1.- INTRODUCCION

Los productos de consumo diario, por mas sencillos que éstos se vean, llevan
un proceso de desarrollo y andlisis antes de su lanzamiento al mercado. La
apuesta por una nueva idea es proporcional al grado de innovacién que esta
tenga, por lo que las ideas mas 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
pardmetros 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 aplicacion 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 vy 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.



2.- NATURALEZA DEL PROYECTO

Se define de manera precisa el concepto que se pretende desarrollar de
un producto o servicio y su penetraciéon 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 resolucién 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 todavia es muy amplio.
Para poder lanzar al mercado un producto exitoso se debe de ofrecer un
concepto que cumpla con una funcién o funciones especificas (resolviendo un
problema o necesidad) y ademas 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 percepcion que tenga del publico del mismo. Si bien una idea
debe de cumplir con ciertas caracteristicas para ser exitosa, es poco probable
gue las ideas sean intrinsecamente 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 tecnoldgico a

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

2.2 Evaluacioén de las Ideas Potenciales.

Se realizaron dos evaluaciones de las ideas potenciales en una escala de 11
10 castigando con 8 parametros para construir un nuevo concepto. En la
primera evaluacién las 40 ideas potenciales (Anexo 5) fueron calificadas en
funcién de los siguientes parametros: nivel de innovacion, mercado potencial,
conocimiento técnico y requerimiento de capital. Para la seleccion de las
mejores ideas se uso un método estadistico simple, el percentil, que nos indico

el rango de seleccion. Para calcularlo se uso la ecuacion 1.

Mnm — ¢ Ec.1



Donde p es la probabilidad (80, 90, 95 6 99) y n es el nUmero de elementos de
la muestra. Para la primera evaluacion se tomo una probabilidad de 90 %

y una n de 40 (ecuacion 2).
Q —1m Ec. 2

El rango de seleccion fue de 36 a 40, donde fueron 6 ideas las que
estuvieron dentro del mismo y pasaron a la segunda ronda de

evaluacion.

La segunda evaluacion de ideas (tabla 1) estuvo en funcion de nuevos
parametros tales como disponibilidad de materia prima, tecnologia
disponible, costo del producto y barreras de entrada. Se selecciono solo

una solo idea potencial, la que tuvo mayor puntaje.

Tabla 1. Segunda evaluacion de las ideas potenciales

Ideas Parametros
Disponibilidad Barreras
de materia Tecnologia Costo del de
prima Disponible producto entrada E
Galletas de 10 10 9 8 37
lenteja
Té helado
de romero 10 10 10 8 38
con limén
Gelatina de
limén con té 10 9 9 8 36
verde
Papaya en 10 10 9 8 37
almibar
Ceviche 10 10 8 8 36
empacado
Frituras de 10 9 9 8 36
calamar

2.3 Seleccion de laidea del proyecto

De acuerdo a las dos evaluaciones de las ideas potenciales mediante criterios
y métodos estadisticos, la idea seleccionada fue el té helado de romero con

limén.



2.4 Concepto del producto.

2.4.1 Problema o necesidad

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

sistema nervioso principalmente.

2.4.2 Concepto del producto.

El té de romero con limén es una bebida refrescante funcional a base de un
extracto de arbusto perenne romero con un toque de jugo de limén, azucar y
agua que se encarga de hidratar y relajar al consumidor. Se usa para satisfacer
necesidades fisiolégicas, psicoldgicas y de gusto y se utiliza para la prevencion

y tratamiento de ciertas enfermedades.

2.4.2.1 Caracteristicas esenciales

El té de romero es una de las tisanas que se utiliza desde hace mucho tiempo
para diversas cuestiones, ademas de, simplemente, recompensar a quien la
bebe con sus aromaticas caracteristicas. El romero es muy bueno para el
sistema nervioso central y una buena infusién preparada con él puede llegar a

ser reconfortante (Jorge, 2010).

2.4.2.2 Innovacioén

El mercado de las bebidas ha optado por la introduccién de nuevos conceptos
para atraer diferentes tipos de consumidores. Segun Morales et al (2002) las
tendencias mundiales de la alimentacion en los Gltimos afios indican un interés
acentuado de los consumidores hacia ciertos alimentos, que ademas del valor
nutritivo aporten beneficios a las funciones fisiolégicas 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 indices de obesidad entre la poblacion. De
acuerdo con la consultoria 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 fabricacion de una nueva infusion que aporte

propiedades benéficas a la salud.



El té de romero de limén 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
definicion de innovacion de Mulet (2004) fla innovacion 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 sonNn nNuevos O Si
2.4.2.3 Mercado potencial

Investigaciones sobre patrones de consumo sefalan que la penetracion del té
en muchos hogares del mundo supera el 90%. Se cree que el té listo para
beber estd enfocado a consumidores jovenes (hombres o mujeres) de entre 13
a 30 afos; que buscan salud, por lo que la apuesta es incrementar el consumo

mediante mezclas de sabores (Biodo, 2008).

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

cliente de | a bebida se ha tripli@ado y s

aproxi madament Eerndndez,2010)a fos o0 (
2.4.2.4 Conocimiento técnico.

El proceso de fabricacion 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, coccion vy

filtracion.

1 Mezclado: operacion en que dos 0 mas componentes se intercalan en el
espacio uno con el otro (o los otros), el objetivo es alcanzar la
distribucion mas uniforme posible por medio de un movimiento de flujo.
(Ibarz, 2005).

1 Coccion: se refiere al hecho de convertir en comestible un alimento
crudo mediante la ebullicibn o la accién del vapor. En sentido similar,
cocer es someter algo a la accion del calor para que adquiera
determinadas propiedades (Schmid, 2002).



1 Filtracidon: es una operacion unitaria cuya finalidad es la separacion de
un sélido insoluble que esta presente en una suspension solido-liquido,
haciendo pasar dicha suspension a través de una membrana porosa que

retiene las particulas soélidas (Ibarz, 2005).

