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En esta primera fase se va a comprobar la viabilidad del proyecto. Para ello se va
a realizar una serie de analisis de los que se obtendra informacion del producto
a tratar, el té, asi como las caracteristicas y costumbres de los usuarios que
lo consumen y los productos existentes en el mercado que se utilizan para su
preparacion.

Los resultados la investigacion otorgara una completa comprensién de la
tematica del proyecto y se conseguira con ello nichos que actualmente existen
en el mercado y problemas que se encuentran a dia de hoy.

Con toda esta informacion se podra observar si es viable el proyecto, y por
consiguiente, si es coherente continuar con su realizacion.

El esquema que se va a seguir para una optima realizacién es el siguiente.

Introduccién. En este apartado se dard una definicién completa del té y su
origen y evolucién a lo largo de los afos.

Tipos de Té. Aqui se descubriran los tipos de té mds consumidos y sus diferentes
caracteristicas y beneficios, asi como la mejor forma de apreciarlo.

Modos de Presentacion. El té viene comercializado de muy diversas maneras,
por esta razén es importante saber en que formatos vienen dispuestos, para
conocer las ventajas e inconvenientes que ofrece cada uno de ellos.

Secuencia de Consumo Es imprescindible conocer la secuencia que se lleva a
cabo para la preparacion del té, asi como los elementos utilizados para ello, con
este apartado se conocera cada uno de estos aspectos.

Estudio de Mercado. En el estudio de mercado se conoceran los productos
existentes en el mercado, sus caracteristicas, carencias y ventajas.

Andlisis de Usuario. Estudiando al usuario se conseguira conocer las costumbres
y gustos de los consumidores, asi como el porcentaje de consumo en Espaia y
la comprobacion de su auge en los ultimos afos.

Andlisis de Entorno. En este apartado se estudiara los posibles lugares en los
que los usuarios toman el té, lo compran, o tienen algun tipo de contacto. Se
observara sitodas las necesidades estan cubiertas o si es necesario proporcionar
soluciones.

Estudio de Imagen. Se estudiaran algunas de las marcas relacionadas con el té.

Viabilidad. Se analizaran las conclusiones obtenidas con anterioridad y se
comprobara si el proyecto es viable para su realizacion.



Como se ha indicado previamente, el proyecto trata sobre el disefio de un
producto, su imagen y su lanzamiento para esto se va a realizar una extensa
fase de investigaciéon para ayudar a conocer el producto, sus carencias y
caracteristicas destacables.

Para realizar estos andlisis es imprescindible conocer el producto que se va a
manipular, por esa razén, a continuacion se expondrd una breve definicién e

historia del té.
Definiciones

Té. El té es una infusidn de las hojas y brotes de la planta del té. A pesar de
que su sabor varia segun el tipo de té, generalmente es fresco y en ocasiones
ligeramente amargo y astringente, caracterizado por su sequedad y leve matiz
amargo; este gusto es agradable para mucha gente.

Como se haindicado, el té es una infusidn, por esta razén también se analizardn
que es una infusion y que otros tipos de las mismas existen.

En china, pais originario del té, tienen varias formas de pronunciar esta palabra,
dependiendo del dialecto. Las dos formas mas comunes son “te”, pronunciacion
adoptada por los paises occidentales, y “cha” adoptada en este caso por la
cultura arabe. El té es una bebida muy popular desde hace siglos y cada pais ha
ido desarrollado diferentes costumbres y formas de preparacién. Mds adelante
se estudiard en profundidad sus caracteristicas.

Infusion. Bebida agradable o medicinal que se prepara
hirviendo o echando en agua muy caliente alguna
sustancia vegetal, como hojas, flores, frutos o cortezas (
de ciertas plantas, y dejandola unos minutos de reposo.

3.1. Introduccién

Infusiones

A parte de la definicidn previamente descrita, el término infusion tiene también
cabida en el mundo de la fisica.

“En fisica, se denomina asi a la accién de extraer de un producto, mezcla o
soluciéon (tanto como al producto extraido) las partes solubles en agua a una
temperatura mayor a la ambiente, y menor a la de hervor.”

Como se puede observar es una definicion también ajustable al tema tratado,
ya que se extraerd el sabor, jugo del producto, en este caso el té, a una
temperatura elevada, siempre sin sobrepasar la temperatura de ebullicidn, ya
que como se vera mas adelante la temperatura ideal de su preparacion varia
segun el tipo de té, pero nunca llega a superar los 100 grados.

Una vez teniendo claro este concepto se va a proceder a citar los tipos de
infusion mds populares en la sociedad y algunas de sus caracteristicas mas
destacables, sin contar con el ya nombrado té.

Manzanilla

La manzanilla es una hierba perenne de la familia de las asteraceas, nativa de
Europa.

El tallo tierno y las flores se utilizan secos o frescos en infusion, la cual es
aromatica y ligeramente amarga. Los efectos terapéuticos asociados a la
manzanilla son digestivos, sedantes y vasodilatadores. El aceite esencial se
emplea en aromaterapia, y la infusién de las flores se aplica al cabello para
aclararlo.

Encontramos de esta forma una nueva forma de infusién con distinto fin que su
consumicién, veremos en cada uno de los casos que se dan usos alternativos.



Infusiones
Tila

La tila o té de tilo es una infusion que se hace con las flores de algunas de
las especies del género tilia (tilos). Tiene propiedades antiespasmddicas,
somniferas y relajantes, aunque sus efectos dependen de la persona que la
consuma.

Ademas de su utilidad como relajante y somnifera, sus propiedades sedantes se
pueden aprovechar en uso externo agregando al agua del bafio una cucharada
de flores secas.

Cafeé

Se denomina café a la bebida que se obtiene a partir de las semillas tostadas y
molidas de los frutos de la planta de café. La bebida es altamente estimulante,
pues contiene cafeina.

La bebida se obtiene por infusion del café molido en agua caliente. Existen
numerosas variantes de este método:

El café turco, el café filtro, el café espresso, el ristretto, el café en dos, Aero-
press. La diferencia de estos tipos de café radica tanto en su método de
preparacion como de la cantidad de café utilizada.

Idealmente, para conservar su sabor y frescura, el café debe molerse justo antes
de la infusién, aunque por razones practicas, frecuentemente se comercializa
ya molido y al vacio.

3.1. Introduccién

Valeriana

La valeriana es una herbdcea perenne, perteneciente a la antigua familia
Valerianaceae, ahora subfamilia Valerianoideae.

Es uno de los grandes farmacos para el equilibrio nervioso. Se usa mucho como
sedante y calmante en el histerismo, manifestaciones neurasténicas (como son
el insomnio, neurosis y calambres abdominales) y como antiespasmadico.

Tiene efectos psicoactivos sobre el comportamiento de los gatos, que parecen
ser placenteros puesto que su olor les atrae para consumirla.

El extracto fermentado de valeriana o su infusidon se aplica fumigado en
agricultura ecoldgica para proteger a las plantas de las heladas tardias.

Encontramos nuevamente finalidades distintas para este tipo de infusiones,
ajenas al consumo oral.




Historia del Té

La costumbre de usar las hojas de té para dar buen sabor al agua hervida, se
empezd a dar por primera vez en China hacia el 2500 a.C.

Hay una leyenda que cuenta que el emperador Shen-Nung descubrié esta
bebida accidentalmente cuando estaba hirviendo agua a la sombra de un arbol
silvestre. Casualmente unas hojas cayeron en la olla del emperador que bebid
la infusion resultante. Se sintidé reconfortado y con una especial sensacion de
bienestar. Asi nacié el té.

La cultura india atribuye el descubrimiento al Principe Bodhi-Dharma, hijo
del Rey Kosjuwo. Un dia partié en peregrinaje rumbo al norte de India con el
propésito de predicar el budismo a lo largo del camino. Al final del quinto afio
estaba enfermo y débil. A sugerencia de los sabios recogié algunas hojas de un
arbol especial, disfruté su infusion, se curd y por supuesto el remedio resultd
ser el té.

3.1. Introduccién

La leyenda japonesa le aflade un toque sensual, cuenta que al final de los tres
primeros afos de la peregrinacion, el Principe Bodhi-Dharma un dia soiid con
todas las mujeres a las que habia amado. Parece que era todo un conquistador
y al despertar se avergonzo e hizo una promesa casi imposible de cumplir; no
volver a dormir y asi no volveria a sofiar tales cosas.

Cuando estaba a punto de sucumbir y quebrantar la promesa porque el suefio
y el cansancio lo doblegaban, encontré un hermoso arbusto, mascé algunas de
las hojas de té y descubridé que tenian la propiedad de mantener sus ojos bien
abiertos y de esta forma cumplir su promesa.

Por supuesto estas son solo leyendas, ya que es muy dificil conocer la verdadera
historia. Si que podemos conocer la evolucidon que ha tenido a lo largo del
tiempo. Se puede decir que el té lleva una larga vida a sus espaldas ya que se
tiene constancia de que se lleva tomando miles de afios.



3.1. Infroduccién

Historia del Té. Linea del Tiempo

En Japdn de ser la bebida
de la familia imperial y de
la aristocracia pasé a ser
la bebida nacional.

2500 a.C.

Emperador Shen Nung, impulsor del cultivo
del té. Se tomaba de forma medicinal y

& i i i . . Comienza el contacto
no a través de la infusidn, sino como una . ) En esta época, el té llega ° ct
decoccidn. El té se convierte en una del té con la poblacién

a Corea. .
forma de pago para china. occidental.

1502 dC.

Durante la dinastia Ming empieza a tomarse El té se convierte en

el té como infusion. 1600 d.C. la bebida de moda en
Europa.

El  primer cargamento
de té llega a Europa. La
Compafiia Holandesa de las

1630 dC.

El té llega a Japén. Sélo el Indias Orientales transporta
Por estos afios el té es emperador consumia té en esta rumbo a Europa el primer
la bebida mds popular época, siendo muy valioso por cargamento de té. Desarrollo de los

en China. Las tres
principales formas de
consumo son:

ser importado de China. metodos de elaboracién

del té, en concreto del té
Oolong y Roiboos.

En China se utilizaban pastillas
prensadas, elaboradas con hojas
verdes de té hervidas al vapor. Luego
eran utilizadas en las relaciones
comerciales con los turcos.

Té hervido
Té machacado
Té en infusion

EltéllegaaNorteamerica.

Primera vinculacién del té
con Inglaterra. Se trata de
una bebida cara y de moda
en la realezay la corte.

1630 d.C.

Comienza la costumbre
inglesa del “Té de las 5.



3.1. Infroduccién

Historia del Té. Linea del Tiempo

1840 d.C.

Resurge el interés del té en
la poblacién, apareciendo
tiendas y salas destinadas a
su venta y consumo.

Primeras hipdtesis de la elaboracion del té
por parte de la cultura occidental. Primeras
incursiones a china con motivo de estudio.

1880 d.C. 1980 dC.

1990 d.C.

En Rusia el té pasa de ser un producto de
lujo @ un producto de consumo nacional.
Esto es debido a la facilidad de transporte 1950 d.C Apertura de la primera tienda

de la época debido al ferrocarril. del té “Tea Shop” en Espafia,
concretamente, “The Tea

Centre of Barcelona“

Continua el auge del
consumo de té en
la sociedad actual
espafiola.

Se observa una decaida del
su consumo en la poblacion
europea, a excepcion de la
inglesa.

Actualidad

1900 d.C.

El té llega a Marruecos
y se convierte en la
bebida nacional, signo de
hospitalidad.

1910d.C.

Se comienza a envasar el
té en bolsitas de muselina,
surgen asi las populares
bolsitas filtrantes.



Conclusiones

De este primer punto cabe destacar la larga historia del té y su larga evolucién
a los largo de los afos. Siendo un tema de tal longevidad y teniendo en cuenta
las costumbres sociales al respecto, se entiende el té como un producto con
una alta tradicién y ritualismo.

Una de las cosas que mas importancia se han observado es su ligadura con la
naturaleza, cuando se piensa en el té, a pesar de que hoy en dia su venta en
formato de bolsitas monodosis es muy alto, se relaciona con salud, naturalidad,
no como un producto tratado industrialmente.

Por otro lado se han analizado brevemente las distintas infusiones y sus
caracteristicas. El método de preparacion es similar al del té por esa razon
aunque el futuro producto a disefiar sea destinado al té, también habrd que
tener en consideracidn que pueda estar destinado al conjunto de infusiones.

Se ha visto que muchas de las infusiones tienen un segundo propdsito mas alla
de su consumo. Seria interesante ver que posibilidades nos ofrece esta otra
vertiente de la infusién.

3.1. Infroduccién

=
=




Clases de Té

En este apartado se van a estudiar las distintas clases de té mas consumidas en
la sociedad actual, sus beneficios y como se consigue cada clase. Hay que partir
de que las distintas clases de té derivan de la misma planta, solo que esta ha
sido tratada de formas diferentes, dando lugar a los diversos tipos de té.

El té ademas se ha convertido en un elemento socializador, al igual que el café,
es una bebida que une a los distintos miembros de una familia o amigos en los
tiempos de ocio y relajacion.

Las clases a analizar van a ser las siguientes: Té blanco, Té verde, Té negro, Té
rojo, Té Oolong y Tés aromatizados.

Ademads hay una clase diferente que no entra dentro de la categoria de té, como
es el rooibos, pero que por su similitud y demanda se va a analizar también.
Esta nueva infusidn ha sido descubierta a posteriori del analisis anterior, por
ello, aunque sea igualmente una infusién, se va a estudiar en este apartado en
vez de en el previo. El resto de infusiones nombradas con anterioridad no se
nombraran en este apartado, ya que ya han sido tenidas en cuenta.
Comenzaremos entonces con este Ultimo, al que le seguiran las anteriormente
citadas clases de té.

Rooibos.

El rooibos es una planta de origen sudafricano cuyo nombre significa arbusto rojo
y se pronuncia «roibos». Es muy popular debido al uso que se hace de sus hojas

en preparaciones como infusiones, también se le conoce como té rooibos (té rojo
sudafricano) pero que no debe confundirse con el té rojo pu-erh, ya que realmente
no proviene de la planta del té. El comienzo del consumo de rooibos se remonta al
siglo XVII.

3.2. Tipos de Té

Produccion. Las hojas del arbol se dejan oxidar al sol y se refiere popularmente
a este proceso como una fermentacién (no se trata técnicamente de una
fermentacidn, se denomina asi para hacer una equivalencia con la produccién
del té). Este proceso oxidativo es el que le proporciona a la planta el sabor y el
color ‘rojo’ caracteristico. Existe igualmente una produccién “no fermentada”
(es decir no oxidada) que se denomina rooibos verde. Esta variedad se
comercializa a un precio mayor que la variedad “fermentada” y posee un color
amarillento caracteristico

Propiedades. Con el rooibos se puede elaborar una infusion rojiza de sabor
muy agradable que recuerda algo al gusto de las nueces. Es ligeramente dulzon.

No posee cafeina, teina ni alcaloides semejantes. Asi pues pueden tomarla tanto
nifios como gente nerviosa o con hipertension. Se emplea en el tratamiento de
las alergias ya que actla como un antihistaminico natural suave y sin llegar a
producir somnolencia.

Posibles Beneficios. Trastornos digestivos e intestinales: es una planta de la
que se cree popularmente que posee efectos beneficiosos ante problemas
digestivos e intestinales, aunque no existen evidencias cientificas que apoyen
esta afirmacion.

Efectos sobre la dentadura: su contenido en calcio, magnesio y sobre todo
fldor hacen del rooibos una planta ideal para la dentadura. Las personas con
tendencia a las caries se beneficiaran si cambian las bebidas azucaradas por el
rooibos.

Bebida deportiva: el efecto antioxidante junto a su aporte multimineral
convierten al rooibos en una bebida deportiva que ayuda a reponer las sales
eliminadas durante el ejercicio.



Clases de Té

Efecto mineralizante: aporta algunos minerales como potasio, calcio, hierro,
magnesio y zinc. Al tener pocos taninos —los cuales pueden dificultar la
metabolizacion del hierro y las proteinas— el rooibos favorece a la nutricién
general del organismo y a la salud.

Alivio de espasmos y cdlicos infantiles: posee propiedades antiespasmadicas,
se ha demostrado su utilidad para aliviar los habituales cdlicos infantiles. La
variada composicion en minerales supone un complemento ideal a la dieta
infantil.

Equilibrio del sistema nervioso: se considera una bebida depresora del sistema
nervioso (relajante como la tila) y por otro lado es rico en minerales como el
magnesio, de gran importancia para el sistema nervioso.

Té Blanco

El té blanco, como ya se ha explicado, proviene de la misma planta que el resto
de tipos de tés. Cuenta con las siguientes caracteristicas:

Ultimamente el té blanco se ha convertido en una de las infusiones mds
demandadas por el publico y la que se le atribuyen propiedades muy
beneficiosas para la salud.

El té blanco esta considerado como el mds exquisito y refinado, ya que en vez
de las hojas enteras, se recogen sélo los brotes mas tiernos y mas jovenes que
es donde se concentra toda la “energia” de la planta. Estos brotes (atn sin
abrir) estan cubiertos de un vello blanco que recubre la hoja nada mas nacer,
dicha caracteristica es la que le da el nombre a esta variedad.

3.2. Tipos de Té

Se cosecha sélo durante unos pocos dias cada primavera, y los brotes son
recogidos a mano, luego extendidos sobre grandes filtros. Por medio de una
ventilacion controlada se marchitan las hojas. Finalmente se secan a baja
temperatura evitando romperse, para no afectar su color o aroma. Se produce
principalmente en China, en las altas montafias de la provincia de Fujian.

Su fama se debe a dos razones fundamentales:

- Su caracteristico sabor y aroma. Su alto precio en el mercado, es el té de precio
mas elevado, es debido a su produccidn artesanal ya que para un pequefio
puiado de té hacen falta un buen niumero de brotes.

- Su fama de “elixir de la juventud” ya que es uno de los antioxidantes mas
potentes que nos ofrece la naturaleza y su alto contenido en vitamina E y C.

El té blanco tiene las mismas propiedades que el té verde, aunque en muchas
de ellas es mas efectivo. Contiene la mitad de teina que el té verde, y tiene un
efecto suavemente diurético.

Té Verde

La particularidad que hace que el té verde sea considerado practicamente una
auténtica “medicina natural” es que no es un té fermentado, lo que hace que
mantenga sus componentes naturales practicamente igual que en su estado
natural. El sabor del te verde es suave, distinguiendo asi la esencia de la planta.
La elaboracion se inicia al dejar secar las hojas recién cogidas, y su posterior
enrollado en algunas ocasiones. Después se aplica un tratamiento de calor para matar
las enzimas y asi evitar la fermentacién que provocaria la descomposicién de la hoja.
Se produce en gran escala en China y Japon, pero debido a la fuerte demanda
existen ya diversas zonas productoras.
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Té Verde

Sus principales propiedades son:

Es un poderoso antioxidante retrasando el proceso de envejecimiento.
Es diurético y muy digestivo.

Es rico en minerales, sodio, fldor y vitaminas A, B y C. Estos refuerzan el
sistema inmunitario y pueden ayudar al cuerpo a protegerse en caso de virus
o infecciones.

Té Negro

Hay dos métodos de obtencidn del té negro: el “método ortodoxo”, actualmente
mecanizado, que reproduce fielmente los pasos del método tradicional. Difiere
segun la region productora pero el proceso consta de cuatro pasos bdasicos. El

otro se trata de nuevos métodos industriales y se aplica a la preparacién de tés
corrientes.

