9 9 9 45 

Limros 8 8 8 8 7 39 

Romtea 9 9 9 8 8 43 

Furtea 8 8 8 8 7 39 

 
 
3.4. Tamaño y ubicación de la empresa 
 
En la tabla 9 se encuentra el tamaño de la empresa, el cual se determino 

considerando las posibles ganancias que se tendrían los primeros años de 

ventas. Se espera que conforme pase el tiempo el tamaño sea mayor.  

 

Tabla 9. Tamaño de la planta 

Tamaño Ventas anuales No. De empleados 

 

Microempresa 

 

450,000.00 

 

10 

 
La ubicación aún no ha sido definida, pero se pretende fundarla en la ciudad de 

Mazatlán, Sinaloa dentro de 2 o 3 años.  

3.5 Misión de la empresa 

Té Nutre es  una microempresa dedicada a la elaboración de bebidas 

refrescantes para el mercado en general por sus cualidades funcionales que 

aporta al organismo a través de los más altos estándares de calidad y 

tecnologías.   

3.6 Objetivos. 

¶ Objetivo a corto plazo: Té Nutre tiene el firme compromiso de 

penetración y darse a conocer en el mercado. 
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¶ Objetivo a mediano plazo: Ser líder en el mercado local de las bebidas 

refrescantes. 

¶ Objetivos a largo plazo: Mantenerse en el gusto del consumidor y 

penetrar en mercado nacional. 

3.7 Selección de la tecnología 

Es importante seleccionar una tecnología adecuada (tabla 10) para desarrollar 

de manera eficiente el proceso de elaboración del té de romero. Se recomienda 

elegir procesos específicos ya disponibles para ahorrar tiempo e inversiones. 

Tabla 10.  Selección de Tecnología 

Tecnología Criterios de Selección 

 Disponibilidad Acceso Tiempo 

requerido 

Nivel de 

costo 

Inversión S 

Patente - - - - - - 

Desarrollo 

experimental 

      

a) Laboratorio - - - - - - 

b) Planta piloto - - - - - - 

c) Simulación - - - - - - 

d) Miniplanta - - - - - - 

Proceso 

especifico 

disponible 

8 9 8 8 8 41 

Tecnología 

específica 

- - - - - - 

 
 
3.8  Fundamentos teóricos del proceso de producción  
 

Aún no hay información disponible sobre el proceso de la elaboración del té 

helado, lo cual fue un impedimento para tener un fundamento teórico valido. 

Entonces se tomara como cimiento el proceso de fabricación de té  en bolsitas 

y en polvo. 

Según Piombino (1999) para la producción de bolsas de té (figura 8) , se 

mezclan varias hojas de té cortadas y secas procedentes de numerosas 

regiones del mundo. Normalmente, el té se recibe en cajones de madera o 
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bolsas grandes. Se mezcla y se transfiere a las máquinas envasadoras, donde 

se empaqueta como bolsas de té individuales o envases a granel. 

 

 

 

El té en polvo instantáneo se produce mezclando hojas cortadas y dejándolas 

fermentar en agua caliente (Figura 9). El concentrado de té líquido se seca 

entonces mediante pulverización pasando a ser un fino polvo que se introduce 

en barriles. El polvo de té se puede enviar a las cadenas de envasado en latas 

o tarros, o combinarlo con otros ingredientes como azúcar o sustitutos del 

azúcar. Durante la etapa de mezclado, antes de envasarlo, pueden añadirse 

sabores, de limón u otras frutas (Piombino, 1999). 
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3.9 Elaboración del modelo 

Tomando en cuenta las variables de entradas (materia prima) y salidas 

(producto final y desechos) en la elaboración de té helado se construyo un 

diagrama general del proceso (figura 10).  