2.4.2.5 Requerimiento de capital

La inversion 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 impresion 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

bésicas para la estimacion de la cantidad a invertir.

Modelo. Negocio enfocado en la venta de una gran variedad de tés puros e
infusiones, ademas de café en algunos casos. Se desarrolla en formatos como

franquicias o negocios independientes.

Puablico objetivo. Niveles socioecondmicos medio-alto y alto; son personas
preocupadas por su salud que gustan de experimentar cosas nuevas 0 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. Duefio(s) del negocio, un mesero y una persona de limpieza.
Inversion inicial. $383,000

Equipamiento

Mobiliario 80,000

Equipo de cocina 23,000



Loza, teteras, utensilios de cocina 20,000
Insumos primer pedido 70,000

Tramites 10,000

Honorarios contador 25,000

Asesoria y capacitacion sobre el té 25,000
Total 383,000

Una inversion 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
reunién social, sin embargo la informacién necesaria para el procesamiento de
coccion 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 mas el coste de la inversion,
revisando la materia prima individualmente para conocer los posibles gastos
primarios. Es importante sefialar 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-otofio y $15.00 en semana santa (el valor de semana santa
se considera por usos ornamentales) U de CHAPINGO (2011). El azucar por su
parte, se ubica dentro de un margen bastante amplio de precios yendo desde
$28.9 como precio minimo hasta $37.33 como maximo de $42.00 y un
promedio de $37.44 pesos por bolsa de 2 kg (PROFECO 2011). El limén 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 azlicar y el limén para una
produccion de 1000 |, se necesita una inversibn de 70000 pesos.
Relativamente barato se compara esto con otros alimentos como los encurtidos

o carnes frias que disparan los costos segun la temporada.



2.4.2.6 Barreras de entrada.

Impedimentos que este producto entren el mercado:

Barreras Politicas: No existen, se considera que el té helado de romero-limén
no es nocivo para la salud, ademas no causa adiccién al consumidor. Su
consumo es vinculado con un momento de relajacion y la preocupacion por la
propia salud, un ritual de la tarde, confortarse cuando hace calor, descansar,
calmar, mitigar el stress, ayudar a la digestion, saciar la sed, compartir un
momento con amigos, con la familia y agasajar, sobre todo si se lo acomparia

con productos de reposteria.

Barreras Econdmicas: Al igual que la anterior esta barrera no existe, ya que el
té listo para beber esta enfocado a consumidores jévenes (hombres o mujeres)
de entre 13 a 30 afos. (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 20y 25% anual, en
México (Boido, 2008). Asi mismo su demanda a nivel mundial ha incrementado
alrededor del 30 y 40% (ANBER. 2010).

Barreras tecnoldgicas: La elaboracion del té se considera sencilla. No se
requiere de instrumentos sofisticados y cualquier persona puede llegar a
elaborarlo.

Barreras Ecologicas: La produccion del té no causa descargas ni derramas
gue puedan ocasionar dafios a la fauna marina, aves, vegetacion, agua y
suelo. EI bagazo es el Unico desperdicio a la salida del proceso, mismo que

puede ser utilizado como alimento de ganado.

Barreras Legales: Por no causar ningun tipo de dafio al consumidor, ni al
medio ambiente. No existe ninguna barrera legal, para que este producto salga

al mercado.



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 pais 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 cercanias de Mazatlan la U
de chap asegura que la planta también puede sobrevivir en zonas tropicales y

soporta las heladas sin ningun problema (Hernandez, 2011).

Azucar. Mazatlan particularmente se encuentra en una situacion estratégica
para la industria azucarera. Al sur tiene contacto cercano con Nayarit, unos de
los mayores productores de azlcar en México. Al norte con los Mochis, un
productor minoritario y adicionalmente Mazatlan es el puerto de entrada de las
importaciones de azlUcar en México, como dato se tiene a la API, (2011) que
asegura que se movilizaron por el Puerto de Mazatlan 35,935 toneladas de
azucar para los principales comercializadores de este producto en nuestro pais.
Limdn. México es uno de los mayores productores de limén en el mundo y por
esta misma razon, su presencia en todo lo largo y ancho del pais esta
asegurada, como dato se tiene: México es el principal productor de limon
mexicano en el mundo con mas de 86,000 hectareas plantadas y un volumen
de produccion superior a 1 millén 121 mil toneladas. Los principales estados
productores son Colima, Michoacan, Oaxaca y Guerrero, localizados en las
costas del Pacifico Mexicano. Colima produce aproximadamente el 45% de la

produccion nacional de este citrico (Puente, 2002)

2.4.2.8 Costo del producto

El mercado del té helado en México sigue creciendo, asi como las empresas
alimenticias que voltean a éstas tendencias. Las empresas desarrolladoras de
antafo tienden a responder primero ante nuevos nichos de mercado y por lo
general son las que marcan el costo del nuevo segmento. Un caso tipico de

este fendmeno es Nestlé, empresa que por varios afios ha tenido liderazgo en
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productos alimenticios. Cuando se dio el boom de las bebidas no
carbonatadas, Nestlé desarroll6 un producto que rdpidamente se apoderé del
mercado Y fijo el precio a uno $8.50 para presentaciones de 600ml hace 3 afos
(ahora $9.40). Las personas al confiar en el valor calculado por la empresa,
resultaron conformes ante los precios que la competencia ofrecia (antes

Acaraso) .

La presentacion expuesta corresponde a la mas consumida por el mercado
(por observacion diaria) y responde principalmente a la imagen rehidratante
que tienen éstos productos. Hoy en dia es comdn que los mexicanos tengan

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

2.4.2.9. Tecnologias disponibles.

Un buen material de trabajo es fundamental para la realizacion rapida,
ordenada y eficiente de la operacion unitaria de transformacion necesaria para
transformar la materia prima en el producto. Las infusiones particularmente no
ocupan de mucha energia para poder extraer el producto y solamente se
nombran 3 aparatos que sirven basicamente para facilitar el trato de la materia

procesada.