Los pasos a seguir para elaborar el método “ortodoxo” son:

Marchitamiento. Se inicia en el momento de la cosecha y tiene como finalidad
reblandecer la hoja y hacerla maleable para poder enrollarla sin romperla.
Antafio se ponian las hojas a secar al sol o mejor simplemente a la sombra.
Hoy se hace circular una corriente de aire a 20-222 en unos tuneles con cintas
transportadoras o bien en cubas.

3.2. Tipos de Té

Enrollado. Antafio las hojas se amasaban con las palmas de las manos, hoy
mediante unas maquinas enrolladoras, que rompen las células de las hojas y
asi se liberan los aceites esenciales de la planta.

Fermentacion. Se colocan las hojas sobre planchas inertes para que no
contaminen el proceso con una atmdsfera muy humeda (90-95%) y a una
temperatura constante de 229. La temperatura en el interior de la masa de
fermentacién va subiendo hasta alcanzar un maximo y luego vuelve a bajar.
Cuando alcanza la temperatura maxima es cuando hay que detener el proceso
de fermentacion.

Una fermentacion demasiado corta produce hojas de color marrén tirando a
verdoso, confiriendo un toque verde. Una fermentacién demasiado larga da a
la hoja un aspecto quemado y priva a la infusion de su aroma.

Desecacion o Secado. Es la operacidn que tiene como finalidad detener la
fermentacion en el momento deseado, se realiza con unos ventiladores de aire
caliente. En esta etapa hay que tener en cuenta dos parametros: la temperatura
de secado y la duracidn.

Una desecacién floja produce un te con alto contenido en agua y puede correr
el riesgo de enmohecerse. Una desecacion fuerte o larga le quita al té suaroma,
haciendo insolubles una gran cantidad de sustancias contenidos en la hoja.

El aroma del te negro es sumamente complejo, se han contabilizado mas de
550 sustancias diferentes. Durante la fermentacion las catequinas reaccionan
con el oxigeno para dar lugar al color y sabor de la infusion, modificado por la
cafeina.
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Es el té que mas altos niveles de teina tiene. Las infusiones resultantes tienen
un color dmbar, con cuerpo y sabor intensos. Se trata de la variedad mas
estimulante, ya que la oxidacidon favorece la liberacidn de la teina en la infusion.

Algunas de las caracteristicas del té negro son las siguientes:
Posee antioxidantes.
Es saciante.
Bajo en calorias.

Té Rojo

El té Pu-Erh o té rojo es originario de la provincia china de Yunnan. Se le llama
también el “Té de los Emperadores” porque antiguamente y durante muchos
afios su consumo estuvo prohibido al resto de la poblacidn. Tiene un sabor muy
caracteristico, fuerte y terroso, y la infusidn es de color rojizo oscuro.

Se trata de un té post-fermentado, ya que su proceso de fermentacién difiere
de aquel del té negro y requiere un largo proceso de maduracién en bodegas
que puede llegar a durar varios afos. Es precisamente este peculiar proceso de
fermentacidn lo que le otorga al té rojo su apreciado color, sabor y propiedades
excepcionales que lo han hecho famoso en todo el mundo y ha motivado que
en Estados Unidos lo hayan bautizado como el “devorador de grasas”.
Propiedades del té rojo:

Elimina parte de las grasas del organismo
Diurético

Alivia digestiones pesadas

Estimulantes, levanta el animo

3.2. Tipos de Té

Té Oolong

El té Oolong, también llamado té azul, es un té situado entre el té verde y el té
rojo debido a su método de elaboracion. Esto significa que se ven sometidos a
un proceso de semifermentacion.

El proceso es el que le otorgard las propiedades por las que se caracteriza,
sobretodo su ayuda para perder peso, esto lo hace por su capacidad para
quemar grasas, producido por el aumento del metabolismo, superior a otras
variedad de tés.

Ademas de la caracteristica anterior tiene poder antioxidante , aumenta las
defensas inmunitarias, favorece los pulmones, reduce el azucar en la sangre,
reduce la presidon arterial, regula el colesterol, calma la sed y combate los
efectos de las bebidas alcohdlicas entre otras cosas.

Tés Aromatizados

Los tés aromatizados estdn compuestos por los tés expuestos con anterioridad y la
adiccion de otras plantas o aromatizantes.

Esta variante del té es la mas demandada segun encuestas y documentos oficiales. Es
de hecho uno de los factores mas fuertes que ha permitido el auge del consumo de té
en la sociedad actual. Cada uno de ellos tiene una temperatura optima de preparacién,
correspondiente a la variante del té principal que contenga.



Cata

Una vez vistas las caracteristicas de cada tipo de té y sus beneficios se va a
explicar la clave para una buena degustacion del té, vamos a aprender a hacer
una buena cata. Para la completa comprensién del producto hay que saber
reconocerlo con 3 de los sentidos, la vista, el gusto y el olfato. A continuacién
se van a ver las distintas caracteristicas que hay que tener en cuenta para
realizarla.

Los tés que van a servir de ejemplo son los siguientes: Tés verde, Tés blanco, Tés
negro, Tés Oolong y Tés rojos.

Vista

El aspecto del té dice mucho sobre él, el color es el primer contacto, y su
aspecto nos debe invitar a beberlo. La intensidad del color da una idea mas
precisa del cuerpo del té y de su estructura.

Si el color es fuerte, profundo y concentrado, existen muchas posibilidades de
que el té sea también fuerte, recio y rico en sustancias tanicas, por el contrario,
si el color es débil, el té serd seguramente ligero de cuerpo y mas corto en boca,
lo que no impedira en absoluto que sea agradable, rico, sin defectos y que
defienda a la perfeccidn una tipologia concreta.

El color tiene multiples matices que nos indican el grado de oxidacién del té o
nos hablan de procesos de produccién. El amarillo verdoso de los tés verdes
japoneses nos lleva a su proceso de vaporizacion. En cambio, los verdes chinos
que han pasado por el tostado adquieren tonalidades mas cobrizas y hablamos
de oro viejo, cobre o amarillo palido.

Los diferentes tonos de colores, relacionados con sus clases son los siguientes:

3.2. Tipos de Té
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Tés I.Iuru:n: Tés Verdes Tés Oolong Tés Negros

Amorillo Palido Amarilo Limdan Cobre Rojizo Amiar
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3.2. Tipos de Té

Cata

Olfato

Siempre hay que olerlo durante un buen rato antes de tocarlo con los labios.
Es esencial acercar la nariz a la superficie y aprender a girar breve pero
eficazmente la taza para que la agitacién del liquido provoque la evaporacion
de sus elementos aromaticos.

Estos se subdividen en toda una coleccion de ‘series’ que la experiencia y la
cata junto a expertos no ayudaran a dominar.

Segun las pautas clasicas, los aromas se subdividen en estas series:

Animal (cuero, mantequilla,...)

Floral (orquidea, rosa, jazmin...)

Boscosa (sotobosque, tierra himeda, seta,...)

Vegetal ( verdura, esparragos, espinacas, guisantes, ...)
Herbal ( hierba, heno, plantas frescas ... )

Frutal (manzana, uva, melocotdn, frutos rojos, frutas exoticas...)
Balsamica (eucalipto, regaliz,...)

De madera (sandalo, cedro, pino, resina,...)

Especiada (pimienta, canela, ...)

Tostada (tabaco, caramelo, cacao, torrefacto...)
Marina (agua de mar, algas, yodo, ...)

Un té tratado desprende un aroma mas terroso, mineral, con toques de frutos
secos. Un té sin fermentar es mas vivo, fresco, vegetal.



3.2. Tipos de Té

Cata

Gusto
Por ultimo, el paso final para la realizacién de una cata es la degustacion.

En cada tipologia de tés se aprecian sabores caracteristicos, lo que hace que los
consumidores inclinen sus preferencias hacia uno u otro.

A continuacion se expresan los sabores que evocan cada uno de los tés
expuestos anteriormente.

Té Blanco: Se aprecian notas florales y tenuemente sabores dulces y frutales.

Té Verde: Los sabores caracteristicos de este té son herbaceos y salados,
aunque algunas de sus variedades expresan ligeras caracteristicas dulces.

Té Negro: El té negro tiene un sabor intenso, con notaciones de cacao, regaliz y
malta, lo que hace que dejen un ligero sabor dulce en la boca persistente.

Té rojo: Nuevamente deja un intenso sabor en el paladar, a malta y algo de
tabaco, esto ultimo es debido a la gran cantidad de afios de fermentacién.

Té Oolong: Este tipo de té se caracteriza por un sabor dulce con notas de miel y
tenuemente amargas, creando una relacion equilibrada.



Caracteristicas de Preparacion

Si a un usuario poco habituado al consumo de té le preguntases la forma
de preparacién del té diria que es muy sencilla, con hervir un poco de agua
y meter el té un tiempo prudencial seria suficiente. Pero esto es inexacto, si
bien es cierto que en eso se basa la preparacion de una infusidn, cada tipo de
té requiere de unas caracteristicas y condiciones especificas, que sacaran el
mdximo partido a cada uno de ellos.

Los tres factores que hay que tener en cuenta dependiendo de la clase que
se quiera preparar es la temperatura a la que tiene que estar el agua cuando
se eche el té, el tiempo optimo que estos dos elementos tienen que estar en
contacto, y la cantidad de té por 20 cl.

3.2. Tipos de Té

Té Blanco Té Verde Té Rojo Té Negro Té Oolong Rooibos
Temperatura (°C) 70 - 80 75 -85 80-95 95 75 - 85 95
Tiempo de reposo (min) 3-4 1-2 3-5 3-5 4-5 5
Cantidad de t& / 20 cl (gr) 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5




Momento del Consumo

3.2. Tipos de Té

Segun consejos dados en tiendas especializadas de té, cada uno de los distintos
tipos esta destinado a un momento dado del dia. A continuacién se podra
observar cuando se han de beber, o cuando es recomendado hacerlo.

Hay algunos tés que solo se pueden beber calientes y otros que ganan en sabor
cuando se sirven frios. A continuacion se podra observar esa relacion.

Momento del dia

Té Blanco Té Verde Té Rojo Té Negro Té Oolong Rooibos
. Cualquier
Cualquier momento Después de las| momento del dia
Después de las comidas. | Cualquier momento | del dia, aunque | Después de P ’

comidas y por

Recomendable

Muy valorado. del dia especialmente  después| las comidas .
. las tardes condimentarlo
de las comidas
con leche
Se puede servir
tanto frio como Tanto frio como
Temperatura de Consumo Caliente Caliente Caliente Caliente |caliente. El frio

tiene una gran
aceptacion

caliente




Conclusiones

Lo primero de todo destacar la amplia variedad de tés que existen, realmente
todos derivan de la misma planta, pero debido a diferentes métodos de
elaboracién dan lugar a distintas variantes, los mas demandados son: té blanco,
té verde, té rojo, té negro y té Oolong.

Se ha afiadido el rooibos debido a su similitud y gran aceptacién, a pesar de no
formar parte de la familia de los tés.

Cada uno de estos tipos se caracterizan por una serie de beneficios que aportan
a su consumidor. Tanto asi como su aspecto, olor y gusto.

Para conocer y saber distinguir verdaderamente cada una de estas variedades,
se han de tener en cuenta los tres aspectos que se acaban de nombrar. Su color,
su aroma y su sabor. Cuando se realice el estudio de imagen habra que tener
estos puntos muy en cuenta, en ese momento se hard mayor hincapié en esta
informacion.

Algunosdelostés se puede bebertanto frios como calientes y son recomendable
tomarlos en un momento determinado del dia, en su gran mayoria el mejor
momento es después de las comidas, se tendra muy en cuenta este dato en el
disefio del producto.

Como se ha nombrado cada una de las diferentes clases tienen diferentes
beneficios y métodos de elaboracidn, lo que también sucede en el momento de
su preparacion. Cada uno de ellos va a tener una temperatura del agua, tiempo
de reposo y dosis éptimos para poder apreciar completamente sus matices.

Tanto el tiempo de reposo, como la temperatura del agua van a ser dos aspectos
que se tendran que estudiar con mayor detenimiento posteriormente.

3.2. Tipos de Té

=
=




Los modos de presentacidon es el término referido a como nos podemos
encontrar este tipo de productos en el mercado. Hay dos grandes grupos: el té
en bolsitas y el té a granel.

A continuacion se va a hacer una descripcidn de cada uno de estos grupo y de
los elementos que son necesarios en cada caso.

Bolsitas Monodosis

Las bolsitas monodosis de té son pequefias bolsas selladas de papel poroso,
seda o nailon, contenedoras de una determinada cantidad de té, destinado a
una sola persona. Generalmente dichas bolsitas tiene un trozo de cuerda que
ayudara a retirarlas una vez la infusién ya a sido completada.

A pesar de agilizar la preparacion del té estda demostrado que el té no tiene
tanta calidad en este formato como lo puede tener en el té a granel. Esto es
debido a que si bien el segundo utiliza para la infusidn la propia hoja o tallo, las
bolsitas utilizan los “restos” del té, siendo muchas veces casi polvo. Esto como
es légico resta calidad al té, no dejando apreciar todas sus virtudes.

Las primeras bolsitas de té se hacian de muselina de seda cosidas a mano
y existen patentes de este tipo que datan del aflo 1903. Las bolsitas de té
modernas suelen hacerse de fibra de papel.

3.3. Modos de Presentaciéon

La bolsita de fibra de papel sellado por calor fue inventada por William
Hermanson. La bolsita de té rectangular no fue inventada hasta 1944. Antes de
esto parecian pequeios saquitos, al que llamaban colatés.

Tradicionalmente las bolsitas de té han sido cuadradas o rectangulares. Mas
recientemente han llegado al mercado bolsas circulares o piramidales.
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A Granel

El otro formato antes mencionado es el correspondiente al té a granel, de
esta forma el té viene dispuesto en el estado mas natural de la planta, con los
tratamientos correspondientes a su elaboracion dependiendo de que variedad
de té se trate.

Esta presentacién del té otorga al mismo una mayor calidad, precisamente por
el tema abordado previamente, al ser la propia hoja la adquirida por el usuario
esta conserva todas las propiedades asociadas al mismo.

Este formato le da un valor afiadido a su consumo, ya que se aprecia una mayor
naturalidad y por lo tanto aporta una mayor sensacion de beneficio para la
salud.

Por contra este formato da un mayor trabajo al usuario a la hora de su
preparacion y limpieza, esos son unos de sus factores negativos, a parte de
tener un mayor precio si se comparan con las bolsitas monodosis.

A pesar de ello es el preferido por la poblacién, precisamente por su mejor
sabor y calidad, ademas cuando la hoja es preparada entera puede servir par
varios usos, especificamente para 2 o 3 preparaciones. Otra de las ventajas
es la posibilidad de dosificacion, ya que al ser a granel cada usuario puede
variar la cantidad de este dependiendo del numero de personas o el deseo de
intensificacion.

3.3. Modos de Presentacion

Su adquisicidon puede ser de varias maneras, o con las hojas cortadas y en
frascos, o en algunos casos la hoja entera y segun la variedad del té en bolas.
Estas formas le dan otro sabor y ritualismo a su consumo.Como se vera mas
adelante para la preparacidon del té en esta presentacidn se utilizard la hoja
suelta, o bien unos infusores que haran de filtro.

Los consumidores también tienen disponibles bolsitas de té vacias para
llenarlas con hojas de té ellos mismos. Estas suelen ser bolsas abiertas con una
solapa larga. La bolsa se llena con una cantidad de hojas de té apropiada y la
solapa se cierra dentro de la ella para retener el té. La bolsa resultante combina
la facilidad de uso de las bolsitas producidas comercialmente con la mayor
variedad y mejor calidad del té a granel. Aunque tiene un gran inconveniente y
el su escasa durabilidad y dificultad de limpieza.




Conclusiones

Vistos los dos formatos de presentacion, el té a granel presenta mayores
ventajas respecto a la calidad, sabor y ritualismo.

Por otro lado el té en bolsitas monodosis dan una mayor rapidez de preparacion
y limpieza, siendo ademds mas econémico que el te a granel.

Por las razones se concluye que existe la demanda de un producto que retna las
caracteristicas positivas de ambos modos de presentacion para la satisfaccion
del usuario.

3.3. Modos de Presentacion
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Los pasos basicos para la buena preparacién del té son los siguientes:

1. Calentar del agua a la temperatura adecuada segun el tipo de té
2. Poner en contacto el té con el agua

3. Esperar el tiempo adecuado para la realizacion de la infusidn (dependiendo
el tipo de té)

4. Separar el té de la infusion
5. Consumir la infusién
6. Limpiar los elementos utilizados y desechar el té
Las instrucciones generales anteriores son las utilizadas para la preparacion de
una infusion, pero estos pasos pueden verse aumentados por los elementos

utilizados y por la preparacion previa de los mismos. Por esta razén se van a
estudiar los elementos utilizados para su preparacion.

3.4. Secuencia de Consumo

Elementos necesarios para la preparacion

Para realizar un analisis de los elementos necesarios para la preparacién de una
infusién se van a dividir en categorias segun la accién a realizar:

Calentamiento del Agua
Adicién y Separacion del té y el agua
Conservacion del calor y consumo del té
Ademas de la accion a realizar, el modo de presentacién del té y la cantidad de
infusion requerida también van a influir en los productos utilizados.
El modo de presentacidn serd uno de los factores importantes en la fase de
adicién y separaciéon del té y la cantidad de té a realizar en los tres pasos,

influyendo principalmente en el tamafio de los objetos debido a las cantidades
necesarias tanto de té como de agua.




Elementos necesarios para la preparacion
Calentamiento del Agua

El calentamiento del agua va a ser una accion esencial en la preparaciéon del
té. Para ello se va a realizar un estudio de los elementos que se utilizan en la
actualidad y el analisis de otros procesos utilizados en otros campos para esta
misma accion, calentar.

Productos que se usan para el calentamiento de infusiones

Por lo general hay tres formas diferentes de calentar el agua, todo dependiendo
de la prisa que se tenga.

1. En una olla y calentar el agua en el fogdn de la cocina. Hay que tener en
cuenta que la olla utilizada debe estar bien limpia para que de esta forma los
alimentos no contaminen el sabor del té.

3.4. Secuencia de Consumo

Puede haber varias clases de ollas o soperas y métodos de calentamiento,
como puede ser el gas, la vitrocerdmica o la placa de induccidn.

Cacerolas hay muchisimos en el mercado con multiples caracteristicas y formas
por ello haremos previamente un andlisis estructural que nos ayudard a

averiguar los factores y caracteristicas clave para el fin.

Si se observa una cacerola se observan 3 factores importantes. El agarre, la
forma de extraccidon de los alimentos y que esta sea anti-adherente.

) Forma de Agarre
Superficie Anti-adherente

Manipulacién del contenido

La caracteristica anti-adherente habrd que tenerla en cuenta para el desarrollo
del proyecto si este va a entrar en contacto con el producto que se va a consumir.

Respecto a la forma de agarre, normalmente las ollas o cazos se emplean
distintos tipos de asas para garantizar la seguridad del usuario.

Respecto a la manipulacién del liquido, en cada caso tendria que tenerse en
cuenta, las caracteristicas y necesidades de cada producto para poner especial
atencion en las formas o métodos de cierre.



Elementos necesarios para la preparacion

Calentamiento del Agua

2. La segunda forma de calentar el agua, si se tiene un poco mas de prisa, es la
utilizacién de calentadores eléctricos. Con estos el agua puede estar caliente

en 2 o 3 minutos.