 

3.10 Bases de Diseño 

Es importante conocer en qué condiciones va entrar la materia prima y va a 

salir el producto y  desechos en la elaboración del té de romero con limón. Es 

por esto que se establecieron limitaciones para tener un mejor control del 

proceso. En la tabla 11 se presentan las variables y limitaciones de entrada.   
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Tabla11 Variables y Limitaciones de Entrada 

No. Variables de entrada Limitaciones de entrada 

 
 

1 

 
Hojas secas de romero 
verde a granel en cajas 
de cartón a temperatura 
ambiente (25°C) 

 

¶ NMX-F-293-1982 
(anexo 6) 

¶ Pruebas 
organolépticas 

¶ Determinación de 
grado de frescura 
 

2 Azúcar blanca en 
costales de 100 kg a 

temperatura ambiente 
(25°C) 

¶ NMX-F-084-2003 
(anexo 7) 

3 Limón agrio entero en 
arpilla de 100 kg. 

¶ Pruebas 
organolépticas 

¶ Libre de plagas 

4 Agua purificada 
envasada. 

¶ NOM-127-SSA1-1994 
(anexo 8) 

 

En la tabla 12 se encuentran las variables y limitaciones de salida, haciendo 

uso principalmente de normas mexicanas ya establecidas.  

 

Tabla 12 Variables y Limitaciones de Salida 

No. Variables de salida Limitaciones de salida 

 

1 

Té de romero con 

limón envasado en un 

recipiente de polietileno 

de 600 ml con tapa 

rosca tipo sport 

¶ NMX-F-439-1983 

(anexo 9) 

¶ NMX-EE-025-1985 

(anexo 10) 

¶ NOM 051- 

SCFI/SSA1-2010 

(anexo 11) 
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4. INGENIERIA BÁSICA 

4.1. Matrices de producción 

Según Fuentes (2002) las matrices de producción son esquemas contables que  

describen el flujo de bienes y servicios entre los diferentes agentes que 

participan de diferente manera  en una actividad económica. Para su 

elaboración se deben de tomar en cuenta los factores que influyen en la 

producción. El objetivo del siguiente apartado es elaborar cuatro matrices de 

producción en función de la demanda potencial, materias primas, escalamiento 

de planta y ritmo de producción haciendo uso de los criterios establecidos por 

los objetivos propuestos (periodos anuales) y calculando indicadores.  

4.1.1 Matriz de producción en función de la demanda potencial. 

La tabla 13 ejemplifica la demanda potencial del té de romero con limón en una 

fracción de tiempo proyectada para 5 años. El sector de mercado está 

proyectado para un rango edades de 15 a 40 años. Esta fracción de población 

se fijó por observación simple de tendencias  y comerciales que reflejan una 

aproximación entre los  mínimos y máximos en edad que se sienten 

identificados con el producto. Según datos del INEGI (2010) para la ciudad de 

Mazatlán, Sinaloa hay una población total de 438, 434 personas donde el rango 

de interés (15 ï 40 años) representa el 64%. 

 

La tasa de crecimiento de población fue calculada en base a los periodos 2005 

- 2010, por ser los datos más recientes disponibles y representar una misma 

fracción de tiempo a la proyectada para nuestro proyecto. Se observó un 

crecimiento poblacional alrededor del 5% anual. 

En el primer año se plantea cubrir el 1% de la demanda potencial, de acuerdo a 

la cantidad prevista de unidades para una producción del 41% de la capacidad 

máxima de la planta Té Nutre.  Asimismo, en el segundo año se pretende 

seguir con una atención a la demanda relativamente baja (1.2%), ya que este 

periodo de tiempo es considerado como la etapa de reconocimiento por el 

cliente y no se esperan grandes ventas. Para los siguientes 3 años se pretende 

aumentar  el ritmo de producción ante el aumento de población estimada y los 

clientes ganados en los primeros  2 años de presencia en el mercado. 
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La producción por mes no será uniforme, a causa de las condiciones 

estacionales que predominan durante el año. Para el primer cuatrimestre se 

considera una producción de 5% y para el resto del año se duplicará al 10% del 

total anual. 

 

Tabla 13. Matriz de producción en función de la demanda potencial 

 

Periodo 

(Años) 

 

Demanda 

(unidades) 

Atención a la 

demanda 

 

Capacidad 

Volumen de producción de 

unidades  

por mes 

 

% 

 

U 

1-2 -3 -4. 5 -6 -7 -8-9-

10- 11-12 

5% 10% 

2011 25134153.52 1 251341.54 41.316417 50268.3070 201073.228 

2012 25398062.13 1.2 304776.75 50.100287 60955.3491 243821.396 

2013 25664741.78 1.5 384971.13 63.282925 76994.2253 307976.901 

2014 25934221.57 1.8 466815.99 76.736875 93363.1976 373452.791 

2015 26206530.9 2 524130.62 86.158458 104826.123 419304.494 

 