1 Cilindro de acero inoxidable. Cilindro de acero inoxidable, con
capacidad de 1000 litros, en cual se llevara a cabo la preparacion de la
infusion.

1 Etiquetadora Automética de un Cabezal para Etiquetado Tipo
Envolvente. Util para etiquetar envases de diferentes alturas, y cabezal.

Ajustandose a cada uno, asi como, facil separacion 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 teina 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 energia a causa de la actividad
fisica, o sudan mucho, ya que, caliente o frio, ayuda a restablecer las sales

perdidas por lo que es considerado una bebida rehidratante.

2.4.2.11 Valor y beneficios del producto

Segun Jorge (2010) las infusiones de romero son excelentes para tratar
problemas relacionados con un mal funcionamiento del sistema digestivo. Es
muy Util para mejorar la digestion y tratar casos de estrefiimiento. Debido a que
el té de romero es muy suave puede ser utilizado tanto en adultos como en

ninos.

En este ambito, Cancela (2009) considera que el romero posee propiedades
carminativas, por lo cual facilita la eliminacion 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 digestion 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 Util para tratar los
malestares ocasionados por la menstruacion. Consumir infusiones de romero
ayuda a aliviar la sensacion de irritabilidad, los dolores de cabeza y reduce la
hinchazén. Son muy utiles de consumir en caso de presentar mal aliento, ya

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

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

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

3.1 Estudio de mercado

3.1.1 Introduccién

El estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que permite la
obtencion de datos que seran analizados para tener un resultado de aceptacion
o0 no de algun producto o servicio que sea desea lanzar al mercado. Segun
Baca (2001) los propoésitos 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 produccién que la comunidad
estaria dispuesta a adquirir, conocer cudles 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 andlisis de mercado se compone por el analisis de oferta,

demanda, precios y comercializacion.

El objetivo del presente trabajo es analizar el mercado que tienen las infusiones
en México y el mundo para predecir el consumo que podria tener el producto a

desarrollar en un proyecto, en este caso el Té de Romero i Limon.

3.1.2 Materiales y métodos.

El analisis de mercado, se sustentd en una investigacion documental de la
presencia y parametros del sector de mercado segun recomendaciones de
Munchos y Angeles (1995). Para la recopilacién de informacién se hizo uso de
fuentes secundarias y primarias tal y como lo indica Baca (2001). Se
consultaron y analizaron estadisticas, registros de empresas por otro lado se
entrevistaron a profesores de diferentes departamentos del Instituto

Tecnoldgico de Mazatlan expertos en los temas de mercado e infusiones.

Fue necesario realizar una consulta directa en los anaqueles de distribucion de
las principales tiendas departamentales de Mazatlan Sinaloa. La base de datos

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



13

3.1.3 Resultados y Discusiones

3.1.3.1 Analisis de la demanda.

Jaztea es una empresa lider en la produccién de té de jazmin y jamaica
originaria de Culiacan, Sinaloa. Afirma que de acuerdo a un estudio realizado
en nuestro pais, se puede destacar que el consumo de té aumento
considerablemente afio con afio de 25.2 a un 26.8 millones de litros anuales tal

y como se observa en la figura 1.

ene-09 87.6

ene-08 60.8

ene-07 35.1

m Volumen en Millones de Litros

Figura 1 Demanda de Té en México del 2007 al
2009

En la figura 1 se observa un incremento considerable en la demanda, lo que
puede ser producto de la decision que han tomado muchos consumidores al
preferir bebidas con propiedades benéficas como es el caso del té. Esto lo
corrobora Castafieda (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 mas recientes (es antioxidante y previene algunos tipos de cancer).

Crisis afecta consumo de refrescos en México

La firma investigadora de mercados Nielsen inform6 que durante los meses de
abril y mayo de 2009, en comparacion con el mismo periodo del afio pasado,
las ventas de las bebidas energéticas crecieron 26%, el té listo para beber
crecio 37%, las bebidas en polvo crecieron 15%, esto debido a la crisis que
enfrentaron los refrescos en el mismo lapsos (Rivera, 2009).
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Demanda del Té en el mundo

Segun la Asociaciéon 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.

2010

2009

2.8 3 3.2 3.4
m Millones de Litros

Figura 2. Bebidas a base de Té

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.

2010

2009

2.8 3 3.2 3.4
® Millones de Litros

Figura 3. Bebidas a base de Te (Ventas 2009-
2010)
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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 paises ya que segun Rivera (2009) hoy en dia la demanda de los
consumidores apunta a bebidas no carbonatadas, debido, sobre todo, a los

altos indices de obesidad entre la poblacion
Demanda del té en la Unién Europea

La Unién 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 afio en algunos paises de la UE.

3.1.3.2 Anédlisis 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

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

té es la segunda bebida mas consumida en el mundo después del agua y en
México cuenta con una tradicion ancestral. Segun Diego Compean,
representante de la compafiia londinense Twinings en México, el consumo del
té se esta consolidando en los ultimos afios ya que se relaciona habitualmente
con sus beneficios sobre | a salud.
tres afos viene creciendo arriba de veinte por ciento, lo cual es mucho
(INNATIA, 2007).

Segun fuentes encontradas (Word lingo, 2011): Los fabricantes principales del
té helado en botella o conservado son Nestea, Lipton, Snapple, Colina de

Turquia, y Bebida del Arizona.

Segun 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 de | 2,8 por c¢)lelostpaises
en desarrollo les corresponderia la parte mas cuantiosa de este aumento, con

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

Tal y

(Tabl a


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).