3.4. Secuencia de Consumo

A continuacion se podrd ver una tabla de informaciéon con algunos de los
calentadores existentes

Nombre

Fuente de
Alimentacién

Material

Estructura

Observaciones

Calentador Usb

Ordenador

PVC
Aluminio

Mango alargado
Resistencias en espiral

Algunos usuarios no les gusta el hecho
de introducir un elemento extrafio en
productos que van a consumir.
También existen calentadores de este tipo
con enchufe a la corriente y al mechero
del coche.

Calentador de Jarra
“kettles”

Enchufe

Aluminio

Base circular que cierra el
circuito electrico.
Jarra de agua con formas
suaves y curvas
Tapa para cerrar
herméticamente
Agarre que se adapta
perfectamente a la mano

Es un producto destinado al consumo de
té en cantidades mayores a la individual.
No se le suele dar solo ese uso, sino
que se utiliza para calentar otro tipo de
alimentos, como puede ser el café o para
la preparacion de sopa
Es un producto muy tipico de Inglaterra

Calentador Usb
Induccién

Ordenador

PVC
Aluminio

Base redonda
Placa eléctrica

Producto destinado al calentamiento de
la infusidn, no a su preparacion debido a
la imposibilidad de llegar a temperaturas
tan altas com los 70-90 grados, necesatios
para la realizacion de la infusion
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3.4. Secuencia de Consumo

Elementos necesarios para la preparacion
Calentamiento del Agua

3. Por ultimo la forma mas rapida para calentar agua, si tienes mucha prisa por
prepararte un té, el Microondas.

El microondas va a ser un elemento que se va a apenas mencionar. Es un
pequefio electrodoméstico del entorno del hogar. Es utilizado tanto para
calentar, descongelar y cocinar alimentos.

El gran beneficio que aporta es la rapidez de calentamiento, ya que en apenas
unos segundos el agua estara cercana a hervir.

Por un lado es el sistema mas utilizado por la poblacidn, por ser practico, pero
es el menos valorado por varias razones.

Por un lado hay que meter directamente la taza en la que lo vas a servir, por lo
tanto quemara (no hay que olvidar que lo que prima en este caso es la velocidad,
asi que el usuario no se entretiene en poner el agua en otro recipiente para
después pasarla a la taza en la que se lo va a beber).

Por otro una de las cosas que mas se valoran en el consumo de té es la calidad,
el agua después de salir del microondas no es de una alta calidad, sino que
pierde muchas propiedades.



3.4. Secuencia de Consumo

Elementos necesarios para la preparacion

Calentamiento del Agua

Existe otro metodo de preparacion del té en la actualidad, este método no Existe también un nuevo método de calentamiento del té. Este utiliza las
utiliza el té a granel ni las bolsitas monodosis, sino que tiene una mezcla en reacciones exotérmicas para conseguir un calentamiento del liquido que se
polvo que se mezclard con el agua para realizar la infusién a través de una encuentra en el interior del recipiente.

maquina a presion como es la “Dolce Gusto”.
Suelen ser productos de rapido calentamiento y de un solo uso. Se explicara
mas al respecto si se considera rentable su utilizacion.
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Adicién y Separacion del té y el agua

En este apartado se estudiaran las diferentes formas de filtrado del té,
dividiéndolos en las bolsitas e infusores del té a granel, se estudiaran también
los dosificadores de té que hay en el mercado y diferentes coladores si no se
han utilizado ni las bolsitas ni los infusores.

Bolsitas de Té

White Yellow Green Oolong Black

Generalmente as bolsitas de té estan fabricadas por la propia bolsa, el té del
interior y una cuerda con un elemento en la esquina que les servira para extraer
con mayor facilidad del producto y escurrir el agua que ha quedado absorbida
por las hojas. Ademas esta parte de la bolsita contendra el nombre de la marca
casi siempre.

3.4. Secuencia de Consumo

La mayoria de las bolsas son rectangulares, pero actualmente se han ido
modificado las formas para darle un aspecto mas original, como pajaritas o
pirdmides, como puede observarse. Lo mismo pasa con el elemento de la punta
de la cuerda, se le van dando formas recurrentes, incluso hay veces que se
juega con las dos partes para que interactuen entre si.
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Otros deciden modificar el concepto de la bolsita y hacer que en vez de cuerda
tenga una superficie solida que lo sujete al borde del vaso.
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Adicion y Separacion del té y el agua
Infusores

En el té a granel hay que utilizar un accesorio para evitar que este se desperdigue
por el recipiente, evitando de esta manera tener que colarlo una vez cuando la
infusion ya a sido completada.

En el mercado existen una amplia selecciéon de este tipo de productos que
varian en materiales, formas y tamafios. Estos son algunos de los productos
encontrados.

3.4. Secuencia de Consumo

Los materiales mas utilizados en este tipo de productos son la silicona y
materiales metalicos. De colores verdes, grises y negros.

Todos intentan simular las bolsitas industriales de alguna forma, ya sea por su
método de extraccion o su capacidad de sacarlo sin problemas. La estructura
de casi todos consiste en la apertura de dos de las partes del producto, en la
que se introducird el té, un cierre para evitar que estas dos partes de abrany
un mango que facilite su extraccion.

Algunos se alejan de este esquema y son solo un elemento descubierto por
la parte superior, que quedara siempre fuera del agua, de esta forma no es
necesario una tapa, lo que optimiza el material empleado y desaparece
cualquier sistema mecanico que pudiera existir.

Dosificadores

En realidad todos los productos destinados al consumo del té permiten
dosificar la cantidad, ya que todos, o en su gran mayoria estan destinados a un
Unico usuario.

La cantidad de té que se introducird, como se ha dicho previamente variara
entre los 2,5 y los 5 gr. Para el diseiio de este tipo de productos hay que tener
muy en cuenta este aspecto, ya que definiran el tamafio del mismo.

Coladores

Cuando el té a granel es introducido sin ningun tipo de filtro es necesario
una vez completada la infusidn separa el agua de la planta. Por ello en estos
casos se utilizan coladores, no existe elementos especificos para el té, sino los
utilizados en las cocinas.



Conservacion del calor y consumo del té

En este ultimo grupo se van a encontrar los recipientes que ayudan tanto a la
conservacion del calor, debido a que es una bebida calida, como al consumo
de la misma. Para ello se van a analizar vasos y tazas destinados a al té, teteras
para su preparacién y consumo y termos para poder trasladar y conservar
caliente la bebida.

Vasos y Tazas

Este tipo de recipientes sirven para el consumo de té insitu, es decir no son
utiles en cuanto a la conservacion del calor. Las tazas tienen un asa para evitar
quemarse con el contenido a alta temperatura. Con estos recipientes se puede
calcular la dosis ideal para una persona, la cual es de aproximadamente 20 cl.

3.4. Secuencia de Consumo

Teteras

Cuando se prepara té para varias personas por lo general se utilizan teteras.
Estas son jarras que contienen un infusor en su interior, sea del material que
sea. En este tipo de jarras se verte el agua ya caliente.

Termos

Los termos destinados al consumo de té suelen tener un sistema de filtrado
para las hojas, sirven tanto para el té a granel como para el té en bolsitas
monodosis. Estos mantienen el agua caliente durante cierto tiempo, pero no
calientan el agua, solo se ha hallado uno que la calentase, pero nunca llegando
a las temperaturas idéneas para la realizacién de la infusién sino menores.

I




Pasos adicionales

Como se ha comentado previamente dependiendo de los productos utilizados
en las diferentes acciones previamente citadas los para seguir en la secuencia
de consumo pueden aumentar.

Pasos adicionales

Calentamiento del agua:

1. Llenar la olla de agua 1. Llenar el recipiente

2. Calentarla enlaplaca | 1. Llenar el recipiente 2. Calentar el agua
3. Verter el agua en el 2. Calentarlo en el 3. Verter el agua en el
recipiente donde va a microondas recipiente donde va a
producirse la infusion producirse la infusion

Si se prepara el té para varias personas en una tetera habria que afiadir un paso
adicional, que es el repartir el té en vasos o tazas para su consumo.

Adicidn y Separacion del té y el agua:

1. Dosificacion del té e introduccidn
en el infusor
2. Adicion al agua
3. Sacar el infusor del agua o colar
el té

1. Introduccién de la bolsita en el té
2. Escurrir la bolsita

3.4. Secuencia de Consumo

Conservacion del calor y Consumo del té:

Sise quiere conservar la bebida caliente el recipiente debe ser de algiin material
o contener algun sistema de conservacion del calor. Por lo tanto habra que
echar la infusién en un recipiente con alguna de estas caracteristicas.

Secuencia Completa

El nimero maximo de pasos que pueden darse en la secuencia de consumo del
té son los siguientes:

1-2-3. Calentar del agua a la temperatura adecuada segun el tipo de té
4-5. Poner en contacto el té con el agua

6. Esperar el tiempo adecuado para la realizacion de la infusién (dependiendo
el tipo de té)

7. Separar el té de la infusion
8. Consumir la infusién
9. Limpiar los elementos utilizados y desechar el té
10. Repartir el té en vasos/tazas (En el caso de que sea para varias personas)

11. Verter el té en un recipiente que conserve el calor o que se lo produzca.



Conclusiones

Existen tres fases clave en la preparacion del té, como son: el calentamiento del
agua, adicion y separacion del té con el agua y contencién del calor y consumo
del té.

En base a estas acciones se utilizan diferentes tipos de elementos, convirtiendo
la preparacion del té en un despliegue de productos en cuanto al té a granel se
refiere. El té en bolsitas monodosis utiliza menos elementos, pero la calidad del
mismo disminuye. Se deberd intentar disminuir los elementos necesarios para
la preparacion debido tanto por volumen como por incomodidad que puede
causar al usuario.

Elfiltrado del té en cuanto a productos es un tema muy explotado en el mercado,
encontrando gran variedad de opciones que cumplen con las expectativas del
usuario.

En algunos casos se utiliza un cable tipo Usb como fuente de alimentacién a
la hora de hablar del calentamiento del agua es utilizado actualmente, pero
nunca para la preparacién de una infusién ya que el agua debe llegar a 70-90
grados para producirse y ese tipo de alimentacién no tiene tal capacidad.

La fuente de alimentacidn sera un tema que se debera investigar posteriormente
porque puede dar posibilidades al producto.

El tamafio del producto dependera de las personas a las que esté dedicado
el producto, por esta razén para calcular las dimensiones se debera tener en
cuenta que una dosis de té son alrededor de 20 cl de infusion. En cuanto a la
cantidad de té serdn alrededor de 2 - 4 gramos.

3.4. Secuencia de Consumo

=
=




3.5. Estudio de Mercado

Para una buena comprensiéon de las herramientas utilizadas en el proceso de
preparacién del té sera necesario un analisis completo de los productos que
hay en el mercado para averiguar que nichos existen y que problemas podrian
existir en los productos actuales.

Para realizarlo se seguird la secuencia de uso analizada previamente y se

estudiaran los accesorios que se encuentran en el mercado.

De esta forma, los grupos en los que se van a dividir los productos que se van
a estudiar seran dependiendo de la accidn que realicen dentro de la secuencia
de uso, estos son

- Calentamiento

- Adicion y separacion del té

- Conservacion del calor y consumo del té



Calentamiento del Agua

En este caso se van a estudiar los productos que sirven exclusivamente
para el calentamiento del agua que servira para realizar la infusion o para el
calentamiento una vez se haya realizado.

Preparar el agua para la infusion.

Porlogeneral estos productos son hervidores de aguas o “kettles”. Son productos
eléctricos que permiten el calentamiento del agua hasta su temperatura de
ebullicion. Suelen ser productos de una capacidad de 1 a 2 litros, por lo tanto
suelen ser utilizados cuando va a prepararse la infusién de mas de una persona.

Segln el modelo del producto tendran un funcionamiento y caracteristicas
diferentes.

Por lo general han ido este tipo de producto constan de dos partes esenciales,
la base en la que ird conectado el cable y el cuerpo del hervidor. La resistencia
y materiales conductores del calor estaran en este ultimo, mientras el resto de
componentes eléctricos se encontraran en la base.

Para el funcionamiento del producto
estas dos piezas deberdn estar unidas
para que el circuito este cerrado y la
generacion del calor se produzca.

3.5. Estudio de Mercado

Se han encontrado dos tipos diferenciados de modelos, los que tienen la
resistencia oculta y los que la tienen visible.

La primera da un resultado mas limpio y aparentemente seguro a los ojos
del usuario. La segunda a pesar de ser segura puede crear rechazo debido
al contacto del agua con un producto eléctrico, a pesar estar debidamente
recubierto con un material aislante. La temperatura de ebullicidon en todo caso
ronda los 45 segundos.

El precio en el mercado de este tipo de productos variara considerablemente
dependiendo de la marca, material y las caracteristicas adicionales que aporten.

)
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Calentamiento del Agua
Calentar la infusion.

Existen productos destinados solamente al calentamiento de la infusion,
no llegando nunca a las temperaturas de ebullicién. Suelen ser de caracter
individual, funcionando como un complemento al vaso o recipiente contenedor
del liquido.

Debido a que no necesitan mucha potencia algunos de estos productos
funcionan por conexién usb, pudiendo utilizar de esta manera el ordenador
como fuente de alimentacion o el propio coche en otros casos, utilizando el
cable adecuado. El precio de estos productos suele rondar los 10€.

Calentador coche

Calentadores por conexién usb

3.5. Estudio de Mercado

Solo para calentar el liquido ya se ha hablado
también con anterioridad de la tipologia de
productos que utilizan una reacciéon quimica
exotermica para conseguir el intercambio de
calor. En el mercado este tipo de productos
valen entre 2y 3 €.

Tanto para calentar como para hervir el agua existen en el mercado unas placas
de induccidn individuales que también desempefarian la funcion deseada.

El precio de estos productos varia dependiendo del tamafio del diametro, a
continuacion podemos observar algunos ejemplos.

- Didmetro 70-80 mm: 10- 13 €
- Didmetro 180-190 mm: 21 -30 €
- Didmetro 240-250 mm: 40-50 €




Adicién y Separacion del té.

Actualmente existen en el mercado una gran cantidad de productos destinados
a este sector, se pueden encontrar de diversas formas y materiales, siendo en
su mayoria completamente efectivos. Se van a dividir en los diferentes tipos
para comprobar sus caracteristicas y precios.

Infusores:

En el mercado existen a grandes rasgos 2 tipos de infusores, los metalicos y
los de silicona o plastico. Se puede observar que en cualquiera de los casos se
ofertan diversas formas que ayudan a su utilizacién. El preciorondade 2a 15 €
dependiendo del disefio.

Cabe destacar que la mayoria son individuales,
para una sola persona, pero dependiendo de
la cantidad de té que se introduzca pueden
servir para la preparacion de mas unidades e
introducirlo en una tetera. Estos serian algunos
tipos de infusores.

Metalicos

3.5. Estudio de Mercado

Silicona y Plastico

- A ] ‘W ‘g @

Algunos se tratan de productos que hay que acoplarlos al recipiente donde se
va a consumir, como son los siguientes casos. En el caso del que se acopla a la
botella, se observa el inconveniente de que una vez realizada la infusién, no
podria ser retirada, tratandose de un producto que en teoria es transportable,
si se quita el infusor la botella quedaria sin tapdn y el té utilizado no tendria un
lugar donde guardarse sin que manchara.




Adicién y Separacion del té.
Bolsas Filtrantes:

Las bolsas filtrantes son destinadas al consumo de té individual, la cantidad de
té destinado a ello es la dosis adecuada para tomarla. Esta cantidad es entre
2 y 4 gramos y equivaldria a una cucharada. Cuando se quiere infusionar el té
para mas persona se introduce en la tetera tantas bolsas como personas van a
tomarlo debido a la cantidad mayor de agua preparada.

Este tipo de bolsitas monodosis preparadas tienen su version a granel. Veremos
algunos ejemplos de las dos clases de bolsas. Suelen venir en cajas de varias
unidades, cuyo precio es XX € si son preparadas y XX € si son destinadas al té
a granel.

Muchos de los productos expuestos en esta seccion pertenecen al Anexo X.
Catdlogo-complementos-2014-2015, para ampliar la gama de productos
consultarlo.

3.5. Estudio de Mercado

Bolsas monodosis preparadas:

Bolsas monodosis a Granel:




Conservacion del calor y consumo del té.

Comenzando con la conservacion del calor, se observan varios termos destinados
tanto a la conservacion de la temperatura del té, y de cualquier bebida, como
termos destinados exclusivamente a la preparacion de la infusion, es decir,
incorporan un filtro en su interior.

De estos ultimos observamos que la mayoria de ellos tienen el inconveniente
de que el té en cuestion siempre esta en contacto con el agua, impidiendo su
extraccion si no se esta en un ambiente adecuado, ya una vez sustraido no
dispondria de un lugar donde guardarlo.

Abajo se observan algunos de los termos generales disponibles en el mercado.

Termo de acero inoxidable con cdmara de vacio )

entre la pared interior y exterior. Conserva el

calor hasta 12 horas después de introducir el 1
agua gracias a un cierre hermético. Su precio esta ‘ T 1
entre los 8 -15 €. Se ha encontrado un termo de -~ [l
estas caracteristicas del tamafio idéneo para el J \Q
consumo de té de una persona, costando 8,60 €. H

RENDIMIENTO TERMICO EN CALOR
HEAT THERMAL PERFORMANCE

Temperaturas en ‘C -prueba efectuada a temperatura ambiente 20C y termo completamente

Henodeagua — = >

Temperature in ‘C-test performed using water a 100°C and a thermos completely filled with
water.

START/INICIO 1h 3h. 6h. 12h

100° 91° 83° 70°  55°

Esta imagen es parte de las instrucciones de uso de este tipo de termos, en ella
se comprueba la veracidad de las horas de conservacién del calor.

3.5. Estudio de Mercado

Los termos de plastico son menos eficientes de los termos. A pesar de tener una
doble pared como los de otros materiales estos no tienen peores cualidades. La
mayoria de estos productos son utilizados como merchandising por su facilidad
de impresién. Su precio no supera los 10 € el termo de 1 litro, reduciéndose
considerablemente el presupuesto si se trata de un producto promocional, ya
que el pedido que se realizaria seria de varias unidades.

Por ultimo se encuentras los termos en los que la pared interior es de vidrio y
la exterior de otro material, generalmente plastico. El vidrio, ayudado con la
camara de vacio que hay en su interior.



Conservacion del calor y consumo del té.

Enlos casos en los que el termo dispone de filtro el mayor problema encontrado
es cuando el té tiene que ser retirado, en teoria un termo sirve para que el
liguido que hay en su interior dure caliente o frio durante un periodo de tiempo,
pero el tiempo que el té tiene que estar en contacto con el agua es un tiempo
reducido, si se quiere un buen resultado y sabor.

Estos son algunos de los termos del mercado actual. Se han encontrado algunos
que solucionan este problema.

3.5. Estudio de Mercado

Para concluir con esta tipologia destacar las caracteristicas ideales que deberia
tener un termo. Para ello hay que evitar el traspaso de calor, que se produce
por conduccidn, radiacién y conveccion.

- Debe tener doble pared, con una cdmara de Bulsar para abrir
aire en su interior.

3o
- Buena eleccion del material en contacto con

el liquido, preferiblemente que sea vidrio o
acero inoxidable debido a sus cualidades de
conservacion.

| -

Pared exterior

Camara
de vaclo

- La pared interior tiene que tener un acabado
reflectante o de espejo, esto hard que la
conservacion de la temperatura sea mayor.

1834303 l‘.