4.1.2 Matriz de producción en función de la disponibilidad de materia 
prima. 

 

En la tabla 14 se muestra la disponibilidad de materia prima para cubrir la 

demanda de té de romero en un periodo próximo de 5 años.  El agua y el limón 

son los ingredientes disponibles a nivel local. Del limón se conocen datos  de la 

producción en Mazatlán desde el 2004 hasta el 2009 (Gutiérrez, 2008), mismos 

que presentan tendencia creciente a pesar de caídas de la producción en 

algunos años. Los cálculos indican que dentro de 5 años  se producirán 

alrededor de 1, 141, 625,000 de kg de limón; cantidad mucho mayor a la 

necesaria para el proceso. Por otro lado en la ciudad existen 130 purificadoras 

de agua, con una producción anual de 2, 964, 000, 000 litros aproximadamente 

que abastecen sin problema a las necesidades que se tienen sobre este 

recurso.  

 

El azúcar es un producto regional de Sinaloa, cultivado en Los Mochis y 

distribuido a través de Culiacán. Su producción es muy variable año con año, 

por lo que se realizó una desviación estándar como en el caso del Limón. El 

total de producción de azúcar en Sinaloa proyectado para el 2015 es de 12, 
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767, 500, 000 de kg, que de igual manera es mucho más de lo que la empresa 

necesita.  

 

El romero es una hierba de olor producida principalmente en la zona del 

mediterráneo, sin embargo México adoptó su cultivo ante el descubrimiento de 

las propiedades funcionales del romero y el gran valor que tienen la venta de 

sus aceites esenciales. Berzin (2005) calculó la producción de romero en 

México en aproximadamente 780,000, 000 kg, y un aumento de su producción 

anual del 4%. Si se proyecta la producción anual de romero con el aumento 

anual mencionado, se tiene que para los 5 años siguientes se producirán 

alrededor de 752, 248, 483 kg. 

 

Por lo tanto se puede afirmar que existe suficiente materia prima disponible. 

Esto se ve reflejado en el pequeño porcentaje de afectación calculado para 

cada año. 

 

Tabla 14. Matriz de producción en función de materia prima. 

 
 
Año 

Materia prima disponible Volumen de 
producción. 

ML (kg) MR (kg) MN (kg) × (kg) Unidades 
por año 

(kg) 

%A 

2011 3191865000 2434500000 877393920 6503758920 170409.56 0.00262017 

2012 3192095000 2494000000 912489676.8 6598584677 206638.63 0.00313156 

2013 3192325000 2553500000 948989263.9 6694814264 261010.42 0.003898695 

2014 3192555000 2613000000 986948834.4 6792503834 316501.24 0.004659567 

2015 3192785000 2672500000 1026426788 6891711788 355360.55 0.005156347 

 

4.1.3 Matriz de producción en función del escalamiento de la planta. 

Es importante situar el negocio en una escala, para esto INEGI (2004) presenta 

datos de la cantidad de empresas en México, las ganancias que generan y su 

clasificación. Con estos datos, se puede realizar una analogía para obtener un 

aproximado de ganancias para cada clasificación.  De acuerdo a lo anterior, Té 

Nutre se considera como micro empresa ya que  se encuentra en el  rango 

inferior de esta clasificación con ganancias de 1, 256,707. 7 pesos y se 

considera que así será durante sus primeros cinco años.  
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Tabla 15. Matriz de Producción en función del escalamiento de la 
planta 

Periodo Producción (unidades) Tamaño de implante 

2011 251,341.54 Microempresa 

2012 304,776.75 Microempresa 

2013 384,971.13 Microempresa 

2014 466,815.99 Microempresa 

2015 524,130.62 Microempresa 

4.1.4 Matriz de producción en función  del ritmo de producción. 

La tabla 16 hace referencia al ritmo de producción en función del tipo y turnos 

de producción. El proceso será realizado a manera de lotes ante las 

condiciones de trabajo de la planta y la instrumentación sencilla con la que se 

cuenta. Se manejará  1 turno por día debido a la gran capacidad de la planta 

para procesar la materia prima. A pesar del aumento del volumen de 

producción durante los 5 años proyectados, el ritmo será el mismo que el 

inicial, solamente que el porcentaje de utilización de la planta será mayor. 