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

Figura 4. Volumen de ventas de te frio por afio en toneladas

Afos 19932005

(1993-2005)

1993-2005.
Ao 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
3
25 . *
8 o« ¢ ° ¢
E 2 * ? 3
2
S
215
3
5
= 1
=
0.5
0 T T T 1
4 6 8 10 12
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AEn M®xi co, el aumento en | a tendencia en
cinco afos. A escala mundial ha aumentado, pues cada vez se descubren mas
usos medicinales. Aunque el tamafio del mercado mexicano es grande, aun
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 frios, listos para consumirse; dentro de los cuales se

encuentran (Tabla 3):

Tabla 3. Lista de tés frios embotellados, encontrados en

diferentes tiendas comerciales de la region.

Presentacion (ml) Marca Disponibilidad
680 Arizona Sandia
680 Arizona Limon, miel
680 Arizona Mango
600 Nestea Té negro, limoén
600 Nestea Té negro, durazno
500 Jaztea Té de Jazmin
500 Jaztea Té de Jamaica
500 Jaztea Té de Jazmin light
1000 Jaztea Té de Jamaica
1000 Jaztea Té de Jazmin
1000 Jaztea Té de Jazmin light
1890 Jaztea Té de Jazmin
600 Lipton Té verde
600 Lipton Té negro
600 Lipton Té de frambuesa

Actualmente Jaztea, con presencia en cinco estados de la Republica, tiene una
aceptacion y consumo del 14.5 por ciento del mercado. La empresa surgida en

1989 en Culiacan, mantiene un ritmo de crecimiento a prueba de todo.
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En 2010 registrardn un crecimiento del 45 por ciento respecto al afio anterior y
esperan que en 2013 reportard méas del 90 por ciento respecto a 2010 (Ribeiro,
2011).

Si Jaztea se encontrara compitiendo a nivel nacional participaria con el 78 por
ciento aproximadamente. De acuerdo con un estudio realizado, el consumo de
té aumentd 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 economia nacional (ANBER, 2011).

En el 2009 la participacion de mercado por categorias 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 paises de la UE.

Pais 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 céapita, el té es especialmente popular en Irlanda
y el Reino Unido, teniendo un consumo per capita de 2,8 kg y 2,1 kg

respectivamente en el 2005 (lannone, 2007).
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3.1.3.3 Analisis de precios

La informacidon 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 mas caros que la representante local Jaztea.

Tabla 5. Datos correspondientes a tés helados listos para consumirse

Presentacion(ml) Marca Disponibilidad Precios(MN)
680 Arizona Sandia 9,90
680 Arizona Limon- Miel 9,90
680 Arizona Mango 9,90
600 Nestea Té negro, Limén 9,60
600 Nestea Té negro, Durazno 9,00
500 Jaztea Té de Jazmin 8,75
500 Jaztea Te de Jamaica 8,60
500 Jaztea Té de jazmin light 8,90
1000 Jaztea Té de Jamaica 12,90
1000 Jaztea Té de Jazmin 13,50
1000 Jaztea Té de Jazmin Light 13,50
1890 Jaztea Té de Jazmin 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 estan representados en su mayoria por
empresas extranjeras que igualmente ofrecen en mismo producto a precios

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

Presentacion(sobres) Marca
30,00 Lagg's
30,00 Lagg's
30,00 Lagg’s
30,00 Lagg’s
50,00 Lagg's

100,00 Lagg's
25,00 Saroso
30,00 Saroso
30,00 Therbal

Azahar
30,00 Therbal
Azahar
30,00 Therbal
Azahar
30,00 Therbal
Azahar
50,00 Therbal
Azahar
50,00 McCormick
50,00 McCormick
50,00 McCormick
50,00 McCormick
50,00 McCormick

Disponibilidad

Azahar
Canela
Limoén
Manzanilla
Manzanilla
Manzanilla
Hierbabuena
Estrés

Azahar

Manzanilla

Hierbabuena

Hojas de
naranjo
Hojas de
naranjo
Té negro
Manzanilla
Jamaica
Limon

Hierbabuena

Precios(MN)
21,00
21,00
12,25
11,50
20,04
35,57

7,39
11,10
11,64

14,18
10,50
11,55
18,26
21,90
21,90
21,90

21,90
21,90

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

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

grandes como se observa en la figura 5.
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y = 0.014x
R2=0.9103

30.00
25.00
20.00
15.00
10.00

5.00

0.00
0.00 500.00 1000.00 1500.00 2000.00

Presentacion (mililitros)

Precio (pesos mexicanos)

Figura 5. Comportamiento de los precios de los tés helados

Igualmente puede observarse facilmente 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 disminucién de los precios y
la fluctuacion de los mismos son mas notables que a continuacion de observa

en la Figura 6.

45.00
40.00 oy = 0.4106x
,g 35.00 /zio_lm
o 30.00
8_ 25.00 //
2 oo, /
2 20.00
2 15.00
o
10.00 —
5.00
0.00
0.00 20.00 40.00 60.00 80.00 100.00 120.00
Presentacion(sobres)
Figura 6. Comportamiento de los precios de los tés en bolsa

De acuerdo a la regresién lineal para los tés helados, se pudo obtener el precio
por ml de liquido corresponde a 0.014 pesos lo cual lo ubica para una

presentacion de 600ml a un aproximado de 8.4 pesos.
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Igualmente para los tés en bolsa el precio ubico alrededor de 0.416 pesos por
bolsa. La mayoria de marcas de esta presentacion son extranjeras con poca
participacion mexicana, dando un panorama positivo para posicionar un

producto nacional posiblemente mas barato.

3.1.3.4 Anédlisis de la comercializaciéon

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

debidos porcentajes, se presentan en la tabla 7.