- Hay que asegurarse de que el material
utilizado pueda estar en contacto con
alimentos.

Pared interior

- Debe haber hermetismo en el producto.



3.5. Estudio de Mercado

Conservacion del calor y consumo del té.

Los vasos, tazas o recipientes que sueles usarse para el consumo individual del Existe también una taza que tiene el filtro incluido, formando parte de la misma.
té es de 20 cl, considerandose esta la capacidad ideal para una consumicion. Para su buen uso hay que jugar con las posiciones de esta. En una el agua estara

en contacto con el té y en la otra estaran separados.
Estos son algunos de los motivos y formas de una taza que suele ser utilizada

para el té Es un concepto original y novedoso, pero a la hora del uso no es muy practico.




Conservacion del calor y consumo del té.
En cuanto a las teteras, la mayoria de ellas dispone de un filtro para poder
introducir y sustraer el té. Son utilizadas para cuando varios usuarios van a

consumir té, como pueden ser reuniones familiares o en restaurantes.

Estas son algunas de las formas de las teteras del mercado.

3.5. Estudio de Mercado

Conclusiones

Se han observado que hay productos en el mercado que funcionan bien y hay
una amplia variedad, como son los infusores, por esa razdn no sera un ambito
en el que se intentara innovar a priori.

Se observan las propiedades que debe tener un termo para su eficacia,
evitando asi la propagacion del calor. Hay que tener especial atencién en el
material elegido, tener una doble pared creando una camara de vacio entre
ellas, hermetismo y tener las paredes reflectantes. Se observa un problema
en los termos destinados al té, y es que cuando se ha realizado la infusién en
la mayoria de ellos el té sigue en contacto con el agua, produciendo que la
infusién sea excesivamente fuerte.

En cuanto al calentamiento se observan muy diversos modos de calentar el té,
pero no un producto de caracter individual destinado a calentar el agua para
realizar la infusidn, son necesarios productos adicionales al recipiente en el que
se va a consumir.

=
=




Para conocer los gustos y costumbres de los usuarios se ha realizado una
encuesta. Esta ha sido enviada a toda la poblacion, ya que el té es una bebida
que puede ser consumida por cualquier usuario, sin discriminacién de edad o
sexo.

Los usuarios que la han realizado finalmente oscilan entre los 18 y los 61
afios de edad. Esto nos lleva a tener referencias de practicamente toda la
poblacién. El numero final de encuestados es 58 los cuales tienen las siguientes
caracteristicas.

Para comenzar se les hizo una serie de preguntas personales para conocer el
perfil de los encuestados. De este apartado extraemos que han respondido
a la encuesta un mayor porcentaje de mujeres (72%) que de hombres (28%).
Aproximadamente la mitad estan son estudiantes y la otra mitad trabajadoras
tanto de empresa privada como del Estado.

Una vez pasada esta frontera se les preguntd acerca de sus gustos en cuanto a
infusiones. Los resultados dijeron lo siguiente:

¢ Qué infusiones tomas?

‘ Café 8 1%

Gt Té 2 2%

Té ] Manzanila 23 16%

Manzanillal | Valeriana 6 4%

- Tila 16 10%

Valeriana | Menta 1 e

T”ﬁ‘ Otro 10 6%
Menla‘
-

o o 20 30 40 50

3.6. Andlisis de Usuario

En ella podemos observar que las infusiones que mds se toman son el café y el
té, a una distancia considerable del resto. Esto afirma uno de las razones para
la realizacion del proyecto y es el auge de consumo de té en la sociedad actual.
Si es verdad que los encuestados dijeron tomar mds infusiones que esas dos,
por esa razon no se descartara del todo que el producto a realizar sea de utilizar
para otro tipo de usos.

La siguiente pregunta se realizé para filtrar las respuestas y asi descartar para
las futuras preguntas a las personas que no les gusta el té. El resultado fue que
al 78% les gustaba el té, 45 de las 58 encuestadas. Que el nimero sea superior
en este caso que en la pregunta anterior indica que a pesar de que les guste no
es una bebida que suelan tomar.

¢ Te gusta el té?

Si 45 T8%
——No [13] No 13 22%

Si[45]

La siguiente cuestion nos indica que una media 2 personas por hogar suele
tomar té, afiadiéndole fuerza a la viabilidad del proyecto.

A los usuarios que no les gusta el té se les pregunto la razén y estas fueron las
respuestas:

- A razdén del sabor y el olor. Sensacién de malestar en el estémago.

- Les evoca a momentos en los que estuvieron malos en la infancia

- Por costumbre, prefieren el café, a pesar de ello no les disgusta.

- Algunos rechazan el té caliente, pero aceptan el té frio.
Las bebidas por las que sustituyen al té son el café, los refrescos y la cerveza
mayoritariamente.



Nos centraremos en este caso en las personas que si que les gusta el té. El
porcentaje en este caso queda de la siguiente forma:

Continuando la encuesta, pasaremos a observar ahora las costumbres de la

poblacidn, en lo referente al consumo del té. Para comenzar veremos en que
situaciones lo beben,

¢En qué situaciones sueles tomar té?

Desayuno
Desayuno Al .
Almuerzo-- Después de comer 24

Tomando algo en un bar 12
A media tarde
e | Después de cenar 12

Tomando algo en w... Citro 2

Despugs de cenar

cuoll
I

5 10 15 20 25

Esta preguntafue multirespuesta, porlo cual cada persona ha podido seleccionar
mas de una opcion. De esta manera obtenemos realmente las situaciones mas
frecuentes en las que la poblacién lo consume. Esta situacion es después de las
comidas, seguida de por la tarde. La razén que dan para tomarlo es porque les
gusta el sabor y les ayuda a hacer la digestion. Dichas razones corroboran las
situaciones en las que se suele tomar. Ademas la mayoria de los usuarios suele
tomarse 1 té diario. Estos datos nos dan un gran nimero de entornos a analizar,
ya que hay un gran porcentaje de la poblacidon que no come en su domicilio a
lo largo de la semana.

3.6. Andlisis de Usuario

El lugar donde se suele consumir la bebida es en el domicilio. Esta eleccién
posiblemente tenga que ver con respuestas posteriores, que afirman que
uno de los factores que mas se valorarian seria la comodidad y facilidad de
preparacién. Caracteristica que no tienen fuera de su hogar, ya que son
necesarios muchos elementos para su preparacion.

iDonde los sueles consumir?

Casa M

Casa _ Puesto de Trabajo 7
Puesto de Trabajo - Bares 18
Bares _ Restaurantes 8
| Gimnasio/Spa 1
Restaurantes
Hrante - Otro []
Gimnasio/Spa ]

Otro|



El siguiente bloque de preguntas estd orientada a los gustos del usuario con
respecto al té. De esta parte de la encuesta extraemos que los tipo de té que
prefieren sus consumidores son el té verde y el té rojo, estos coinciden con
los mas consumidos. Curiosamente los tés aromatizados estan dentro de los
preferidos, pero no dentro de los que mas se toman. Esto es debido a que los
tés aromatizados se preparan anadiéndole a otros tipos de tés, como es el té
negro y el té verde, son los mas frecuentes, esencias aromaticas. Debido a que
es un tipo de té muy especifico la gente no lo suele comprar, ya que habria
gque comprar una caja entera, y no a todos los miembros de una misma familia
suelen gustarle el mismo tipo de aroma.

Las marcas mas consumidas son Twining, TeaShop, Lipton y Hornimans.

Respecto a las preferencias por el té a granel y el té en bolsitas, las graficas
quedan asi, en cuanto a habito y en cuanto a preferencia.

£ Como lo sueles tomar?

A granel 18
A grane'_ En bolsitas 37
!
Olml
0 7 14 21 28 3 42
Si pudieras elegir ; Como lo tomarias?
En bolsitas [22]———— A granel 20
En bolsitas 22
Otro 3

—Otro [3]

T Agranel [20]

3.6. Andlisis de Usuario

Nuevamente se observa un dato curioso, y es que a pesar de que se observe
un numero menor en las graficas, comparando las dos preguntas se observa
que la gente prefiere antes el té a granel que el de bolsitas. Esto se explica
porque a pesar de que en preferencias hay un empate en cuanto a gustos, el
té a granel ha ganado puntos en este apartado, comparandolo con el anterior,
y en la misma situacion el té en bolsitas ha perdido puntuacién. Esto significa
que a pesar de que hay muchas personas que toman té en bolsitas, muchas de
ellas si pudieran elegir lo cambiarian por el té a granel.

Siguiendo con esta guerra de formatos, se preguntaron las ventajas vy
desventajas que se observan encada uno de ellos. El orden de cada una de ellas
es el siguiente.
Té en Bolsitas
Ventajas
- Facil preparacion
- Se puede adquirir en cualquier lugar
- Se puede transportar facilmente a cualquier lugar
- Amplia variedad de sabores
Inconvenientes
- Tiene peor sabor que el té a granel
Té a Granel
Ventajas
- Buena calidad
- Se puede dosificar la cantidad de té
- Mejor sabor que el té en bolsitas
Inconvenientes
- Demasiados elementos de preparacion
- Incomodidad a la hora de colar las hojas
- Se tarda mucho en prepararlo
- Excesivo tiempo de limpieza



Para finalizar, se pidié al usuario que puntuara la importancia que le da a
distintos factores que influyen en el consumo del té. Esta puntuacidn tiene un
rango del 1 al 5. Siendo el 1 poca importancia y el 5 mucha importancia.

Despues de recopilar los resultados. Esta es la importancia que se le da a cada
aspecto, siempre puntuando del 1 al 5.

Calidad del té: 4,13

Calidad del Agua: 3,13

Eleccion entre el té a granel y el té en bolsitas: 3,27

Rapida preparacion: 3,67

Facil limpieza: 2,31

Dosificacion del té: 3,33

Poder llevarlo al lugar de trabajo, o donde se quiera tomar: 2,44
Saber la temperatura: 2,91

Poder prepararlo en cualquier lugar: 3,60

2.6. Andlisis de Usuario

El orden de prioridades quedara ordenado de la siguiente forma:

1.

Calidad del té

. Répida preparacion

. Poder prepararlo en cualquier lugar

. Dosificacion del té

. Eleccidn entre el té a granel o el té en bolsitas
. Calidad del agua

. Saber la temperatura del agua

. Poder transportarlo donde desee

. Facil limpieza



Conclusiones
La encuesta realizada corrobora la viabilidad de la realizacién del proyecto.

Debido a las situaciones en las que mas se toma el té, después de comer, habra
que hacer un analisis de entorno de los lugares en los que suele comer la
poblacién diariamente.

El lugar donde mas se suele tomar el té es en el hogar. Esto es debido a las
comodidades a la hora de su preparacién que otorga el estar en casa.

Los tés que mas gustan son el té verde y el té rojo, por esa razén si hubiera que
tomar llegado el momento decisiones que dependieran de las caracteristicas de
los tipos de té, seran estos los que se tengan en cuenta. El siguiente té que mas
gusta es el té aromatizado, pero curiosamente no es de los mas consumidos. Es
posible que sea debido a que como hay tanta variedad de tés aromatizados y
estos deben comprarse en gran cantidad (teniendo en cuenta que es para una
sola persona), la gente no lo consume mas que cuando va a bares.

A la gran mayoria de consumidores de té en bolsitas y té a granel, si les dieras
a elegir tomarian té a granel, pero no en sentido contrario.

A pesar de gustar mas el té a granel, el usuario ve un gran numero de desventajas
en este, sobre todo en cuanto al tiempo y método de preparado. Por estas
mismas razones ven ventajas en el té en bolsitas, en cuanto a la rapidez de
preparacion y a la facilidad de transporte, a pesar de que consideren de mejor
calidad el té a granel.

2.6. Andlisis de Usuario

El orden de importancia que el usuario da a diferentes aspectos en el consumo
del té es el siguiente:

1. Calidad del té (consideran de mejor calidad el té a granel)

2. Répida preparacion

3. Poder prepararlo en cualquier lugar

4. Dosificacion del té

5. Eleccién entre el té a granel o el té en bolsitas

6. Calidad del agua

7. Saber la temperatura del agua

8. Poder transportarlo donde desee

9. Facil limpieza
Inconscientemente una de las demandas exigidas por la gran mayoria de
usuarios es combinar las dos caracteristicas mas relevantes de cada uno de los
tipos, la rapidez de preparacién y la calidad del té. Su siguiente exigencia no es

el punto fuerte de ninguna de las tipologias, por lo cual he ahi un nicho en el
mercado por cubrir.



Segun las conclusiones obtenidas en el analisis de usuario, el momento en el
que preferentemente toman el té los consumidores es después de las comidas
todos los dias de la semana. Por esta razdn van a estudiarse esas situaciones y
en que lugares se dan y donde suele ir el usuario inmediatamente después de
haber comido.

Por otro lado se analizardn los lugares donde se sirve o vende té. Tanto desde el
punto de vista del vendedor como del comprador o cliente.

Lugares donde Comer

Hogar: Cuando el usuario estd en su casa dispone de todos los recursos
necesarios para la preparacion del té tanto en lo referente a fuentes de
alimentacion como a espacio y elementos disponibles, a pesar de ello siempre
puede facilitarse y mejorar la situacién del mismo.

Generalmente el lugar de la casa donde se va a preparar es la cocina, ya que
dispone de todos los medios, consumiéndolo después en cualquier lugar de la
misma.

Restaurante: Este entorno se abordard en el apartado de lugares donde se sirve
o vende el té.

Lugar de Trabajo: Un gran porcentaje de la poblacién espafiola como fuera de
casa debido a la jornada laboral. Esto hace que coman en la cafeteria de su
lugar de trabajo, un restaurante, o que incluso se lleven su propia comida al
trabajo y la consuman en salas especiales para ese fin. Después de la comida
muchos usuarios querran tomarse el té.

2.7. Andlisis de Entorno

En este caso podrdn suceder varias cosas, que lo pidan en el caso de que
cuenten con ese servicio o tendran que llevar ellos mismos el té al puesto de
trabajo. En el caso de té en bolsitas solo necesitaran encontrar un método para
calentar el agua, que serd por lo general en el microondas o en alguna maquina
de café, en las que suelen encontrar la opcién de elegir agua caliente para
preparar infusiones.

En cambio si se quiere consumir té a granel lo que se deberd hacer es llevar
preparado de alguna forma la dosis deseada en un filtro o infusor. Se encuentran
problemas en este aspecto, ya que a la hora de transportarlo puede mancharse
o derramarse del lugar donde se encuentre y ademds una vez utilizado al no
ser desechable el elemento utilizado tendra que conservarlo sucio hasta que
termine la jornada.

Estas ultimas situaciones pueden producirse tanto en puestos de trabajo, como
en la universidad o en viajes o excursiones



Lugares donde se Vende o Sirve Té

En este caso se puede asociar el entorno con tiendas o bares/restaurantes. En
ambos casos se van a tener en cuenta dos situaciones diferenciadas, por un
lado el usuario que ira a comprar o consumir té y el vendedor o camarero.

Tienda

Por un lado el primer grupo en una tienda ird con dudas, querrd comprar un
tipo de té o un elemento que le ayude en la preparacion de la infusion, ird en
busca de consejo.

De esta misma manera el dependiente deberd tener conocimientos claros del
tema, tanto de los tipos que existen como de los efectos que producen en el
organismo y sus caracteristicas generales.

Si es una tienda de té a granel deberan de tener productos que ayuden en la
dosificacion ya que la clientela pedird una cantidad especifica producto.

2.7. Andlisis de Entorno

Bar/Restaurante

En este entorno nos seguimos encontrando con los dos tipos de usuarios
diferenciados.

El cliente en este entorno demandara calidad, rapidez de preparacion y facilidad
de consumo, ademas de una temperatura adecuada del mismo. También se
podra dar el caso de que acudan en grupos, queriendo el mismo té, aunque en
este caso es mas complicado, ya que los usuarios suelen tener gustos diferentes
en cuanto al tipo o condimentos adicionales.

Por su parte el camarero tendra que tener plenos conocimientos sobre el té
para saber todas las caracteristicas de preparacién de los diferentes tipos.
Serd importante para este tipo de situacién que el té se realice de una forma
intuitiva y rapida.



Conclusiones

Se observan varias carencias importantes en cuanto a recursos cuando la gente
quiere tomarse un té de calidad (traduciéndose como té a granel) fuera de su
casa después de comer, es decir, cuando realiza algun viaje, se encuentra en su
puesto de trabajo o en su centro de estudios y esta obligado a comer ahi.

Existen problemas sobretodo en cuanto a la falta de autonomia que tiene el
usuario al no disponer de medios para una correcta preparacion, sobretodo en
cuanto al primer paso, el calentamiento del agua.

Ademas una vez consumida la infusion él usuario no tendria forma de limpiar o
desechar el té utilizado, pudiendo manchar o estropear elementos importantes
del lugar donde transporte el infusor o filtro.

2.7. Andlisis de Entorno

=
=




2.8. Estudio de Imagen

Para conocer a la competencia se va a realizar un breve analisis de algunas de
las marcas relacionadas con el té, para averiguar los colores y formas utilizados
y que quieren transmitir con ello.
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Casi todos ellos afiaden en el logotivo un caracter natural, caracterizado tanto
por el simbolo de la hoja o elementos naturales y el color verde, combinado en
algunos casos con colores marrones claros o beiges.




Tras la realizacion de los andlisis anteriores se han llegado a una serie de
conclusiones que corroboran la viabilidad del proyecto.

Viabilidad Social. Se han encontrado nichos en el mercado que permiten la
continuidad del proyecto, debido a que hay necesidades que los usuarios no
tienen cubiertas, como es una correcta y rapida preparacion del té a granel
fuera de casa.

La preparacién del té es un ritual complejo y largo con excesivos accesorios que
dificultan su preparacion fuera del entorno doméstico, este hecho se ubica en
una sociedad en la que prima la rapidez y comodidad.

Ademas de ello se ha comprobado mediante un estudio de usuario el auge del
consumo de té en la sociedad y la preferencia de la misma por el té a granel
debido a su calidad respecto a las bolsitas monodosis, pero se utilizan estas
ultimas por la comodidad que otorgan.

Viabilidad Técnica. Técnicamente es viable ya que se han observado tanto
métodos de calentamiento que permiten que el agua llegue a 70-90 grados,
materiales conductores y aislantes del calor y distintas formas de hermetizar
un producto.



Se confirma la viabilidad del proyecto, basandose en el resultado de los analisis
realizados, que encuentran nichos en el mercado y métodos de solucién
posibles.

Se define que el proyecto a desarrollar debera sera el siguiente:

Disefio y Desarrollo de un producto que permita al usuario la preparacion de
la infusidn y el consumo de la misma, con toda la autonomia posible respecto
a elementos externos al mismo.

Segun los habitos de consumo de té de la sociedad cuando mayor es bebido
es en los momentos posteriores a las comidas, debido a que los usuarios que
entran dentro del alto consumo es la poblacidn activa y debido a que un alto
porcentaje de la misma se ve obligada a trabajar fuera del dmbito doméstico
debido a su trabajo o estudios, se observa la necesidad de disefiar un nuevo
producto que tenga la mayor autonomia posible en cuanto a su preparacion.
Estard destinado al té a granel, deberd necesitar del menor numero de
accesorios posibles y una facil y rdpida preparacion.




Proyecto

Anexo 2

Eva Sarto Sanchez

TFG. Disefio y Desarrollo de un Nuevo Concepto de
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EDP’s

Una vez comprobada la viabilidad del proyecto, se definiran una serie de
especificaciones de producto. Se trata de un proyecto de investigaciéon en el
cual se estudiard cual es la mejor solucion al problema detectado utilizando las
técnicas y tecnologias existentes.