 

Tabla 16. Matriz de producción en función del ritmo de producción 

Periodo Volumen de producción 
(Unidades) 

Ritmo de producción 

 
Continuo/Lotes/Pedido 

Turnos 

 1 / 2 / 3 

2011 251,341.54 X        X 
2012 304,776.75 X        X 
2013 384,971.13 X        X 
2014 466,815.99 X        X 
2015 524,130.62 X        X 

 

4.2 Topología del proceso 

En el siguiente apartado se tendrán diferentes tipos de diagramas que 

describen el proceso de elaboración de té de romero con limón. Así mismo de 

determinará el modelo matemático por escalamiento, determinando los 

requerimientos de masa y energía durante el proceso. 
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4.2.1 Diagrama de bloques (BFD) 

En la figura 11 se presenta el diagrama de bloques del proceso de elaboración 

de té de romero con limón mediante bloques y fechas, definiendo entradas de 

materia prima así como salidas de desechos y productos. 

 

4.2.2 Diagrama de estructura cinemática. 

La estructura cinemática del proceso de elaboración de té de romero con limón 

(fig. 12)  es una disposición normalizada de los equipos utilizados en el 

diagrama de bloques donde también se hace uso de simbología. 

4.2.3 Identificación y enumerado de líneas de reflujo 

En la figura 13 se encuentran enumeradas e identificadas las líneas de reflujo 

en la estructura cinemática de la elaboración del té de romero desde la entrada 

de materia prima pasando por cada una de las etapas del proceso hasta llegar 

al producto final. 
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4.2.4 Modelo matemático por escalamiento 

Para determinar el modelo matemático de un proceso se necesitan bases de 

cálculos (Anexo  8) donde se toman en cuenta el volumen de producción diaria 

y los requerimientos de masa y energía para cumplir con la demanda 

establecida. A continuación se mostraran los requerimientos de materia prima 

por unidad, volumen de producción y unidad topológica.  

4.2.4.1 Requerimientos de masa y/o energía unitaria. 

En la tabla 17 se encuentran los requerimientos en masa  y porcentaje de 

participación de las materias primas en el proceso de elaboración de té, 

despreciando bagazo y vapor de agua (desechos).  

Tabla 17. Requerimientos de masa y/o energía unitaria 

Ingredientes Participación% Masa 

Hoja de Romero 0.40% 0.0024 kg 

Agua 88.60% 0.5316 kg 

Azúcar 10.00% 0.06 kg 

Jugo de Limón 1.00% 0.006 kg 

Total 100% 0.6 kg (1 unidad) 

 

4.2.4.2 Requerimientos de masa y/o energía unitaria para el volumen de 

producción 

Tomando como referencia la tabla 17 se determino la cantidad de masa 

necesaria para producir 668 unidades al día de acuerdo a la demanda 

establecida (tabla 18). 

Tabla 18. Requerimientos de masa y/o energía unitaria  
para el volumen de producción 

Ingredientes Participación% Masa 

Hoja de Romero 0.40% 1.6512 

Agua 88.60% 365.7408 

Azúcar 10.00% 41.28 

Jugo de Limón 1.00% 4.128 

Total 100% 412. 8 kg (668 unidades) 
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4.2.4.3 Balance de materia y energía por unidad topológica 

Para evitar el mayor número de pérdidas de materia y energía es importante 

tomar en cuenta cada una de las unidades topológicas que intervienen en el 

proceso, es por esto que se determinan los requerimientos de energía y los 

balances de materia para cada una de ellas.  

En la unidad topológica P-101 por medio de los flujos 1, 2, 3 y 4 (Fig. 14) se 

recibe la materia prima a temperatura ambiente (25°C) con una presión 

atmosférica de 1.01 bar. Por lo tanto la suma de las 4 líneas de flujo es 

equivalente  a 6160 kg de ingredientes que son almacenados en sus distintas 

presentaciones (cajas, costales, arpillas y envases) (Tabla 19) 

Tabla 19. Materias primas almacenadas en la unidad topológica P-101 por 
semana 

Ingredientes Presentación 
Numero de 

unidad. 
Masa (Kg) 

Hojas de Romero Cajas 6 60 
Azúcar Costales 3 3000 
Limón. Arpillas 1 100 
Agua Envasada 3 3000 
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En la unidad H-101 se lleva a cabo el proceso de cocción, dónde la materia 

prima entra por la línea de flujo 7 a una temperatura de 25°C y una presión de 

1.01 bar (Fig. 15), mientras que por la línea de flujo 6 entran 7.451001 kg gas 

butano a 25°C y 2.02 bar.  Los ingredientes (Tabla 20) se incorporan a la olla 

de presión hasta llegar a una temperatura de 100° C (ebullición) utilizando gas 

butano a 25°C y 2.02 bar que viene de la línea de flujo 8, por lo que la presión 

aumentará 2.02 bar.  