Tabla 7. Distribucion de ventas de bebidas

refrescantes.
Canal de distribucién 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 traves d ellos
de vende el mayor porcentaje 63%. Ellos se encargaran de vender el producto
a minoristas, que haran llegar el té helado al consumidor. La desventaja de
este canal de comercializacién es que se generan dos intermediarios, cada uno
con su respectiva ganancia, por lo tanto el precio del té sera mas 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 ser4 menor, solo que es muy probable que la bebida no
llegue a toda la poblacién, debido a que las personas que acuden a estos
lugares en su mayoria son amas de casa quienes realizan sus compras de
canasta basica y el té no estad 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 mayoria de los
consumidores de este tipo de productos acuden a estos lugares a adquirir una

bebida refrescante o la compran para acompafar algun platillo o aperitivo.
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Consumo en el
Lugar.
12%

Autoservicios
25%

Mayorista
distribuidor
63%

Figura 7. Porcentaje de distribuciéon de ventas de
bebidas refrescantes.

De acuerdo a lo consultado, los mayores consumistas de té helado listo para
beber son los jovenes, debido a que hoy en dia 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 razén y por los multiples
beneficios que este aporta, entre ellos ser un antioxidante y relajante, con la
facilidad de adquisicion a precio accesible en una practica presentacion, para

Su consumo.

Desde el punto de vista del manejo y conservacion, 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 % segun estudios realizados los ultimos afios tanto en México
COMo en otros paises. Los aspectos cualitativos no fueron representativos, pero
la informacion 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 dltimos afios. Esto sin duda es respuesta de la demanda que ha tenido el
segmento de los productos saludables. Las nuevas tendencias de productos
funcionales y | a preocupaci-n de | as nuevas ge

l 2 neao, as? como | a gran importaci-n de pt
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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,
calculandose el precio por ml en 0.014 pesos. Para el caso de los sobres los
precios varian 7.39 para presentaciones de 25 sobres hasta 35.57 pesos para
presentaciones de 100 sobres, calculandose el precio por bolsa en 0.416
pesos. La mayor parte de las empresas registradas en la investigacion 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 distribucion mas 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 ultimo se utiliza el canal de de consumo

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

3.2 Justificacion 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 AT® nutreo.
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Tabla 8 Determinaciéon del Nombre.

Nombre Caracteristicas
Descriptivo  Original Agradable Atractivo  Significativo 72
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. Tamafio y ubicacién de la empresa

En la tabla 9 se encuentra el tamafio de la empresa, el cual se determino
considerando las posibles ganancias que se tendrian los primeros afios de

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

Tabla 9. Tamaifio de la planta

Tamafo Ventas anuales No. De empleados

Microempresa 450,000.00 10

La ubicacion aun no ha sido definida, pero se pretende fundarla en la ciudad de

Mazatlan, Sinaloa dentro de 2 o 3 afios.

3.5 Misién de la empresa

Té Nutre es una microempresa dedicada a la elaboracion de bebidas
refrescantes para el mercado en general por sus cualidades funcionales que
aporta al organismo a través de los mas altos estandares de calidad y

tecnologias.

3.6 Objetivos.

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

penetracion y darse a conocer en el mercado.
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1 Objetivo a mediano plazo: Ser lider en el mercado local de las bebidas
refrescantes.
1 Objetivos a largo plazo: Mantenerse en el gusto del consumidor y

penetrar en mercado nacional.

3.7 Seleccion de latecnologia

Es importante seleccionar una tecnologia adecuada (tabla 10) para desarrollar
de manera eficiente el proceso de elaboracion del té de romero. Se recomienda

elegir procesos especificos ya disponibles para ahorrar tiempo e inversiones.

Tabla 10. Seleccion de Tecnologia

Tecnologia Criterios de Seleccion

Disponibilidad Acceso  Tiempo Nivel de Inversibn S
requerido costo
Patente - - - - - -
Desarrollo

experimental

a) Laboratorio - - - - - -

b) Planta piloto - - - - - ;

c¢) Simulacién - - - - - -

d) Miniplanta - - - - - -

Proceso 8 9 8 8 8 41
especifico
disponible
Tecnologia - - - - - -
especifica

3.8 Fundamentos tedricos del proceso de produccién

Alun no hay informacion disponible sobre el proceso de la elaboracién del té
helado, lo cual fue un impedimento para tener un fundamento tedrico valido.
Entonces se tomara como cimiento el proceso de fabricacion de té en bolsitas

y en polvo.

Segun Piombino (1999) para la produccién 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 maquinas envasadoras, donde

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

Materia
prima ——> Recepcion > Mezclado > Empaquetado
(Hojas
de Té)
Almacenado

Figura 8 Elaboracion de té en bolsitas

El té en polvo instantaneo se produce mezclando hojas cortadas y dejandolas
fermentar en agua caliente (Figura 9). El concentrado de té liquido se seca
entonces mediante pulverizacion 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 azucar o0 sustitutos del
azucar. Durante la etapa de mezclado, antes de envasarlo, pueden afadirse

sabores, de limén u otras frutas (Piombino, 1999).

Materia . —
prima ~> Recepcion —> Mezclado ———>{ Fermentacion
(Hojas de
# 1

Almacenamiento [¢—1 Envasado [¢&—— Secado

Figura 9. Elaboracion de té en polvo
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3.9 Elaboracién del modelo

Tomando en cuenta las variables de entradas (materia prima) y salidas
(producto final y desechos) en la elaboracion de té helado se construyo un
diagrama general del proceso (figura 10).

5 Vapor de
agua
20 kg de Hoja
de Romero
1000 Its e ——» 1%?,4?,:;.: €
agua Caldera de Extraccion > con Limén
10 Its de jugo —| (Hoja de
de limon romer, agua,
i de limon
100 kg de  ——> Jugo de
azucar y aztcar)
> Bagazo

Figura 10. Diagrama general del proceso de
elaboracion de té de romero con limon

3.10 Bases de Disefio

Es importante conocer en qué condiciones va entrar la materia prima y va a
salir el producto y desechos en la elaboracion del té de romero con limoén. 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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Tablall Variables y Limitaciones de Entrada

Variables de entrada

Limitaciones de entrada

Hojas secas de romero

verde a granel en cajas

de cartén a temperatura
ambiente (25°C)

Azucar blanca en
costales de 100 kg a
temperatura ambiente
(25°C)
Limén agrio entero en
arpilla de 100 kg.