Disefio y Desarrollo de Producto

Para la fase de disefio se utilizara la metodologia de Modulos Clave, la cual
consiste en la segmentacion del proyecto en grupos clave, que corresponden a
las distintas acciones o caracteristicas que debe tener el producto. Se abordaran
estos problemas por separado, estudiando las diferentes soluciones que se
podrian aportar para solucionar el problema.

Una vez realizado este estudio se unificaran las soluciones aportadas por cada
modulo para crear alternativas de disefio, ya enfocando el producto como un
conjunto.

Una vez elegida la alternativa adecuada para el disefio, se comenzara con el
desarrollo del mismo, buscando las formas y dimensiones adecuadas, asi como
los materiales, acabados y procesos de fabricacion necesarios de cada pieza.

2.1. Metodologia

Disefo de Imagen

Una vez definido por completo el producto se realizaran los planos y una
estimacidn del presupuesto de fabricacion del producto.

Tras la completa definicion de los aspectos anteriores se llevard a cabo el disefio
y desarrollo de la marca. Comenzando con la eleccién del naming, continuando
con el disefio de la imagen.

Posteriormente se realizara el disefio conceptual de un packaging adecuado
al producto, que estard incluido en la estrategia de comunicacién del mismo.



3.2. EDP’s de Proyecto

Para una correcta valoracion del proyecto se va a realizar una lista de EDP’s que
se convertiran en caracteristicas cuantificables del proyecto.

Transportable

Compacto Debe poder llevarse en una mochila convencional
Reducir en la medida de lo posible la cantidad de elementos necesarios para su uso Debe poder cogerse con una sola mano
Se debe poder preparar y consumir en el mismo producto Debe poder contener 20cl de infusién
No debe ser voluminoso Debe tener todos los elementos accesibles para su limpieza
Debe estar preparado para una dosis Debe poder transportarse de forma compacta
Facil de usar Debe tener la mayor autonomia posible

Debe facilitar la preparacion del té

No debe derramarse el contenido
No debe quemar al tocarlo
Seguro para el usuario Completo aislamiento de materiales perjudiciales para el usuario
Posibilidad de mantenerlo completamente cerrado
Cuando se consuma debe estar a la temperatura adecuada

Debe estar dirigido al té a granel Debe tener un filtro 6 separacion para las hojas de té
Debe respetar la calidad del té Debe estar el agua a la temperatura adecuada durante su preparacién. Entre 70-90
grados
Permitir calentar el agua Posibilidad de calentar y consumir en el mismo producto

Posibilidad de calentar en el microondas

Debe poder usarse como soporte publicitario
Respetar ritual y tradicion del té




3.2. EDP’s de Proyecto

Dichas EDP’s habra que dividirlas entre criticas y deseables.

Debe poder llevarse en una mochila convencional Debe poder transportarse como una Unica pieza
Debe poder cogerse con una sola mano No debe derramarse el contenido
Debe poder contener 20cl de infusién Cuando se consuma debe estar a la temperatura adecuada
No debe quemar al tocarlo Debe poder usarse como soporte publicitario
Completo aislamiento de materiales perjudiciales para el usuario Posibilidad de calentar en el microondas
Debe tener un filtro é separacion para las hojas de té Respetar ritual y tradicion del té
Debe estar el agua a la temperatura adecuada durante su preparaciéon. Entre 70-90 . N
grados Debe tener todos los elementos accesibles para su limpieza
Posibilidad de calentar y consumir en el mismo producto
Posibilidad de mantenerlo completamente cerrado
Debe tener la mayor autonomia posible




Debe estar el agua a la temperatura adecuada durante

4.1. Division en Médulos Clave y EDP~s

EDP’s de Médulos Clave

Para realizar el diseiio del producto se han establecido unos médulos clave, que
permitirdn estudiar las distintas acciones que debe realizar el producto para
una buena preparacién del té. Los modulos clave van a ser: Calentar, Filtrar y
Contener y Conservar.

Se han definido las EDP’s correspondientes con cada uno de ellos, las subrayadas
con color verde claro seran las criticas, el resto seran deseables.

Posibilidad de calentar y consumir en el mismo -
y Posibilidad de mantenerlo completamente cerrado

su preparacion. Entre 70-90 grados producto
Posibilidad de calentar y consumir en el mismo Debe tener todos los elementos accesibles para su . .,
. Debe poder contener 20 cl de infusién
producto limpieza
Posibilidad de calentar en el microondas Posibilidad de separacién entre el té y el agua No debe derramarse el contenido
Completo aislamiento de materiales perjudiciales para . . . L
P per) P Material compatible con el microondas Debe poder transportarse como una Unica pieza

el usuario

Posibilidad de mantenerlo completamente cerrado

Posibilidad de calentar en el microondas

Debe tener la mayor autonomia posible

No debe quemar al tocarlo

Cuando se consuma debe estar a la temperatura
adecuada

Completo aislamiento de materiales perjudiciales para
el usuario

Se debe poder agarrar con una mano

Debe tener apertura para el consumo del té

Visibilidad de la cantidad de agua en el interior




4.2. Modulos Clave 1. Calentar

Moédulos Clave. 1 . Calentar

El primer mddulo clave del producto es calentar el agua para ello se van a
analizar los diferentes métodos de calentamiento del mercado para descubrir
cual es el mas optimo para este caso.

Principalmente se van a estudiar las fuente de alimentacion para la generacién
del calor, se pueden resumir en las siguientes:

Reaccion Quimica
Electricidad
Energia Mecanica

Energias Renovables



Reacciones Quimicas

Las reacciones quimicas que producen calor son las llamadas reacciones
exotérmicas. La utiliza hasta el momento con mayor efectividad a lo largo de
la historia es la combustion. En la actualidad estan surgiendo productos que
utilizan otro tipo de reacciones exotérmicas sin necesidad de la creacion de
fuego para calentar los alimentos. Se van a estudiar estos dos tipos de reaccién
y los productos dedicados a ello.

Combustion
La combustidon es una reaccion de oxidacion, la cual cuando es una reaccidn
completa produce calor y fuego. Esto provocaria que al contacto con el

recipiente el contenido se calentara y el agua comenzara a hervir.

Uno de estos ejemplos son los fogones de gas, ademas de otro tipo de productos
como pueden ser los mecheros.

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

Otro tipo de produccién de fuego podrian ser los mecheros Zippo, estos se
basan en la creacidn del fuego por medio de una mecha empapada de alcohol
y la friccién de dos piedras que crearian una chispa que prenderia dicha mecha.

Utilizando también alcohol se han encontrado una serie de productos, entre
ellos una de las primeras cafeteras express, las cuales funcionaban con un
recipiente relleno de alcohol al cual simplemente habia que acercarle una
llama la cual era mantenida en la superficie del liquido por la quema de este.




Reacciones Quimicas
Otro tipo de Reaccidn Exotérmica

Evitando el peligro que provoca el tipo de reaccién anterior, y por el cual va
a ser descartada la combustién, nos encontramos con otro tipo de reaccion
mas actual, que aun basado en un tipo de reaccion exotérmica que no produce
fuego y por lo tanto reduce el riesgo de peligro en el usuario.

Se comenzara mostrando algunos ejemplos de productos que utilizan este
método, tanto en el sector alimenticio como en el de salud.

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

“Nevera Termo”

Por un lado se han encontrado un producto en el mercado japonés que permite
calentar la comida al usuario este donde esté, siempre que tenga un puerto
Usb disponible.

Se trata de la tipica nevera portatil, pero esta ademas de mantener la
caracteristica aislante, para conservar el calor, tiene unas resistencias que
permiten el calentamiento de la comida.

Estas resistencias estan dispuestas en unas laminas y estan introducidas dentro
de la “nevera”. Esto permite conseguir que la comida este caliente en cualquier
momento. Seria un buen producto destinado a personas que se ven obligadas
a comer fuera de casa regularmente a causa de sus trabajo.

También podria ser utilizado por personas que viven en residencias de
estudiantes y no tienen acceso a una cocina. Podrian prepararse platos pre-

cocinados en un momento.

La temperatura a la que puede calentar llegas hasta los 602C.



Reacciones Quimicas
Otro tipo de Reaccidn Exotérmica
“Auto-Calentado”

Existen varias marcas en el mercado que permiten calentar comida pre-cocinada
en el lugar que se desee si necesidad de ninguna herramienta adicional, como
podria ser el microondas o una sartén.

La forma de calentamiento se produce por reaccidon quimica exotérmica
provocada por dos reactores. Los componentes quimicos nunca van a estar
en contacto directo con el alimento, por lo que no habria ningun peligro de
intoxicacion. Hay dos formatos diferentes de auto-calentado.

Por un lado esta el formato de lata y por otro en formato de bolsas. El primer
método es mas limpio ya que la reaccidon se produce dentro de la lata,
debidamente aislada del producto a consumir y por lo tanto no tdxico, aunque
hay que tener mucho cuidado con el aislamiento. El segundo método es igual
de seguro pero la reaccion se produce sobre el envoltorio del alimento.

HOT:
HOY

BANGERS
Al
l-.‘ 2

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

La secuencia de uso del formato en bolsas es el siguiente:




Reacciones Quimicas
Otro tipo de Reaccidn Exotérmica
“Auto-Calentado”

El mismo método que para las comidas ya existe en bebidas tanto frias como
calientes, el problema de las calientes, que son las que interesan en el proyecto
es que llegan solo a temperaturas de 50-60 grados, necesitando para una
correcta preparacion del té entre 70 y 95 grados del agua.

Realmente en los productos actuales la temperatura tedrica que podria alcanzar
la reaccidn seria de aproximadamente 80-90 grados, pero debido a una serie
de perdidas, que no estan especificadas, pero que lo mas seguro se deberan al
material y al hermetismo del envase, la temperatura real se ve reducida a unos
50-60 grados impidiendo poder utilizar este tipo de reaccion, aunque este tipo
de problema podria ser interesante resolver en un proyecto con esos objetivos.

A pesar de ello se expone el funcionamiento de este tipo de productos,
empezando por su estructura.

La estructura de los envases de este tipo de bebidas consta
de 3 depdsitos.

1. Depésito contenedor de la bebida.
2. Depdsito con el reactivo.
3. Depdsito con el agua que producira la reaccion.

2

Agua coloreada

Elemento reactivo

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

La secuencia de uso de este tipo de bebidas es la siguiente.

1. Invertir la posicién del bote.

2. Retirar capa protectora.

3. Presionar capsula

4. Agitar el envase

5. Volver a colocar de pie el envase.
6. Abrir y tomar

Los fabricantes de este tipo de producto afirman que son envases 100% reciclables.

Algunas de las marcas que ofrecen o que han ofrecido en algiin momento este tipo de
bebida son las siguientes. En estos casos la reaccidon que se produce es la de:

Oxido de Calcio(CaO) + Agua(H,0) -> Hidroéxido de calcio (Ca(OH),) + calor
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4.2. Modulos Clave 1. Calentar

Reacciones Quimicas
Otro tipo de Reaccidn Exotérmica

“Auto-Calentado”

El mismo sistema que el anterior es el de las bolsas de agua caliente. La reaccidn
se produce cuando se presiona una pastilla que hay en el interior del liquido,
al presionarla esta se rompe y desprende la sustancia que reaccionara con el
agua produciendo calor.

Otros productos que utilizan el mismo sistema son algunos biberones y bolsas
de calor.

Estos tienen la ventaja de que a pesar de los anteriores se pueden reutilizar,
pudiendo invertir la reaccion y que el producto pueda utilizarse nuevamente.

En este caso el elemento que reacciona con el agua puede ser cualquiera de
los siguientes:

Cloruro de calcio (CaCl2)

sulfato de magnesio (MgS04)




Electricidad

Bateria

Debido que se quiere que el producto sea lo mdas auténomo posible, el uso de
una bateria supondria una gran independencia al mismo. Para saber el tipo
de bateria que seria necesario primero habra que saber las caracteristicas que
debe ofrecer para calentar 20 cl de agua hasta una temperatura entre 70 -
95 grados, que es el rango de temperaturas optimas para la elaboracién de la
infusidon. A continuacién se observan los calculos para averiguar la potencia
necesaria.

Datos Iniciales

Cantidad de Agua: 25 cl = 250 gr

(Aunqgue la cantidad de agua ideal para el consumo es de 20 cl, se ha utilizado esa capacidad como
margen de error).

calor especifico (c): 1 caloria = 4,18 Julios
Temperatura inicial = 20 grados
Temperatura final = 90 grados

Cdlculos

Primero se calcula el calor (K) que va a ser necesario para que se produzca el
cambio de temperatura y después el trabajo necesario para conseguirlo.

K=m-c -AT=250-1"(90-20) = 17.500 cal = 73.150 Julios

W=73.150/3.600 = 20,21 Wh

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

Seria necesario producir 20,21 vatios por hora, pero suponiendo que se produce
a un rendimiento del 85% (n=85%), ascenderia a 24 Wh.

W, =W /n=20,32/0,85=239 Wh=24 Wh

La capacidad de las baterias (Q) se mide en amperios por hora (Ah), se observa
que el voltaje (V) que ofrecen las baterias es 6V y 12V principalmente, asi que
se va a calcular la capacidad que deberia tener la bateria para los vatios que
tiene que generar.

Q,=W/V=24/12=2 Ah
Q=W/V=24/6=4Ah

Una bateria de estas caracteristicas tardaria una hora en llevar el agua a la
temperatura deseada, lo cual no es lo mdas optimo, considerando que la rapidez
es una de las demandas primarias de la sociedad actual.

Por esta razdn se va a calcular cual seria la capacidad que tendria que tener la
bateria para que llegara a la temperatura deseada en 5 minutos, el cual seria un
tiempo razonable. (t = 5 minutos = 5/60 h).

P=W/t=24/(5/60) =288 W
(Para conseguir que en 5 minutos genera 24 W, se necesitara una bateria que con una potencia de
288 Wh).

Los Amperios por horaresultantes una vez realizado el trabajo son los siguientes:

Q', =W /V=288/12 =24 Ah, si se trata de una bateria de 12 V.
Q',=W/V=288/6 =48 Ah, si se trata de una bateria de 6 V.



Electricidad
Bateria

Consultando el catdlogo de baterias, el catalogo elegido es el de la pagina
“www.rsonline.es”, se observa que las baterias que cumplen con estas
caracteristicas tienen un tamafio y un peso muy elevados, no asequibles con las
especificaciones del proyecto, ya que las dimensiones tienen que ser reducidas
y al tener que ser transportable el peso no debe ser muy elevado.

Se va a poner un ejemplo de una de las baterias para comprobarlo:

Especificaciones

@ Capacidad TAh

@ Construccidn AGH

@ Dimensiones 151 % 65x 97.5mm
@ Peso 2.65kg

@ Quimica Plomo Acido

@ Rango de Temperatura de Funcionamiento -20 — +B0°C

@ Tension Nominal 12v

@ Tipo de Terminal Pestafia

# Tipo Plomo Acido Ciclo Profundo

El nimero de referencia de esta bateria es el 597-835, es una bateria que no
podria ser utilizada debido a sus cualidades fisicas, pero si seria adecuada por
sus otras caracteristicas. Para comprobarlo habria que hacer los siguientes
calculos:

Q=Q-V=7-12=84 Ah
(Si que seria adecuada ya que para 12 V la cantidad minima seria 24 Ah, aun asfi
podria llegar a ser utilizada solo 3 veces antes de tener que volver a cargarla).

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

Para comprobar que una bateria con menores dimensiones no podria ser
utilizada, se pondra unas medidas limite de 100 mm y 200gr, se pondra el
siguiente ejemplo:

Especificaciones

@ Anchura 113mm

Reproductores MP3/MP4MPS, teléfonos méviles, consalas portatiles

@ Aplicacion Tipiea -8 0 S0 Phone

@ Capacidad 3500mAh

Conector de

@ !

W issiy Wicro USB
Conectores de

@

¥ salida H5e

@ Dimensiones 46x 113 x 13mm

@ IndicadorLED  Carga/descarga

@ Longitug 46mm

@ Peso 1079

¥ Profundidad 13mm

@ Quimica Palimero de Litio

o Tensitn de

¥ Entrada o

@ Tensiénde =7

Salida

Numero de referencia: 797-4949

Q=Q-V=35-5=17,5Ah
(No seria adecuada ya que para 5 V la cantidad minima seria 57,6 Ah).

Con estos calculos se concluye que el uso de bateria no es una opcidn viable
hoy en dia, debido a las condiciones fisicas de las baterias actuales, son
excesivamente grandes y pesadas, a pesar de que las cualidades técnicas serian
posibles.

Se investigado la opcidn de la utilizacién de nanotecnologia para que esas
condiciones se vieran disminuidas, pero no se ha encontrado informacién
debido a que es un campo en investigacién y por lo tanto no hay estudios
concluyentes.



Electricidad
Cable

El siguiente campo a estudiar es el uso del cable, las opciones en este ambito
son tres, que la fuente de alimentacion sea suministrada por un ordenador, el
coche, o la corriente eléctrica.

Ordenador

En este medio la conexidon debe ser un puerto usb, este medio tiene un
amperaje de 900 mA, es decir 0,9 amperios y un voltaje de 5V, lo cual segun los
calculos anteriores imposibilita su uso.

Este método podra ser utiliza, sin embargo, si solo se quiere mantener caliente
el té, es decir, llevar la bebida a una temperatura de 50-60 grados, que es la
temperatura a la que pueden llevar los productos actuales en el mercado,
como es el siguiente calentador eléctrico.

= Diametro maximo de Copa: Aprox. 2.5 pulgadas / 6.4 cm

« Tamafio (L x W x H): Aprox. 5.4 x 3.4 x 1.4 pulgadas (13.7 x 8.6 x 3,6 cm)

~ Temperatura mas alta de Metal Plate Superficie: 56.4 Celsius, diferencia 5%
= Tensidn de alimentacion: USE + 5V

« Corriente eléctrica: 1.5A
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Coche

En este caso el voltaje proporcionado por la conexion del mechero de un coche
esde 12 V.

Algunos productos que proporcionan calor desde esta conexion especifican
que al igual que por conexidn usb la temperatura a la que pueden llegar es de
0 -60 grados.

Descripcién técnica
Informacion sobre el producto
Marca Bsuper Mart

Refarancia del fabricante oxss

Descripcion del producto

Color:Plata-+negro
Material: Acero inoxidable

Medida:

Altura:16.2cm

Diametro del fondo de taza:68.14mm
Diametro de la boquila:79.18mm

Més detalles:

1,Alimentado por mechero de coche,DC 12V

2,Temperatura de calentamiento maximo:60°C, tardard 15 min.

3,Tapa segura para mantener la taza hermética de modo que el liquito no no se derrame de la taza incluso cuando lo incline 3 beber
4,8ase antideslizante,no se mueve con facilidad en su coche

5,Capacidad:4soml

1X Termo Taza Electrico
1X Cable

Como conclusién a estos dos métodos de calentamiento, no podran ser
utilizados para conseguir la preparacion de la infusion, pero si se decidiera
que una de las caracteristicas del producto fuera que puede calentarla para su
consumo, si que serian métodos validos.



Electricidad
Cable
Corriente eléctrica

De todas las opciones que abarca la electricidad, la corriente eléctrica sera la
Unica que proporcionara las cualidades necesarias para la preparacion de la
infusién.

