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Proyecto de Administracion
OBJETIVO.:

Con este producto pretendemos ofrecer calidad de vida y al mismo
tiempo generar conciencia en los mexicanos por cuidar su salud.

HIPOTESIS:

Si consumes un producto que contenga bajos niveles azlcares, cero
quimicos, entonces obtendras una mejor calidad de vida.

MARCO TEORICO:
Producto: Té (kapoks)

Innovacién: Producto hecho a base de plantas y frutos producidos en
México con fines curativos, no es un medicamento, es una alternativa
de producto para todas las personas que gusten del té y que a la vez
padezcan obesidad, diabetes y colesterol.

Beneficios: En base a las propiedades curativas de las plantas y
frutas, como componentes de té aportaran beneficio a su salud ya
que reduce los niveles de colesterol y azucar, endulzado ligeramente
ademas de ser una bebida refrescante.

El mercado hasta hoy no se ha preocupado por lanzar un producto
que satisfaga la necesidad de personas enfermas o aquellas que
quieran prevenir este tipo de enfermedades comunes entre los
mexicanos, tales como: obesidad, diabetes, colesterol debido a
muchos factores, la mala alimentacién, factores hereditarios, sélo por
mencionar algunos.

Dado que los indices de obesidad, colesterol y diabetes son cada vez
mas elevados, hemos decidido crear este tipo de producto que se
basa en una tradicién que ha quedado obsoleta para muchas culturas
y ha sido sustituida por bebidas con altos indices azucares



proliferando asi mismo el desarrollo de uno de estos padecimientos o
mas.

Este producto sera una opcidon sana para este tipo de personas,
aungue nuestro reto es crear conciencia entre los jévenes sobre los
danos que ocasionan este tipo de productos entre otras cosas.

Este producto tendra como contenido azlUcares recomendados para
personas con alguno de estos tres padecimientos, principalmente la
diabetes, con las cantidades necesarias, para evitar convertirlo en un
producto danino.

Combinando los sabores, pero lo mas importante, las propiedades de:
Zarzamora, menta, alfalfa y mandarina.

Pretendemos ser una oferta dentro del mercado, ofreciendo calidad
de vida, satisfaciendo a su vez la necesidad del consumidor
preocupado por su fisico y salud.

Elegimos plantas y frutas producidas en México, por que pretendemos
aprovechar los recursos de nuestro pais, promoviendo el consumo de
productos mexicanos, haciendo circular el flujo circular de mercados.

Debido al dano ambiental que se ha generado por la
irresponsabilidad de las empresas, creando productos (envases de
plastico) que cada vez contaminan mas, hemos decidido buscar un
envase de vidrio que ademas de no contaminar como lo haria un
envase de plastico, mantendra la calidad del producto, al no alterarse
el sabor.

Envase: Lo preferimos sobre otros materiales, ya que el aluminio, el
plastico y el carton alteran el sabor original del producto.

Cartdén: Se degrada facilmente, pero el sabor cambia

Aluminio: Mantiene las cosas mas frias que el cartéon, pero viéndolo
desde otra perspectiva, es la que tiene mas riesgo de generar
perdidas , en cuanto a devoluciones sobre venta, ya que se sabe que
al golpearse una lata se pueden perforar, estos micro-orificios
pueden generar vidas al introducirse microorganismos que pueden
ocasionar incluso la muerte del consumidor al ingerirlo.

Vidrio: Facil de utilizar transportar, no contamina, mantiene su sabor
original y las cosas mas frias.
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METODOLOGIA:
*Investigaciéon de campo

* Se realizaron 100 encuestas las cuales fueron:
50 a hombres de 15anos en adelante
50 a mujeres de 15 afios en adelante

*Se realizo una experimentacion de las plantas y los frutos, se
realizo lo que es el té con la extraccion del jugo de las frutas y las
plantas con el proceso de filtracion e infusiones
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