Agua purificada
envasada.

NMX-F-293-1982
(anexo 6)
Pruebas
organolépticas
Determinacion de
grado de frescura

NMX-F-084-2003
(anexo 7)

Pruebas
organolépticas
Libre de plagas

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

Variables de salida

Limitaciones de salida

Té de romero con

limén envasado en un

recipiente de polietileno

de 600 ml con tapa

rosca tipo sport

1 NMX-F-439-1983

(anexo 9)

1 NMX-EE-025-1985

(anexo 10)
T NOM 051-
SCFI/SSA1-2010
(anexo 11)
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4. INGENIERIA BASICA
4.1. Matrices de produccion

Segun Fuentes (2002) las matrices de produccion son esquemas contables que
describen el flujo de bienes y servicios entre los diferentes agentes que
participan de diferente manera en una actividad econOomica. Para su
elaboracion se deben de tomar en cuenta los factores que influyen en la
produccion. El objetivo del siguiente apartado es elaborar cuatro matrices de
produccion en funcién de la demanda potencial, materias primas, escalamiento
de planta y ritmo de produccién haciendo uso de los criterios establecidos por

los objetivos propuestos (periodos anuales) y calculando indicadores.

4.1.1 Matriz de produccion en funcion de la demanda potencial.

La tabla 13 ejemplifica la demanda potencial del té de romero con limén en una
fraccion de tiempo proyectada para 5 afios. El sector de mercado esta
proyectado para un rango edades de 15 a 40 afios. Esta fraccion de poblacion
se fij6 por observacién simple de tendencias y comerciales que reflejan una
aproximacion entre los minimos y maximos en edad que se sienten
identificados con el producto. Segun datos del INEGI (2010) para la ciudad de
Mazatlan, Sinaloa hay una poblacién total de 438, 434 personas donde el rango
de interés (157 40 afios) representa el 64%.

La tasa de crecimiento de poblacion fue calculada en base a los periodos 2005
- 2010, por ser los datos mas recientes disponibles y representar una misma
fraccion de tiempo a la proyectada para nuestro proyecto. Se observd un
crecimiento poblacional alrededor del 5% anual.

En el primer afo se plantea cubrir el 1% de la demanda potencial, de acuerdo a
la cantidad prevista de unidades para una produccion del 41% de la capacidad
maxima de la planta Té Nutre. Asimismo, en el segundo afio se pretende
seguir con una atencion 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 afios se pretende
aumentar el ritmo de produccion ante el aumento de poblacion estimada y los

clientes ganados en los primeros 2 afios de presencia en el mercado.
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La producciébn por mes no sera uniforme, a causa de las condiciones
estacionales que predominan durante el afio. Para el primer cuatrimestre se
considera una produccion de 5% y para el resto del afio se duplicara al 10% del

total anual.

Tabla 13. Matriz de produccién en funcién de la demanda potencial

Atencién ala Volumen de produccién de

Periodo Demanda demanda Capacidad unidades
(Afios) (unidades) por mes
1-2 -3 -4. 5-6-7-8-9-
% U 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 2593422157 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 produccién en funcién 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 proximo de 5 afios. El aguay el limén
son los ingredientes disponibles a nivel local. Del limén se conocen datos de la
produccién en Mazatlan desde el 2004 hasta el 2009 (Gutiérrez, 2008), mismos
que presentan tendencia creciente a pesar de caidas de la produccion en
algunos afios. Los calculos indican que dentro de 5 afios se produciran
alrededor de 1, 141, 625,000 de kg de limén; cantidad mucho mayor a la
necesaria para el proceso. Por otro lado en la ciudad existen 130 purificadoras
de agua, con una produccion anual de 2, 964, 000, 000 litros aproximadamente
gue abastecen sin problema a las necesidades que se tienen sobre este

recurso.

El azicar es un producto regional de Sinaloa, cultivado en Los Mochis y
distribuido a través de Culiacan. Su produccion es muy variable afio con afio,
por lo que se realiz6 una desviacién estandar como en el caso del Limén. El

total de produccién de azucar en Sinaloa proyectado para el 2015 es de 12,
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767, 500, 000 de kg, que de igual manera es mucho mas de lo que la empresa

necesita.

El romero es una hierba de olor producida principalmente en la zona del
mediterraneo, sin embargo México adopto 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) calculé la produccion de romero en
México en aproximadamente 780,000, 000 kg, y un aumento de su produccion
anual del 4%. Si se proyecta la produccion anual de romero con el aumento
anual mencionado, se tiene que para los 5 afios siguientes se produciran
alrededor de 752, 248, 483 kg.

Por lo tanto se puede afirmar que existe suficiente materia prima disponible.
Esto se ve reflejado en el pequefio porcentaje de afectacién calculado para

cada afno.

Tabla 14. Matriz de produccién en funcién de materia prima.

Materia prima disponible Volumen de

produccion.
Afio ML (kg) MR (kg) MN (kg) x ( k ¢ Unidades %A
por afio
(kg)
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 produccién en funcion 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
clasificacion. Con estos datos, se puede realizar una analogia para obtener un
aproximado de ganancias para cada clasificacion. De acuerdo a lo anterior, Té
Nutre se considera como micro empresa ya que se encuentra en el rango
inferior de esta clasificacion con ganancias de 1, 256,707. 7 pesos y se

considera que asi sera durante sus primeros cinco afos.
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Tabla 15. Matriz de Produccion en funcion del escalamiento de la

planta
Periodo Produccion (unidades) Tamafo 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 produccion en funcion del ritmo de produccién.

La tabla 16 hace referencia al ritmo de produccion en funcién del tipo y turnos

de produccién. El proceso sera realizado a manera de lotes ante las

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

cuenta. Se manejara 1 turno por dia debido a la gran capacidad de la planta

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

produccion durante los 5 afios proyectados, el ritmo serd el mismo que el

inicial, solamente que el porcentaje de utilizacion de la planta sera mayor.