Existen en el mercado productos de este estilo que podran servir de inspiracidon
y ser utilizados. Como se puede observar se tratar de cocinas u hornillos
eléctricos, existen de varias placas, aunque el producto que interesaria seria de
una sola, ya que va a ser utilizado por una Unica persona.

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

Si se decide utilizar un producto con estas caracteristicas habra que tener en
cuenta que es un producto que tiene que tener sus componentes eléctricos
debidamente aislados por normativa y seguridad.

Para que estos productos funcionen el recipiente que esta en contacto con ellos
y asuvez con el agua tiene que ser un buen conductor del calory poderse utilizar
sobre este tipo de productos. Esto lleva a recipientes metalicos o ceramicos.
Del primer grupo al ser un producto en contacto con alimentos y al que se le
va a proporcionar calor, el material ideal sera acero inoxidable, por consejo de
un miembro del cuerpo técnico de la empresa murciana “Masinox” el tipo de
acero inoxidable que mas seguridad otorga y cumple toda la normativa es el
Acero Inoxidable A-306. También podria ser utilizado el tipo A-304 que es mas
barato, pero de peor calidad y es mas oxidable.

También cabe destacar que por seguridad el cable no va a poder separarse de
los componentes eléctricos, sino que estaran unidos.

Hay otro tipo de productos que son los hervidores de agua, estos se componen
por una base en la que se podra acoplar el cuerpo del producto. La resistencia
se encuentra en el cuerpo del producto por lo tanto imposibilita su introduccion
en el microondas o en el lavavajillas.



Energia Mecanica
Dinamo

Se puede generar calor por medio de la energia mecanica, como por ejemplo
las dinamo. El problema de esta técnica es que la fuerza ejercida tendria que
ser generada por el usuario y tratdndose del producto del que se trata, con la
mano, y la energia que se necesita producir es demasiado elevada para crearla
de este modo, tendria que ejercerse mucha fuerza y a muy alta velocidad.

La idea de este método viene producida por el siguiente producto. Se trata de
una linterna que emplea esta técnica. Para ese caso si que valido debido que la

iluminacion de una bombilla requiere muy poca energia.

Este sistema quedara descartado.
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Energias Renovables

El uso de energias renovables contribuiria en gran medida a la autonomia
eléctrica del producto, el problema en estos casos es que se necesitaria un
almacenador de energia y restringiria mucho el entorno y momento de uso del
producto.

La energia solar seria la que mds cerca esta de ser una solucion al médulo, pero
como se ha dicho con anterioridad, limita en exceso el entorno y el momento
de uso, a parte de que al ser un producto que tiene que ser transportable y no
tiene porqué ser utilizado al aire libre dificultaria su uso.

Estos son algunos de los productos que utilizan este sistema.




Conclusiones

Las conclusiones que se sacan del estudio y andlisis de este mddulo es que la
energia que va a tener que ser utilizada en el producto es la eléctrica. Esto da
como consecuencia que tiene que existir una carcasa que aisle por completo
los componentes eléctricos de la infusidon y del recipiente que la contiene.

Dentro de esta tecnologia, serd necesario el uso del mismo sistema de los
hornillos eléctricos o placas de induccién de una placa. Es un método que
permite realizar la infusion a una temperatura comprendida entre 70 y 95
grados, ya que el limite es superior.

Que se use este sistema limitara el material del que sera la parte del producto
que este en contacto con la placa. Este serd de acero inoxidable del tipo A-306,
gue permite tanto el contacto con hornillos y placas de induccién y es apto para
el contacto con alimentos.

Los hervidores eléctricos también serdn la otra solucion valida para la solucién
del sistema, el problema de este método seria la limpieza del mismo, ya que
a pesar de que la mayoria de los componentes eléctricos estan situados en la
base donde se encuentra el cable, el cuerpo contiene la resistencia que cierra el
circuito y solo cuando estén unidos podra funcionar el producto, como método
de seguridad. En este caso el material no estaria restringido por el método de
calentamiento.

También seria posible la combinacion de estos dos sistemas, siendo el método
de calentamiento el del hornillo eléctrico pero que pueda ser extraible y vaya
por separado el hornillo y el recipiente del té.

4.2. Moédulos Clave 1. Calentar

También esta la posibilidad de que el producto tenga varios métodos de
calentamiento, combinando ambos sistemas de conexidn, permitiendo tanto
el sistema por conexion usb para entibiar la bebida, como el sistema de la placa
para elaborar la infusion.

=
=




El filtro o infusor es el encargado de unir y separar el té y el agua en su justo
tiempo. Estas son las principales funciones del filtro en la preparacion del té.

Para comenzar se van a determinar las dimensiones minimas que debe tener el
filtro para que contenga la cantidad de una dosis de infusidn, para ello se van
a elegir una serie de infusores y calcular que medidas tienen (no se elegiran
bolsitas monodosis, ya que el té al que esta destinado el producto es el té a
granel).

Dimensiones: 3,25x2,5x1cm

Q Volumen: 8.125 cm3

Dimensiones: diametro 4 cm
Capacidad: 20 gr.

1“ Volumen: 33,51 cm?
T *" Volumen para 4 gr: 6,7 cm®

4.3. Médulos Clave 2. Filtrar

Con los datos anteriores se deduce que las dimensiones que debe tener el filtro
no debe ser inferior a 6,7 cm?3.

El material de los infusores es acero inoxidable, plastico 6 silicona.

Cuando se analizé los infusores se detectaron varios problemas, por un lado
los que son individuales son elementos externos que no pertenecen a ningun
producto y por otro los que estaban incluidos en el termo tenian el problema

de que el agua estaba en continuo contacto con el té.

Este es uno de los problemas que hay que solucionar.



Estas son algunas de las soluciones que se han aportado.

Idea 1.

En este concepto el recipiente queda dividido en dos partes por el filtro.

En la parte externa del contenedor del liquido tiene una pieza que tirando de
ella con el dedo logra que una de las paredes que divide el recipiente se deslice,
consiguiendo que el agua y el té queden en contacto.

Una vez que la infusidn ya este realizada se volverd a posicionar la pared en la
posicidn inicial, separando ambos productos.

4.3. Médulos Clave 2. Filtrar

Idea 2.

Esta idea tendra una pared que se deslizard a lo largo del producto en sentido
vertical. Cuando este posicionada en la parte inferior el té entrara en contacto
con el agua y cuando la infusidn ya este realizada se posicionard en la parte
superior, arrastrando consigo el té y separando ambos elementos.



Idea 3.

El filtro en este caso es retraible permitiendo separar ambos elementos.

Habra que poner especial cuidado en la posicidn de la tapa, ya que el filtro debe
estar mas arriba que la zona desde la cual se va a consumir el té y en el material
utilizado, ya que debe ser flexible..
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Idea 4.

Este concepto tiene como base el poder voltear el filtro para poder juntar y
separar el té del agua en el momento que se desee. Tendrian que existir dos
recipientes, uno para preparar la infusién y otro para consumirlo, de esta
forma se aprovechan ambas partes para guardar el filtro cuando quiera ser
transportado en la que no contiene agua.



Conclusiones

La idea numero 3 es el que mas dificil seria su ejecucion y el menos efectivo, asi
gue no va a ser un concepto desarrollable, quedandose solo como idea.

Respecto a los otros tres, si que sera interesante desarrollarlos y ver que
pueden ofrecer en el producto junto con las demas conclusiones de los otros
dos médulos clave.

Con la primera idea habrd que tener especial cuidado con la fuga de agua y
solucionar un problema, {como se consigue que una vez cerrada la pared no
qguede agua con el té, sino toda en el lado correcto?

En la segunda idea habra que tener el mismo cuidado con la fuga de agua, y
ademads poner especial atencién por donde se introduce el té y como beberse
la infusion.

Respecto a la cuarta idea, habra que solucionar como conseguir que el filtro se
voltee sin que el té caiga al agua y por que parte podra el usuario tomarse la
infusién.

4.3. Médulos Clave 2. Filtrar
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4.4. Modulos Clave 3. Contener y Conservar

Conservacion del Calor

Para la conservacién del calor, después de los analisis anteriores se intentara
que el producto sea de acero inoxidable, debido a su buenos resultados
como termo. De los actuales en el mercado es de los que mas conservan la
temperatura, llegando a aguantar el agua a una temperatura apta para su
consumo durante 12 horas.

Un termo tiene que evitar la perdida de calor de tres formas: conveccion,
conduccion y radiacion.

A grandes rasgos en un termo se producen esas tres perdidas de la siguiente
manera:

Conveccion: Es la transmision de calor de un espacio a otro por medio de un
fluido. Como en un termo hay un espacio de vacié entre pared y pared se evita
este tipo de transmision de calor.

Conduccidn: El material absorbe el calor que desprende el liquido, produciendo
el enfriamiento del segundo.

La solucion a este problema es la posible utilizaciéon de un material aislante y
una doble pared con la minima unién entre ellas.

Radiacion. Esto se produce por la propagacion del calor a través de los
materiales y aire. Esto se evita utilizando un efecto reflectante en las paredes
del termo, de esta manera el calor rebota y se conserva dentro del recipiente.
El mantener el termo cerrado correctamente también ayuda a la conservacién
del calor.

El hermetismo del recipiente también ayudara tanto a la conservacion del calor
como a la preparacion del producto, ya que se alcanzara con mayor rapidez la
temperatura adecuada que si es un contenedor abierto.

I | Pared exterlor

| 457¥303 |




4.4, Moédulos Clave 3.

Contener

El primer concepto claro que hay que tener es que es un producto portatil, este
hecho va a hacer que sea necesario un cierre hermético del producto, ya que
sino el liquido que contenga se derramaria

Hay muchas formas de cierre como se puede ver a continuacion.

4. Tapon botella 5. Chapas botellas

2. Rosca 3. Cierre clic 2 posiciones

Contener y Conservar

6. Tapon lavabo
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Conclusiones

Para la contencién del calor es esencial la buena eleccién del material a utilizar.
La parte que conserve el calor debe tener una doble pared con una camara de
vacio entre estas para evitar la propagacion del calor por conveccion.

Las paredes del contenedor deben ser reflectantes para que la radiaciéon del
calor rebote y mantenga el calor.

El cierre debe ser hermético para que el liquido no se salga, ayudando de esta
manera también a la conservacién del calor.

Existen diversas formas de cierre como se ha podido observar. Como conclusién
en este aspecto destacar el sistema de rosca, ya que es un cierre sencillo,
efectivo y que no precisa de elementos adicionales, reduciendo asi el nimero
de piezas a fabricar y otorgando sencillez y efectividad al producto. Este sera el
sistema que intentara usarse en la medida de lo posible.

Es importante el uso de anillos de ajuste para garantizar la hermeticidad del
producto.

=
=




d.1. Alternativas

Una vez estudiados ambos mddulos clave, se va a proceder a fusion de las
soluciones obtenidas en ellos y a la generacion de posibles alternativas o
conceptos.

Después se estudiara cual de ellas en la elegida para su completo disefio y

desarrollo. Para ello se tendran en cuenta las EDP’s indicadas previamente.
‘.Q




S.2. Alternativa 1

Esta alternativa se asemeja adopta la solucién del hornillo eléctrico, el cual
estard en interior de la parte inferior del producto, creando un concepto
compacto.

En la parte superior ira incorporada una tapa, la cual se cerrard mediante una
rosca. En la solucién de filtrado se cogerd la primera generada en el apartado
anterior. Se tratard de una pared separadora que el usuario podra deslizar en el
momento que quiera poner en contacto o separar el té y el agua.

El material serd de acero inoxidable para un buen calentamiento y conservacién
del mismo, a excepcidn de una carcasa interior que cubrira la parte eléctrica,
actuando como protector y aislante y la parte superior que serd de plastico o
silicona, para proteger al usuario del calor.




5.3. Alternativa 2

En este nuevo concepto se coge la solucion de volteo del filtro.

En este caso el producto se dividira en dos partes, la superior y la inferior, una
servira para preparar la infusidn y otra para su consumo.

Hay que poner especial atencién en los métodos de uniéon de cada pieza,
ya que al poder ponerse en varias posiciones tendran que tener las mismas
dimensiones, cuidando la forma. Cada una de las partes se enroscara una a
otra.

Los componentes eléctricos podran separarse del cuerpo del producto, esto
hara mas facil la limpieza del mismo.




5.4. Alternativa 3

En la tercera alternativa de concepto se plantea el movimiento del té
verticalmente. Para este sistema de filtrado se necesitarda una pieza que se
deslice desde la parte inferior del producto hasta la superior.

Tanto el té como el agua se introducen desde la parte superior. La parte
electrdnica se extraerd por la parte inferior, siendo unida con una rosca, actuara
como base.




Partiendo de las EDP’s redactadas se va a evaluar la decision del concepto
basandose en el cumplimiento de estas. Si no cumple alguna de las
especificaciones se indicara en en la celda correspondiente, asi como si hay
algun apunte que destaque positivamente en el concepto.

d.9. Eleccioén

Debe poder llevarse en una mochila convencional

Debe poder cogerse con una sola mano

Debe poder contener 20cl de infusion

No debe quemar al tocarlo

Con la eleccidn correcta de materiales (acero inoxidab

le) todos lo cumpliran.

Completo aislamiento de materiales perjudiciales para el usuario

Debe tener un filtro 6 separacion para las hojas de té

Debe estar el agua a la temperatura adecuada durante su preparacién. Entre 70-90 grados

Posibilidad de calentar y consumir en el mismo producto

Posibilidad de mantenerlo completamente cerrado

Debe tener la mayor autonomia posible

Debe poder transportarse como una Unica pieza

Todos los conceptos tienen total autonomia en la

preparacion del té

No debe derramarse el contenido

La boquilla puede dar
problemas de derrame y
consumo dependiendo de su
posicion

Cuando se consuma debe estar a la temperatura adecuada

Debe poder usarse como soporte publicitario

Posibilidad de calentar en el microondas

Al ser todos sus componentes
metalicos no se podria

Al ser todos sus componentes
metélicos no se podria

Respetar ritual y tradicion del té

Debe tener todos los elementos accesibles para su limpieza

Puede resultar dificil debido
a que no es completamente
desmontable

Permite una correcta limpieza
de todos sus componentes

Puede resultar dificil debido
a que no es completamente
desmontable




Debido al cumplimiento de todas las EDP’s tanto criticas como deseables se va
a proceder al desarrollo de la Alternativa 2.

Durante dicho desarrollo podran rescatar ideas planteadas en los dos otros
conceptos siempre que cumplan con los requisitos del proyecto. Como por
ejemplo la base roscada de la Alternativa 3, que daria al producto una mayor
autonomia y comodidad al producto.

9.9. Eleccién




6.1. Evoluciéon del Concepto

Se va a abordar la evolucion del producto por partes. Los detalles a tratar son
los siguientes:

Unidn entre el componente eléctrico y el cuerpo del producto
Pieza que actiia como termo
Union del Filtro a los recipientes
Separacién del agua y el té independientemente de la posicion del producto

Introduccién en el microondas




Union entre el componente eléctrico y el cuerpo del producto

En el planteamiento del concepto la pieza que contiene el componente
eléctrico, se une a la principal en la parte superior de estas, esto conlleva que la
carcasa de producto es la que contiene estos componentes.

Si se planteara la posibilidad de incorporar, a parte de un sistema de cableado,
un accesorio para el calentamiento por conexidn usb, esta carcasa tendria que
quitarse entera, suponiendo mayor cantidad de material y debido a la forma
de union planteada, mayor probabilidad de estropearse.

Por esta razon se decide que el sistema de extraccidn de la parte eléctrica sera

como el efectuado en la Alternativa 3. Ademas el sistema de rosca disminuye
la cantidad de elementos debido a que es un tipo de mecanismo mas simple.

6.1. Evoluciéon del Concepto




Pieza que actia como termo

El recipiente que es el encargado de conservar el calor debe tener una serie
de caracteristicas, en las decisiones tomadas se decidid que fuera de acero
inoxidable y contener entre pared y pared una camara de vacio.

Debido a que el producto va a tener la parte eléctrica extraible, esta cdmara
se podria romper, por esta razon la pieza debe tener la base de contacto con la
placa calefactora cerrada.

6.1. Evoluciéon del Concepto




Union entre Filtro y Recipientes

El didametro de ambos recipientes debe ser el mismo y encajar con la pieza del
filtro.

El recipiente tiene la rosca en la parte exterior y la pieza de unidn, el filtro
en la interior, igual en ambos extremos. Para que el producto no tenga
lineas sobresalientes se decide que en la parte de la rosca se produzca un
estrechamiento, haciendo que una vez el producto esté montado no tenga
zonas sobresalientes donde se pueda depositar suciedad, dando como
resultado un acabado mas limpio.

6.1. Evoluciéon del Concepto




Separacion del agua y el té independientemente de la posicion del producto

La pieza de unién entre las dos piezas actla también de filtro, esto hace que
siempre tenga que encontrarse puesto para poder mantener el producto cerrado.

Para evitar esto se va a separar ambas piezas para poder transportar el producto
sin el filtro.

6.1. Evoluciéon del Concepto




Separacion del agua y el té independientemente de la posicion del producto

Para evitar el paso del agua de una zona a otra si no lo desea el usuario se ha
decidido utilizar un tapon de rosca que si no esta apretado completamente
permite el paso del agua de un recipiente a otro, pero si esta bien cerrado crea un
cierre hermético que no permite el paso del agua. Para asegurar el hermetismo de
la zona se colocara una goma o anillo de ajuste.

Para que no se pase el te del filtro se incluira en el tapén una zona troquelada que
hara de un segundo filtro.

Ademas para que no se estanque el agua las paredes estaran inclinadas hacia el
centro, provocando que el agua siempre se dirija al agujero .

6.1. Evoluciéon del Concepto




6.1. Evoluciéon del Concepto

Intfroduccion en el Microondas

Uno de los requisitos deseables fue que el usuario pudiera calentar el agua en el
microondas si ese era su deseo, para ello alguna pieza del producto tiene que ser
de un material apto para ello.

Para que esto fuera posible se decidié que la pieza superior solo actuara de tapdn
y de recipiente donde se consumird el té. Por esta razon no es necesario que
tenga las cualidades del termo y podra ser fabricada en un material apto para el
microondas, como es un plastico. Las medidas seran mas reducidas que si tuviera
doble pared, por lo tanto estas estaran limitadas por los 20 cl que tienen que poder
contener y las medidas del filtro.

e .




Temperatura

La base del producto va a constar de 3 accesorios independientes, por un lado
el embellecedor cuando el producto vaya a usarse solo como termo.

Por otro el accesorio usb que podra calentar la infusidon hasta 50-60 grados.
Esto permitird usar como fuente de alimentacion el ordenador o a la corriente
si se utiliza un adaptador.

6.1. Evoluciéon del Concepto

El Ultimo accesorio se tratard de un producto similar a un hornillo eléctrico o
placa calefactora, el cual habra que conectarlo a la corriente por medio de un
enchufe. Tendra un regulador de temperatura que tendra la opcién de regular
la temperatura entre 50 y 95 grados. Este producto dispondra de un Led, que
cuando este en funcionamiento el producto serd de color rojo y cuando el
producto haya llegado a la temperatura adecuada se cambiara a verde.

Estos dos ultimos accesorios contienen accesorios eléctricos, por lo que
también necesitaran una carcasa para contenerlos. Esta ird encajada a la base
del embellecedor de la siguiente forma.




Temperatura

Se usara una ruleta que actue como regulador de temperatura, esto permitira
al usuario seleccionar la temperatura a la que quiere que se caliente el té.

Para alertar al usuario de que el producto esta en funcionamiento se encendera
una luz roja cuando esté conectado a la corriente, indicando que el producto
esta empezando a calentar.