Tabla 20. Materias primas utilizadas en la unidad topológica H-101. 

Ingredientes Presentación 
Numero de 

unidad. 
Masa (Kg) 

Hojas de Romero Cajas 6 56.112 
Azúcar Costales 3 280.56 

Jugo de Limón. Envasada 1 28.056 
Agua Envasada 3 2,805.6 

 

 

En la unidad topológica F-101 se lleva a cabo la separación sólido ï líquido por 

medio de un filtro, dónde entra la infusión de té de romero con limón por la 

línea de flujo 8 a una velocidad de 3600 kg/h (velocidad que proporciona una 

bomba de 5 caballos de fuerza), 25°C y una presión de 1.01 bar (Fig. 16). En la 

figura 21 se observa la cantidad de masa que entra al filtro. 
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Tabla 21. Materias primas utilizadas en la unidad topológica F-101. 

Ingredientes Presentación 
Numero de 

unidad. 
Masa (Kg) 

Infusión de Té de 
Romero con 

limón (Partículas 
Sólidas) 

 
A granel 

 
1 

 
2934.65 

 

 

En la  unidad topológica E-101 se lleva a cabo la etapa de pasteurización y/o 

enfriamiento en un dispositivo de refrigeración que requiere 87,208.33 watts 

para su funcionamiento. La infusión (filtrada) entra por el flujo 9 gracias al 

funcionamiento de una bomba de presión negativa a una velocidad de 3600 

kg/h a una presión de (Fig. 17). La masa que entra es menor a la que entro en 

la  última unidad topológica, por la pérdida de sólidos (Tabla 22). 

Tabla 22. Materias primas utilizadas en la unidad topológica E-101. 

Ingredientes Presentación 
Numero de 

unidad. 
Masa (Kg) 

Infusión de Té de 
Romero con 

limón  

 
 

 
1 

 
2805.59 
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La unidad topológica P-101 corresponde al área de envasado de té de romero 

con limón (Figura 18). Por el flujo 5 entran 4676 envases de polietileno de 600 

ml a 25°C con una presión de 1.01 bar, y por el flujo 10 entra la infusión a un 

flujo másico de 3600 kg/h a 25°C y 1.01 bar (Tabla 23).  

Tabla 23. Materia utilizada en proceso de envasado. 

Ingredientes Presentación 
Numero de 

unidad. 
Masa (kg) 

Envases. Botellas 4676 208.08 
Infusión de 

romero con limón 
Líquida 1 2805.6 

 

 



42 
 

 La unidad topológica P-102 es el área de almacenamiento de todas las 

unidades de té de romero con limón que se generan día a día (Fig. 19). Se 

producirán 4676 unidades netas al día lo que es equivalente a 3013.68 kg 

(Tabla 24). 

Tabla 24. Producto almacenado en unidad topológica P-102 

Producto Presentación 
Numero de 

unidad. 
Masa (kg) 

Botellas con 
Infusión de 

romero con limón. 
Botellas 4676 3013.68 

 

 

 

4.2.4.4 Balance de materia y energía del proceso. 

Una vez que se contó con los balances de materia y energía por unidad 

topológica, se realizó el diagrama de flujo de proceso PDF (Fig.20). 

4.3 Diagrama de tuberías e instrumentación (P&ID) 

En la figura 21 se encuentra el diagrama de tuberías e instrumentación para el 

proceso de elaboración de té de romero con limón. Para  describir el control del 

proceso se siguieron las recomendaciones de las normas publicadas por la 

Sociedad de Instrumentistas de América (ISA) que ayudan a utilizar e 

interpretar los símbolos, señales e instrumentación que se necesitan en el 

proceso.  
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