Tabla 16. Matriz de produccion en funcién del ritmo de produccion

Periodo Volumen de produccion Ritmo de produccién

(Unidades) Turnos
Continuo/Lotes/Pedido 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 Topologia del proceso

En el siguiente apartado se tendran diferentes tipos de diagramas que

describen el proceso de elaboracion de té de romero con limén. Asi mismo de

determinara el

requerimientos de masa y energia durante el proceso.

modelo matematico por escalamiento, determinando los
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4.2.1 Diagrama de bloques (BFD)

En la figura 11 se presenta el diagrama de bloques del proceso de elaboracion
de té de romero con limén mediante bloques y fechas, definiendo entradas de
materia prima asi como salidas de desechos y productos.

20 kg dehojasderomero  Vapor

1000 L de agua ——w
Almacen Cocddn
100 kg de azlicar ——

! i

10 L de jugo de limén Particulas Solidas

Semiiltrado P Enfrizmiento

v

Y

1000 L de Té de Romero
Amacenady f—jw - CON fimon.

Envasado

Emvases ?

Figura 11. Diagrama de bloques para la elahoracion de té de romero con limén.

Etiquetado

v
W

4.2.2 Diagrama de estructura cinematica.

La estructura cinematica del proceso de elaboracién de té de romero con limén
(fig. 12) es una disposicion normalizada de los equipos utilizados en el

diagrama de bloques donde también se hace uso de simbologia.

4.2.3 Identificacién y enumerado de lineas de reflujo

En la figura 13 se encuentran enumeradas e identificadas las lineas de reflujo
en la estructura cinematica de la elaboracion del té de romero desde la entrada
de materia prima pasando por cada una de las etapas del proceso hasta llegar
al producto final.



P-101 F-101 H-101 L-101 FS-101 E-101 P-102
Almacenamiento  Tanque de gas Calentador Bomba  Filtro basico Enfriador de agua Almacenamiento
K-101 L-103
Etiquetado Bomba
(Cpa(fic(i:ad) Vapor de Agua (CZ(;SN)
PCC .
ua - Calida
Ag 0_l P-101 l ( jd] — l ol
Hojas de O _' _Q_»
I e L-102
1 H-101 Gas l
Azicar 0 Particulas Sélidas LA
. (Cztfigad) PcC 02
Jugo de limén 0 (Calidad)
Envases O » Envasado [P _’O
T ol RO e
Gas Butano |
O—{ — e
777777777777 (Calidad)

F-101

Figura 12. Estructura cinematica de la elaboracién de té de romero con limén.
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P-101 F-101 H-101 L-101 FS-101 E-101 P-102
Almacenamiento  Tanque de gas Calentador Bomba Filtro basico Enfriador de agua Almacenamientc
K-101 L-103
Etiquetado Bomba
(Cz(figad) Vapor de Agua pCC
PCC . (Calidad)
Agua O—O—l P-101 l )_T_L (CaIad: — l
A E-101
e Q= o300 oo (V)
: i~ L-102
1 H-101 | Gas o l @
Azlicar 0—® Particulas Sdlidas J . . (CF;(,:'gadi
ol P-102
Limén 0 (Calidad)
Envases 0—@ P| Envasado -@-} v_®_> —@-’O
T (G ////////// Tédeqmem
Gas Butano 0_@_’(’——[’-—)— ...
77777777 7777 A
F-101

Figura 13. |dentificacion y enumerado de lineas de reflujo en el proceso
de elaboracién de té de romero con limon.
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4.2.4 Modelo mateméatico por escalamiento

Para determinar el modelo matematico de un proceso se necesitan bases de
calculos (Anexo 8) donde se toman en cuenta el volumen de produccion diaria
y los requerimientos de masa y energia para cumplir con la demanda
establecida. A continuacion se mostraran los requerimientos de materia prima

por unidad, volumen de produccion y unidad topologica.

4.2.4.1 Requerimientos de masa y/o energia unitaria.

En la tabla 17 se encuentran los requerimientos en masa Yy porcentaje de
participacion de las materias primas en el proceso de elaboracion de té,
despreciando bagazo y vapor de agua (desechos).

Tabla 17. Requerimientos de masa y/o energia unitaria

Ingredientes Participacion% Masa
Hoja de Romero 0.40% 0.0024 kg
Agua 88.60% 0.5316 kg
Azlcar 10.00% 0.06 kg
Jugo de Limén 1.00% 0.006 kg
Total 100% 0.6 kg (1 unidad)

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

produccién

Tomando como referencia la tabla 17 se determino la cantidad de masa
necesaria para producir 668 unidades al dia de acuerdo a la demanda
establecida (tabla 18).

Tabla 18. Requerimientos de masa y/o energia unitaria
para el volumen de produccién

Ingredientes Participacion% Masa
Hoja de Romero 0.40% 1.6512
Agua 88.60% 365.7408
Azucar 10.00% 41.28
Jugo de Limon 1.00% 4.128

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

Para evitar el mayor nimero de pérdidas de materia y energia es importante
tomar en cuenta cada una de las unidades topolégicas que intervienen en el
proceso, es por esto que se determinan los requerimientos de energia y los

balances de materia para cada una de ellas.