La ruleta tendra una posicion de apagado y un rango de temperatura que
variara entre 50 -100 grados.

Una vez que el producto haya alcanzado la temperatura adecuada la luz que
antes era roja se cambiara a verde, indicando al usuario de que ya se puede
preparar la infusion.

6.1. Evoluciéon del Concepto




Partes y Caracteristicas Finales del Producto

El producto tendra como finalidad la preparacién de una infusién sin necesidad
de un elemento externo. Para ello cuenta con una serie de caracteristicas y
accesorios.

Se dispondrd de dos recipientes, uno para el consumo del té, que ademas
funcionard como tapa del producto y otro en el que se preparara la infusién y
que ademas actuara como termo.

La pieza de unidn entre estas dos piezas estara unida al filtro, que sera extraible
por si el usuario ya a preparado la infusidon o quiere utilizar el termo para otro
liguido que no sea el té. Ademas si el usuario quiere llevarse el termo sin la
infusion preparada también podra llevar dentro del termo el té sin que este
esté en contacto con el agua.

Respondiendo con el estudio previo, un termo de estas caracteristicas
conservara el calor durante 12 horas y el frio durante 24.

En cuanto al método de calentamiento, dispondrd de dos accesorios, por un
lado uno que proporcionara al agua el calor necesario para la preparacion de
la infusion, dispondra de un regulador de temperatura que permitira elegir la
adecuada segun el tipo de té que se quiera preparar. Otro que funcionara por
conexion usb que permitira el calentamiento del liquido, este solo llegara hasta
los 50-60 grados.

Cuando el termo se quiera utilizar solo para este fin, sin ningin método de
calentamiento, se sustituiran los otros accesorios por un embellecedor, que
mantendra cerrado el producto.

6.1. Evoluciéon del Concepto




Partes y Caracteristicas Finales del Producto

Estas serian una serie de situaciones en las que el usuario usara el producto y
el modo de uso del producto en cada una de ellas. Cabe destacar que en todos
los casos el usuario podra calentar el agua en un microondas en el recipiente
superior del producto si asi lo desea.

1. Se prepara el té en casa y se lleva la infusidn preparada.

"
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1. Calentar el agua en esta posicion.
Elegir la temperatura adecuada a tu tipo de té.

2. Cuando la luz verde se encienda es que ha llegado a la
temperatura adecuada.

Introducir el infusor en el agua dandole la vuelta a la
pieza central

6.1. Evoluciéon del Concepto
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B 3. Cuando ya se ha realizado la infusion extraer
el filtro y cerrar el producto. Comprobar que el
tapdn interno esta bien cerrado.

4. Sustituir el accesorio inferior por uno
de los otros dos. Si se va a querer volver a
calentar se elegira el accesorio con conexion

= usb y sino se pondra el embellecedor.

5. Cuando se quiera beber, aflojar el
tapon interior y beberlo en el recipiente
superior.




Partes y Caracteristicas Finales del Producto

2. Calentar el agua en casa y preparar la infusion fuera (esta opcion se
recomienda solo si se va a preparar en las siguientes 3 h.)

K
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1. Calentar el agua en esta posicion.

Elegir la temperatura adecuada a tu tipo de té. Se habra
llegado a la temperatura deseada cuando se encienda la
O ° luz verde.

il [ =

2. Cambiar el accesorio calentador por el embellecedor
y transportar en esta posicién. Comprobar que el tapdn
interior esta bien cerrado.

6.1. Evoluciéon del Concepto
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3. Cuando se quiera preparar la infusidn darle la vuelta a
la pieza central.

4. Cuando se haya completado la infusidn
aflojar el tapodn interior y beberlo en el
recipiente superior.




Partes y Caracteristicas Finales del Producto

3. Calentar el agua y preparar la infusion fuera de casa.

T
1. Preparar el producto y colécalo en esta posicion. Se
podrad transportar sin problemas. Comprobar que el
tapdn interior este bien cerrado

O

T
2. Cuando se quiera preparar, calentar el agua en esta
posicion.

0 Elegir la temperatura adecuada a tu tipo de té

6.1. Evoluciéon del Concepto
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3. Cuando la luz verde se encienda es que ha llegado a
la temperatura adecuada. Meter el infusor en el agua
dandole la vuelta a la pieza central

4. Una vez que se ha realizado la infusidn,
aflojar el tapdn interior y beberlo cuando
haya reposado en el recipiente superior.




Forma simple, cilindrica
y lisa. Es una forma
limpia pero poco
practica para ser un
producto transportable,
ya que se podria resbalar
de las manos

Esta forma transmite

inestabilidad, que Ia
base del producto sea
tan estrecha no serd una
buena solucion.

Una vez definido el producto, se definira la parte formal del mismo. Estas son
algunas de las opciones de disefio.

Las formas de este
producto ayudaran al
consumo del té. El Unico
inconveniente serian los
acabados tan cortantes
de las aristas.

6.2.

Esta forma esta basada
en la anterior, pero
redondeando las aristas
y no haciendo tan
agresivas las curvas.

ESTA SERA LA FORMA
ELEGIDA

Forma y Ergonomia

Es una forma dindmica
que midiendo bien sus
formas podria ser la que
mejor se adaptase a la
mano. El inconveniente
es que resultaran
complicadas las uniones
y su fabricacion debido
a la doble pared.

M,. :
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No es un disefio atractivo,
la combinacion de formas
curvas y cuadradas no es
una buena eleccion.



6.2. Forma y Ergonomia




Se definirdn las dimensiones generales de la carcasa teniendo en cuenta el
agarre optimo para la manipulacion del producto, la capacidad de infusion que
tiene que obtener y la doble pared de la pieza inferior, cuya separacién entre
paredes tendrd que ser de unos 5 mm para que sea dptima la camara de vacio.

Para comenzar veremos cual es la medida adecuada del recipiente inferior
interior. La capacidad que tiene que tener es de mas de 20 cl para que contenga
sin problemas la infusién y el filtro con el té. Por esta razén se estimara la
capacidad del recipiente interior no menor a 25 cl.

?80

6.2. Forma y Ergonomia

La capacidad del recipiente sera de 25,7 cl, por lo tanto son correctas las
dimensiones. Si tiene que haber una distancia de 5 mm entre pared y pared, el
didmetro minimo de la cara exterior sera:

64 + 0,5 (espesor pared interior) + 10 (vacio) + 0,5 (pared exterior) = 75 mm

Sabiendo esto la zona mas estrecha de la carcasa inferior tendrd que tener
como minimo 75mm de diametro.

La parte inferior tendrd una zona vertical recta para favorecer el uso de la rosca.




Para saber la altura minima que tendrd que tener la pieza superior habrd que
tener en cuentalos 20 cl, 0 25 cl que se ha tomado de margen, y las dimensiones
del filtro, ya que en ocasiones el recipiente lo contendra.

Con saber las dimensiones de la pieza del filtro servira para tomar las referencias

51

?28

Las dimensiones del recipiente superior deberan ser superiores a 51 mm y de
un diametro superior a 28 mm.

6.2. Forma y Ergonomia

Las dimensiones de la pieza seran las siguientes.

80




6.3. Caracteristicas de las Piezas

Para comenzar se realizara una lista de elementos en la que se especificara el

material del es la pieza.

Marca N2 Piezas Descripcion Material Plano
1 1 Conjunto Contenedor Inferior 1.01
1.01 1 Base Acero inoxidable A-304 1.01.01
1.02 1 Interior Acero inoxidable A-304 1.01.02
1.03 1 Exterior Acero inoxidable A-304 1.01.03
2 1 Contenedor superior Polipropileno 1.02
3 1 Unién Polipropileno 1.03
4 1 Filtro Polipropileno 1.04
5 1 Accesorio Cable Polipropileno 1.05
6 1 Embellecedor Polipropileno 1.06
7 1 Goma filtro Silicona 1.07
8 1 Tapdn Polipropileno 1.08
9 1 Accesorio Usb Polipropileno 1.09
10 2 Carcasa E Polipropileno 1.10
11 1 Regulador Polipropileno 1.11
12 1 Componente Eléctrico C
13 1 Componente Eléctrico U




Materiales

Los materiales utilizados ha sido elegidos de acuerdo a la normativa de
materiales aptos para alimentacion.

La pagina web “alimentosysalud” proporciona un resumen de la normativa
referente a los pldsticos que pueden ser utilizados en productos en contacto
con los alimentos, entre ellos el “Reglamento Sanitario de Alimentos”.

Otras normativas a seguir son :

Directiva 2002/72/CE de la Comisién, de 6 de agosto de 2002, relativa a los
materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con productos
alimenticios

Esta directiva se inscribe en el “Reglamento (CE) n° 1935/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con alimentos “.

Reglamento (CE) n° 2023/2006 de la Comisidn, de 22 de diciembre de 2006,
sobre buenas practicas de fabricacion de materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

Reglamento (UE) n° 10/2011 de la Comisidn, de 14 de enero de 2011, sobre
materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con alimentos.

Reglamento (CE) 2023/2006, de 22 de diciembre de 2006, de la Comisidn, sobre
buenas practicas de fabricacién de materiales y objetos destinados a entrar en
contacto con alimentos

6.3. Caracteristicas de las Piezas

En dicha informacién se puede observar que el tipo de plastico idéneo para el
contacto con alimentos es el Polipropileno (PP), ademas es el mismo material
del que se suelen fabricar los.

By By Oy
PP PS

OTROS

ararar.
2y | &) | D
PET HDPE PVC LDPE

PET (Polietileno Tereftalato): EVITAR
Cominmente encontrado en: botellas de refrescos, botellas de agua, botellas de aceite de cocina
Riesgos: Puede desprender antimonio y los ftalatos.

Tipo 2

HDPE (Palietileno de Alta Densidad): LOS MAS SEGUROS
Comunmente encontrado en: galones de leche, bolsas de pldstico, envases de yogurt.

Tipo 3

PVC (Policloruro de Vinilo, Vinio): EVITAR

Comiinmente encontrado en: : Botelas de condimentos, film transparente, anilos de denticidn, juguetes,
cortinas de bafio

RIESGOS: Desprenden plomo y ftalatos, entre otras cosas. También pueden emitir gases de productos
quimicos tdxicos.

Tipo 4

LDPE (Polietileno de Baja Densidad): LOS MAS SEGUROS

Comiinmente encontrado en: : Las bolsas que ofrecen los supermercados para llevar frutas y vegetales y
contenedores de almentos

Tipo 5

Comunmente encontrado en:

PP (Polipropilenc): LOS MAS SEGUROS
: tapas de galones, plasticos para almacenar alimentos, vajilas plsticas

Tipo 6

PS (Poliestireno, también conocide como espumz de poliestireno): EVITAR

Comunmente Encontrados en: bandejas de came, utendilios de espuma como vasos y platos desechables
utilizados en fiestas.

RIESGOS: Pueden desprender cancerigenos y alquifenoles estrogénicos.

Tipo 7

Otros: Estos plasticos pueden ser una opddn mds segura, ya gue pueden ser muy duraderos y resistentes a
aftas temperaturas ocasionando una menor Ixiviacidn. PlEsticos nuevos biodegradables 3 base de plantas, como
PLA (3cido polidctico) también entran en 3 categoria N@ 7.




Materiales

El material metalico también viene recogido en la anterior normativa. Siendo el
acero inoxidable el material mas recomendado para la fabricacién de las piezas
1.01,1.02y 1.03.

Ademas de la normativa indicada, el tipo de acero inoxidable mas adecuado
para la fabricacion de la pieza es el A-306. Este tipo sigue la normativa vigente
y es de buena calidad con bajos niveles de oxidacidn. Otra opcion seria el tipo
A-304 pero es de menor calidad y con niveles mas altos de oxidacidon. A pesar
de ser mas barato, para la pieza a fabricar el precio no variaria mucho entre un
material y otro, por esa razon se ha elegido la primera opcién. (Informacién
aportada por el personal de la empresa “Masinox“ la cual ha proporcionado el
presupuesto de la pieza).

6.3. Caracteristicas de las Piezas

Los procesos de fabricacion de cada una de las piezas, asi como las caracteristicas
de estos materiales se encuentran en el Pliego de Condiciones, correspondiente
al “Anexo 3. Pliego de Condiciones”




Uniones

Los elementos que forman el conjunto 1, en el plano 1.01, es por soldadura de
sus piezas entre si creando una camara de vacio.

La pieza 3 esta unida de esta manera a las siguientes piezas:
Por rosca a las piezas designadas con lamarcal,2y8
Por adhesivo a la pieza 7
Ajuste reversible con la pieza 4
La pieza 1 esta unida de esta manera a las siguientes piezas:
Por rosca a las piezas designadas con lamarca3,5,6y9
La pieza 10 esta unida de esta manera a las siguientes piezas:

Ajuste de seguridad a las piezas 5y 9

6.3. Caracteristicas de las Piezas

Acabados

El producto jugara con la combinacion de colores oscuros y metalizados con el
color negro. Esta decision es debida al usuario al que va dirigido el producto,
un usuario joven, activo, que pasa tiempo fuera de casa y por lo tanto va a
estar expuesto a la vista de los demas, por eso necesita una imagen atractiva y
potente. Esta podria ser la gama de colores de este producto.




6.4. Entornos de Uso
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Estimacion del Presupuesto

Como no se trata de un proyecto para una empresa real la realizacion de
un presupuesto real no va a ser posible.

Se ha tenido contacto con varias empresas, pidiendo ayuda para la
realizacién del presupuesto, tanto de Inyeccion de pldsticos como de
acero inoxidable.

Lamentablemente solo se ha podido conseguir el presupuesto de la
pieza de acero inoxidable, pero dicha empresa “masinox” no se trata
de una empresa que se dedique a la fabricacion en serie, sino que se
dedica a una produccidn mas manual. Por esta razén dicho presupuesto
no seria valido. La fabricacidn de la pieza de acero inoxidable costaria
con esta empresa 10 €, se fabricaria en media hora, contando con MP,
que serian alrededor de 1 €. La materia prima si que sirve como dato,
pero al ser una empresa que no trabaja en serie el presupuesto que
propone solo serviria como coste de prototipado.

Por esa razén se va proceder a la elaboracidn del presupuesto por
un método de valor diferencial. (Ver mds informacion en Anexo 6.
Presupuesto y Estado de Mediciones)

6.3. Presupuesto

El producto base que se va a tomar es un termo de acero inoxidable y los
valores afadidos seran los siguientes.

- Contiene filtro para el té
- Tiene un hornillo eléctrico que permite regular la temperatura.
- Tiene la posibilidad de calentar el té por conexidon usb



/.1. Marca

Naming

Para la eleccién del naming del producto lo primero que se hizo fue una
lista con los conceptos a transmitir por el producto.

Facil de Usar
Termo
Natural
Té Compacto
Colidad Aguo
Calor Seguro
Cranel . Sociabilidad
Individual Ritual
o Tradicional
A ) Tecnologico
utonomia Ligero
Transportable Hoia/Planta
Unidad

Manejoble Rapido



Naming

El elemento principal es el TE, por esa razén va a estar muy presente en
la eleccién del naming. Como palabras representativas se adoptan IRy
LLEVAR por la palabra transportable, UNIDAD, TECNOLOGICO y RAPIDO.

De la lista anterior se ha hecho una seleccion de los sentimiento o
sensaciones que tendra que transmitir la marca, destacando CALOR,
CALIDAD, SALUDABLE, LIGERO, FACIL DE USAR.

Para analizar las palabras anteriores se ha observado su traduccién a
otros idiomas.

Palabra Ingles Francés Latin Aragonés
Natural Natural Naturel Naturalis Natura
Té Tea Thé Thea Té
Individual Individual Individuel Singulis Indibidual
Calor Heat Chaleur Calor Calor
Salud Health Santé Salutem Sald
Ligero Free/Light Lumiere Lux Lixero
Facil Easy Facile Facile Fazil
Llevar Carry Conduire Ducit Lebar
Ir Go Aller Eo Ir
Rapido Fast/Swift Rapide Celer Rapedo

/.1. Marca

Como inspiracion de las palabras anteriores surgen una serie de posibles
nombres para la marca, entre ellos destacan:

Tea&go / Te&go / Tea and Go / T&GO

Este naming expresa a la perfeccién la funcionalidad del producto.
Indica a que sector esta dirigido, el té, y con la palabra go se indica
movimiento, autonomia.

Teasy / T-easy / T-sy

Con este nombre se indica la facilidad de uso del producto, ademas de
jugar con la composicion de la misma pudiendose leer las palabras te/
tea/easy.

Unitea / Unité

Unitea expresa la unidad de los componentes del producto, la autonomia
al no necesitar un elemento externo, tratdndose de un producto Unico.

La eleccién del NAMING sera la de Tea&go. Tratandose de un producto
novedoso y con varias funciones ademds de la aparente, que es la
preparacion del té, se decide este nombre, ya que solo con el se define
el producto.



Tipo Marcario

Para ayudar a saber tipo de imagen es la adecuada para el producto
se realiza un estudio de tipo marcario, plasmado en la siguiente tabla.
En ella se expresa los valores que tendrd la marca y las preferencias de
tipos marcarios para esos valores.

TIPO LOGOTIPO
IMAGOTIPO | LOGOTIPO CON LOGOSIMBOLO | SiMBOLO
MARCARIO
FONDO
Nombre
XXX X
largo
Calidad
XXX XX XX
nombre +
Arquitectura
. XXX XXX XX X
simple
Lenguaje
del sector, XXX XXX XXX XXX XXX
predominio
Lectura corta
. . XX XXX XXX XXX XXX
distancia
Aplicacion o - .
sobre fondos
Otros
recursos XXX XX
grafico
TOTAL 8 15 14 14 10

/.1. Marca

Como resultado de la tabla se observa que los tipos marcarios mas
afines serian, Logotipo, Logotipo con Fondo y Logosimbolo.

Tratdndose de un concepto que quiere transmitir unidad, autonomia con
respecto al entorno, pero a su vez esta compuesto por varios elementos
se elige que el tipo marcario para la realizaciéon de la imagen sea un
Logosimbolo.



Logosimbolo

Para el desarrollo del logosimbolo se busca en primer lugar la tipografia
adecuada.

Debido a su caracter cercano se busca una tipografia caligrafica, otorga
dinamismo y movimiento, al contrario que las tipografias de palo seco, siendo
estas Ultimas visualmente mds estaticas.

Estas son algunas de las tipografias encontradas.

Tea&go

“"}gz e 4o

/.1. Marca

De las tipografias estudiadas las que mejor legibilidad tienen son:

/&a (P Correspondiente a la tipografia Voluptate_demao. El problema
de est@Aipografia es que no tiene ni letras mayusculas no simbolos, como se
observa, no se ha podido escribir el simbolo &.

E@& O : Esta tipografia es mas tiene todos los simbolos, mayusculas 'y
minusculas/ El inconveniente de esta tipografia es que es demasiado fina para
que a larga distancia se distinga bien el logotipo.

a'e Jeca &70



Logosimbolo
La elegida serd entonces la tipografia “Voluptate_demo*.

Como no tiene ni mayusculas ni simbolos, habra que combinar esta tipografia
con esta. De las anteriores, las letras que resultan mas atractivas son las de
la tipografia “Acryle Script Personal”. Combinando ambas tipografias se
comprueba que el resultado es optimo y transmite el la continuidad y los
valores deseados sin necesidad de modificaciones.

(X

/.1. Marca

Respecto al simbolo se va a utilizar el simbolo de la hoja, tan representativo en

el mundo del té.