En la unidad topolégica P-101 por medio de los flujos 1, 2, 3y 4 (Fig. 14) se
recibe la materia prima a temperatura ambiente (25°C) con una presion
atmosférica de 1.01 bar. Por lo tanto la suma de las 4 lineas 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 topoldgica P-101 por

semana
Ingredientes Presentacion Nﬂr:izr;dée Masa (KQ)
Hojas de Romero Cajas 6 60
Azlcar Costales 3 3000
Limon. Arpillas 1 100
Agua Envasada 3 3000

707
— 1
bgua 0 0 PCC
(Calidad)
lmmk
P-101

Hojas de @
romero 0_

7777777777
1.01 A

Azcar O @

1.01

Limén @) <1,\/

Figura 14. Diagrama de balance de materia de unidad topolégica P-101
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En la unidad H-101 se lleva a cabo el proceso de coccidn, donde la materia
prima entra por la linea de flujo 7 a una temperatura de 25°C y una presion de
1.01 bar (Fig. 15), mientras que por la linea 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 presion hasta llegar a una temperatura de 100° C (ebullicién) utilizando gas
butano a 25°C y 2.02 bar que viene de la linea de flujo 8, por lo que la presion

aumentara 2.02 bar.

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

Numero de

Ingredientes Presentacion unidad. Masa (KQ)
Hojas de Romero Cajas 6 56.112
Azlcar Costales 3 280.56
Jugo de Limén. Envasada 1 28.056
Agua Envasada 3 2,805.6
Vapor de Agua
PCC .
(Calidad)

Gas Butano D—®

Figura 15. Diagrama de balance de materia de unidad topologica H-101

En la unidad topolégica F-101 se lleva a cabo la separacion solido 1 liquido por
medio de un filtro, donde entra la infusion de té de romero con limén por la
linea de flujo 8 a una velocidad de 3600 kg/h (velocidad que proporciona una
bomba de 5 caballos de fuerza), 25°C y una presion 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 topolégica F-101.

Numero de

Ingredientes Presentacion unidad. Masa (Kg)
Infusion de Té de
Romero con A granel 1 2934.65
limén (Particulas
Sdélidas)
PCC
(Calidad)

1.01

—OQ =l 0
L-101 k
!

Particulas Sdlidas

B600Y
FS 101

Figura 16. Diagrama de balance de materia de unidad topologica FS 101

En la unidad topoldgica E-101 se lleva a cabo la etapa de pasteurizacion y/o
enfriamiento en un dispositivo de refrigeracién que requiere 87,208.33 watts
para su funcionamiento. La infusion (filtrada) entra por el flujo 9 gracias al
funcionamiento de una bomba de presion negativa a una velocidad de 3600
kg/h a una presion de (Fig. 17). La masa que entra es menor a la que entro en
la dltima unidad topoldgica, por la pérdida de sélidos (Tabla 22).

Tabla 22. Materias primas utilizadas en la unidad topol6gica E-101.

. . Numero de
Ingredientes Presentacion unidad. Masa (KQ)

Infusion de Té de
Romero con 1 2805.59
limén
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360
100
101} E-101
OO
L-102 |
PCC @
(Calidad) . L-103
F500
R —

Figura 17. Diagrama de balance de materia de unidad topologica E-101

La unidad topol6gica P-101 corresponde al &rea de envasado de té de romero
con limon (Figura 18). Por el flujo 5 entran 4676 envases de polietilieno de 600
ml a 25°C con una presion de 1.01 bar, y por el flujo 10 entra la infusion a un
flujo masico de 3600 kg/h a 25°C y 1.01 bar (Tabla 23).

Tabla 23. Materia utilizada en proceso de envasado.

. - Numero de
Ingredientes Presentacion unidad. Masa (kg)
Envases. Botellas 4676 208.08
Infusion de Liquida 1 2805.6

romero con limén

E-101

R

PCC
(Calidad) L-103

% B

l

Envases 0—% Envasado LY )

PCC
(Cahdad)

Figura 18. Diagrama de balance de materia de unidad topologica P-101
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La unidad topolégica P-102 es el area de almacenamiento de todas las
unidades de té de romero con limén que se generan dia a dia (Fig. 19). Se
produciran 4676 unidades netas al dia lo que es equivalente a 3013.68 kg
(Tabla 24).

Tabla 24. Producto almacenado en unidad topologica P-102

Producto Presentacion Num_ero de Masa (kg)
unidad.

Botellas con

Infusion de Botellas 4676 3013.68

romero con limon.
P-102
1.01 1.01
—0oh o0
////////// Té de Romero
con Limon
Figura 19. Diagrama de balance de materia de unidad topologica P-102

4.2.4.4 Balance de materia y energia del proceso.

Una vez que se contd con los balances de materia y energia por unidad
topoldgica, se realizo6 el diagrama de flujo de proceso PDF (Fig.20).

4.3 Diagrama de tuberias e instrumentacion (P&ID)

En la figura 21 se encuentra el diagrama de tuberias e instrumentacién para el
proceso de elaboracion de té de romero con limén. 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 simbolos, sefiales e instrumentaciébn que se necesitan en el

proceso.
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P-101 F-101 H-101 L-101 FS-101 E-101 P-102 K-101
Almacenamiento Tanque de gas Calentador Bomba Filtro basico Enfriador de agua Almacenamienta Etiquetado
L-103
Bomba
101 Clave
Agua 0—0 L[] Masa (kg)
(CF;Cthad) Vapor de Agl::cc | (CZ(I:ifj:ad} [ Temperatura (°C)
oo ©— l )lk(ﬁ RS
ool =l Toqwh
2 | L-101 L-102 I
Azicar o—@g =il - Particulas Sélidas pc|:>
(Calidad) . L-103
>k
1.01 ! (3600
timon @)=l | oo T_ (Catidad) s
Envases 0—@ Txe Envasado _®_L' v_<>_l_> @I_’O
T K-101 Té de Romero
as Butano S con Limdn
s O—— 0
T7777777 7777
F-101
Banco de balance de materia y energia.
Factor 1 2 3 4 5 6 Vi 8 9 10 11 12 13
Simbolo Unidad
[ ] -c 25 25 25 25 25 25 25 100 100 25 25 25 25
[\ bar 101 101 101 101 101 202 101 101 101 101 101 1.01 1.01
D kg/h - - - - - - - 3600 3600 3600 - - -

Figura 20. Diagrama de flujo de proceso PDF con banco de balance de materia y energia.




44