Se propusieron dos alternativas

Hoja de té a dos tonos cuya unién con la
tipografia podria ser la utilizaciéon de la
zona verde como la T de “Tea”.

El inconveniente de este simbolo es que
puede confundir al usuario.

A continuacién se observa la alternativa
de logosimbolo.



Logosimbolo

La otra alternativa esla siguiente:

s

Este concepto representa el contorno
de una hoja horizontal. Por sus lineas
transmite dinamismo y movimiento.
Esto ultimo por a forma y por el acabado
abierto.

El logotipo podria fusionar con el simbolo
de la siguiente manera.

(X
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Esta ultima sera la opcidén a desarrollar, por los valores a transmitir y la
simplicidad del logosimbolo, ya que la primera opcidon puede llegar a ser
visualmente confusa para el usuario.



/.1. Marca

Logosimbolo

Para llegar a un buen resultado se han llevado una serie de cambios en la Como se puede observar la hoja ha sufrido una serie de cambios.
propuesta inicial

En un principio la esquina superior resultaba muy agresiva, destacando
demasiado y dejando mucho hueco en blanco una vez incluida la tipografia ya
que no podia centrarse correctamente.

El simbolo inferior sera el definitivo una vez vista la fusidn entre las partes

Z
J :
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Logosimbolo

Para terminar de cuadrar el logotipo y resaltar el caracter de fusién y continuidad
se propone esta solucion.

El extremo superior de la hoja seguira la curva definida por la T de la tipografia,
creando asi continuidad y unidad entre el logotipo el simbolo.

De esta manera se crea la sensacion de que la té forma parte de la hoja, pero
sin romper la legibilidad que proporciona la tipografia.

/.1. Marca

Para evitar que sea ilegible el nombre del logotipo debido a la continuidad de
las letras se decide que el simbolo & sea de otro color al resto del logotipo.
Para no crear demasiado contraste ni darle mayor protagonismo a la letra del
que tiene se decide que la hoja serad de ese mismo color. El resto de letras en
un principio sera negro.

(3

Para evitar crear demasiados contrastes y crear mayor fusion en el conjunto,
se elige otro color para la tipografia de las letras en vez del negro. Este serd
sustituido por un gris oscuro con matices verdosos que dardn un resultado mas
armonico.

(7
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Logosimbolo

El resultado final sera el siguiente. Para un mayor conocimiento de la marca,
como sus reglas y usos Ver el Anexo 3. Manual de Marca.




Eslogan
Los esléganes del producto sera ever&where y ever&time. La explicacion a
estos se encontraran en el manual de marca, Anexo 3. Manual de Marca, al

igual las Aplicaciones.

Podran utilizarse tanto juntos como separados, pero en el caso de que estén
incluidos en el logosimbolo solo se utilizard uno de ellos de la siguiente manera.

ever)where

/.1. Marca

everlstime
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Producto

En el producto el logosimbolo se encontrara en versién a una tinta y de color
blanco.




Packaging

Al no haber ningun producto de estas caracteristicas en el mercado sera
importante una buena campafa de comunicacion que llame la atencién del
usuario.

El producto por si mismo es visualmente atractivo y llamativo por esa razén se
propone un disefio de packaging conceptual el cual permita la completa visidén
del producto.

Por esta razén el envase serd transparente para que pueda verse el producto
por todos sus lados.

La eleccién de que sea redondo es porque utilizar formas angulosas, como
son los envases cuadrados romperian con la linea del producto, buscando asi
ademads similitud con el producto.

En los extremos del packaging estaran incluidos los accesorios adicionales del
producto.

Este podria ser el aspecto del packaging. Las medidas estimadas seran de un
didmetro de 100 mm por 300 de altura.
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Packaging. Logistica

Para el almacenamiento del producto y su transporte, es importante analizar la
logistica que se necesitara utilizar.

Para comenzar se utilizard tendrdn en cuenta las dimensiones de un palet
normalizado. Estas dimensiones son 1200 mm x 800 mm. El siguiente paso es
averiguar el tamafio normalizado de las cajas. En este caso se elegiran las cajas
con una base de 400 x 600 mm, esto permitira colocar 4 cajas en la base del
palet.

1200

800

400

600
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La altura maxima permitida en un almacén industrial es de 1,2 metros, siendo
la altura entre estanterias de 1,35 metros, por lo tanto la altura de las cajas por
palet no podra superar los 1200 mm.

Las cajas estandarizadas tienen unas alturas, entre otras de 350 y 500 mm. De
la primera se podrian apilar 3 niveles, mientras que de la segunda solo dos.
Teniendo en cuenta que verticalmente solo se podria apilar un producto por
caja, se elegira la primera para evitar un excesivo hueco vacio y asi poder apilar
mayor cantidad de productos, siendo 3 niveles en ves de 2. De esta forma se
dispondrian 12 cajas por palet.

1050

[/ /

A\

0

~l
~l
L



Packaging. Logistica

Por las medidas de la caja y las dimensiones del packaging, cabrian 24 producto
en posicidn vertical por caja. Disponiendo 6 a lo largo, 4 alo anchoy 1 a lo alto.

Teniendo en cuenta que en cada palet hay 12 cajas y en cada caja 24 productos,
se estima que se podran almacenar 288 productos por palet.

Para que el producto este siempre en posicidn vertical se indicara en la caja la
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orientacion que tiene que tener de la siguiente manera.
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Manual de Uso

Para que el usuario tenga clara cual es la secuencia del uso vy el alcance
que le permite el producto, se ha realizado un manual de uso del producto
simulando tres posibles situaciones. Este documento estard incluido en la
caja del producto, este hecho restringe las formas del mismo, ya que al ser un
packaging con el cual se trabaja la imagen de comunicacién no puede haber
elementos que dificulten su vision.

Por la razén previa el manual de uso estara ubicado en el interior de uno de
los extremos del packaging, junto a uno de los accesorios y tendra que tener
dimensiones reducidas, ya que el packaging tendra 100 mm de diametro.

Se ha decidido de esta forma que el manual sea de forma circular para
aprovechar el espacio, de 95 mm de diametro. El disefio del mismo se tratard
de varios discos unidos por un remache en un extremo del circulo y se podrd ir
consultando las hojas girdndolas sobre ese eje.

Esta aplicaciéon serd importante ademas en la campafia de comunicacién
porque servird también de folleto para dar a conocer el producto.
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Manual de Uso

La informacidn del manual serd y estara dispuesta de la siguiente forma.

Manual de Uso

Tapoén —b =

Filtro —m @

Embellecedor

Accesorio

Tmﬁy&

] Calentador
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Recipiente

Pieza Central

<«— lemo

Preparar el té en casa y
llevarmelo preparado

1. calentarel agua en esta posicion.
Elegir la temperatura adecuada a tu tipo de té.

| 2. cuando la luz verde se encienda es
= que ha llegado a la temperatura
adecuada. Meter el infusor en el agua
dandole la vuelta a la pieza central.

l
) |
el
a | \ 3. (Euando yase !‘\'a
= realizado la infusion
— extraer el filtro y cerrar
el producto. Comprobar

( \ @ que el tapon interno
a estd bien cerrado.

r
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Manual de Uso

Preparar el 1€ en casa y
llevarmelo preparado

4. sustituir el accesorio inferior por uno
de los otros dos. Si se va a querer volver a
calentar se elegira el accesorio con
conexion usb y sino se pondra el
embellecedor.

@

5. Cuando se quiera beber, aflojar el
tapon interior y beberlo en el

D recipiente superior.

Calentar el agua en casa'y
preparar la infusion fuera

1. calentarel agua en esta posicion.

Elegir la temperatura adecuada a tu tipo de té.
Se habra llegado a la temperatura deseada
cuando se encienda la luz verde.

2. Cambiar el accesorio calentador porel
embellecedor y transportar en esta

posicién. Comprobar que el tapén interior
esta bien cerrado.

Calentar el agua y Preparar
el té fuera de casa

3, Cuando la luz verde se encienda es que ha llegado
a la temperatura adecuada. Meter el infusor en el
agua dandole la vuelta a la pieza central

4. Una vez que se ha realizado

la infusién, aflojar el tapon
interior y beberlo cuando haya
reposado en el recipiente

superior.
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Calentar el agua en casa 'y
preparar la infusion fuera

3. Cuando se quiera preparar la infusién darle la
vuelta a la pieza central.

4. cuando se haya completado la
infusién aflojar el tapon interior y
D beberlo en el recipiente superior.

everswhere

everjstime

Calentar el agua y Preparar
el té fuera de casa

L. preparar el producto y colocalo en esta posicion.
Se podré transportar sin problemas. Comprobar que
el tapén interior este bien cerrado

2. Cuando se quiera preparar, calentar el
agua en esta posicion.

Elegir la temperatura adecuada a tu tipo de
té.




Tarietas

En el propio packaging se incluird también una tarjeta de empresa por si el
usuario tiene algun problema con el producto pueda tener un medio de
contacto para comunicarse. Siguiendo la linea del este disefio seran circulares.
Disponiéndose de la siguiente manera.

’Tea}}m

www. tea&go.com
info@teaandgo.com
Telf: 976 012 345 Fax: 976 678 901

/.72. Comunicacioén

Las tarjetas personales son las que poseera cada empleado con sus datos
profesionales, estableciéndose asi una mayor cercania con el cliente.

En la parte inferior sera de las mismas dimensiones y formas que una tarjeta
ordinaria, pero su parte superior formara la forma del simbolo de la empresa
mediante un troquel. Las dimensiones serdn de 70 x 37 mm

N

Eva Sarto Sanchez
Dep. Disefio / Delegado Ventas

Telf: 600 123 456
esarto@teaandgo.com

Eva Sarto Sanchez
Dep



Cartel Identificador

Se trata del cartel que estara situado encima de los productos en el punto de
venta. En el se puede observar la gama de colores ofertados resaltados con
mayor iluminacién con el logosimbolo y el eslogan de la marca.
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Cartel Identificador

Tea (e
7

averipwhere, everdjtime
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Tea&go es la marca de un pegueno electrodoméstico dedicado a la
preparacion de té a granel, pudiéndose preparar también cualquier
tipo de infusion en el mismo.

El producto se caracteriza por capacidad de movimiento e
independencia en la preparacion del té, no se necesitara un producto
adicional en ninguna de las fases de preparacion ni consumao, como
pasa en los productos actuales del mercado.

Las concepto basicos que expresa el producto y por lo tanto su
imagen y marca son las siguiente:

Natural - Calidad - Té - Individual - Transportable
Ligero - Rapido - Facil de usar

Namin

Tras analizar con detenimiento los conceptos a transmitir, “Tea&go” es
el naming elegido para la marca.

Tea&go expresa sin lugar a dudas la funcion del producto vy a que
ambito esta orientado. “Tea”, t& es esparnol, expresa la finalidad para
la cual el producto ha sido disenado, y “go”, ir en espanol, transmite
el valor de transportable.

Uniendo ambas palabras de la siguiente manera; “Tea&go” expresa
ademas la rapidez y comodidad que transmite el producto, vieniendo
a decir; “preparate y ve*

IDENTIDAD CORPORATIVA

Eslogan

La marca ademas tendra el siguiente eslogan que en ocasiones
acompanara al producto:

‘ever&where"

Dicho eslogan es un juego de palabras, naciendo del origen de la
palabra, “everywhere”, que indica que puede utilizarse en cualquier
lugar, puedes llevarte el producto donde quieras.

También visualmente se reconocen dos palabras. “ever” y “where”,
cuyo significado literal es “siempre” vy “lugar”, palabras que indican la
fidelidad del producto el cual va a poder ser utilizado siempre en el
lugar que el usuario prefiera.

Ambas palabras iran unidas por la letra “&”, siguiendo la misma

estructura del naming y evocando a la palabra dicha con anterioridad,

‘everywhere",

Siguiendo la misma linea podra utilizarse tambien como eslogan:
‘ever&time”

Teniendo la misma explicacion que el anterior. Se podran utilizar

ambos eslogans juntos, “ever&where, ever&time" separados por una

coma, siendo su significado:

“en cualquier momento, en cualquier lugar"
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IDENTIFICADORES

LOGOSIMBOLO

El logosimbolo estara compuesto por el naming de la marca y un
simbolo, los cuales estaran unificados, creando asi la imagen de la
marca.




LOGOTIPO

“Tea&go” expresa a la perfeccion la funcion del producto, siendo este
un producto que prepara té a granel y que puede ser transportado y
llevado con total comodidad a cualquier lugar para su preparacion.

Son dos las tipografias utilizada, ambas caligréficas, dandole asi
movimiento al logotipo y continuidad en la escritura, ensalzando asf
el caracter de unidad.

La primera tipografia utilizada es “voluptate_demo®, algunas de sus
letras no encajaban con la intencion de la marca, por esta razdon se
decidio cambiar de tipografia para la letra “T" y “&", Con ello otorga al
logotipo una imagen mas unificada y afin con la marca. La tipografia
utilizada para estas dos letras es “Acryle Script Personal Use".

Para darle méas protagonismo a las palabras y facilitar su lectura se la
palabra “tea" y “go" seran de color gris verdoso, correspondiente al
pantone 5477 Cy la letra “&" de color verde claro, correspondiente
con el pantone 368 C.

IDENTIFICADORES



Simbolo

Por el caracter natural del producto a tratar se decide utilizar la
simbologia de la hoja, tan representativa del té. Esta es sin relleno y
de trazo abierto ya que esta destinado a un producto transportable, vy
de esta forma se anade dinamismo al logosimbolo.

Esta sera de color verde claro, el cual es el color mas afin con el
sector de la infusion. El color utilizado sera el pantone 368 C.

IDENTIFICADORES




UNION DE LOGOTIPO Y SIMBOLO

Para formar el logosimbolo, el siguiente paso es la union del logotipo
y del simbolo.

La “T" y uno de los extremos del simbolo crearan una sensacion de
continuidad, caracteristica representada ya con la tipografia utilizada.
De esta manera ambos elementos guedaran fusionados e integrados
el uno con el otro.

El logotipo quedara ubicado en el interior del simbolo, envolviéndolo,
creando también fusion y dinamismo entre la palabra “go” y la hoja
con la forma aerodinamica de la Uftima.

IDENTIFICADORES




IDENTIFICADORES

CONSTRUCCION DEL LOGOSIMBOLO




ESLOCAN

La tipografia utilizada para el eslogan es “calibri’, la }5‘ al igual
que en el logotipo, se utllizara la tipografia “Acryle Script Personal
Use". Podra ser utilizado de forma independiente al logosimbolo, asf
como incluido en el mismo. Podran utilizarse cualquiera de los dos
esloganes, aungue cuando esté incluido en el logosimbolo nunca a
la vez, a eleccion del momento y situacion.

En este Ultimo caso tendra la misma longitud que la palabra “Tea"

sin contar con la parte superior de la Ty sera del mismo color gue la
palabra. Formando parte del logo podra tener dos posiciones.

everlwhere

ever)kwhere

IDENTIFICADORES
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IDENTIFICADORES

AREA DE RESPETO

Cada logosimbolo debe tener un érea de respeto para que ningun
objeto interfiera a su significado.

De esta manera la imagen actual precisa guardar un area de respeto
de una proporcion de 2x.

2x




IDENTIFICADORES

TAMANO MINIMO
El tamano minimo para la reproduccion del logosimbolo sera de 8mm
de altura.
Tamano real
Tm@w
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Versiones

Dependiendo del entorno de aplicacion se utilizara una version del
logosimbolo diferente.

Cuando el color del fondo sea blanco o claro la version sera la vista
hasta ahora

Tea }a

Cuando sea sobre un fondo oscuro se mantendra el color verde de
logo v se sustituira el gris por el blanco.

IDENTIFICADORES

En la version a una tinta del logosimbolo se usaran los colores
corporativos, los cuales son el pantone 5477 C, y el pantone 368 C,
pudiendose emplear también el blanco vy el negro.

Tuige)  Tuige

“leasqgo
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IDENTIFICADORES

POSICION

En los documentos oficiales en tamano Din A-4 se situara el
logosimbolo en la parte superior derecha, o en la inferior izquierda.
Se podran utilizar cualquiera de las versiones permitidas.




USOS INDEBIDOS
El logosimbolo jamas debe utilizarse como en los casos siguientes.

Utilizar una version diferente del logo que las definidas con anterioridad,
como por ejemplo:

Sin el simbolo. El mismo color la & vy el resto del
logotipo, asi como el trazo de la hoja.

"¢ (B ¢ 0

Utilizar un color diferente a los definidos con anterioridad.

Tuige)  Tuige)

IDENTIFICADORES

No utilizar un fondo del mismo verde que el del logosimbolo. En
ese caso Utillizar un fondo negro con la version correspondiente del
logosimbolo.
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IDENTIFICADORES

COLORES CORPORATIVOS

Los colores corporativos de la marca son:

Pantone Process Black C Pantone 368 C Pantone 5477 C
C--—0 R----28 C - 60 R 120 C--73 R---- 62
M---0 G----28 M-—-0 G- 184 M - 43 G----90
Y0 B-—-27 Y ---- 100 B---- 42 Y ---- 54 B---- 87
K---100 K---0 K -39

100% 10%




TIPOGRAFIAS CORPORATIVAS

Utillizar un mismo abanico de tipograflas ayuda a reforzar la imagen vy la
identidad de una marca, por esta razon se van a exponer una serie de familias
tipogréaficas que se podran utilizar en los documentos de Tea&go y que seran
por consiguiente las tipografias corporativas de la marca.

La tipografia corporativa que se debera utilizar sera la familia tipografica
Helvética. Esta ha sido elegida por su buena legibilidad y por su caréacter
amable que aumenta la confianza del usuario.

En algunos casos se utilizara tambien la familia Calibri. Para los titulos
Champagne and Limusines.

Helvética Neue Thin

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnnopqgrstuvwzyz
1234567890.:,,()il¢?" "€+-"/%=_

Helvética Neue Bold

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnnopqgrstuvwzyz
1234567890.:,;()i!e? “€+-*/%=_

IDENTIFICADORES

Champagne and Limusines

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopqgrstuvwzyz
1234567890.:,;0)11L?2"€+-"/%=_

Calibri Reqular

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopgrstuvwzyz
1234567890.:,;()i!é? " “€+-*/%=_

Calibri Bold

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopqrstuvwzyz
1234567890.:,;()i!é? “€+-*/%=_

Calibri Italic

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopqgrstuvwzyz
1234567890.:,;()ilé? “€+-*/%=_
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APLICACIONES

Tarjeta de Visita

Se ha disefiado dos tipos de tarjeta de visita, por un lado una genérica de
la empresa de forma circular y por otro una tarjeta personal con los datos
profesionales del empleado.

Qi j&

“leago

www. tea&go.com
info@teaandgo.com
Telf: 976 012 345 Fax: 976 678 901
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APLICACIONES

Tarjeta de Visita

Se ha disefiado dos tipos de tarjeta de visita, por un lado una genérica de
la empresa de forma circular y por otro una tarjeta personal con los datos
profesionales del empleado.

esarto@teaandgo.com

Eva Sarto Sanchez
Dep. Diserfio / Delegado Ventas
Telf: 600 123 456

Eva Sarto Sanchez
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APLICACIONES
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APLICACIONES

Carpeta
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APLICACIONES
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APLICACIONES

Manuak de Uso
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APLICACIONES

Cartel Identificador

26



PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

186

20

13 1 Componente Eléctrico U
12 1 Componente Eléctrico C
11 1 Regulador Polipropileno 1.11
10 2 Carcasa E Polipropileno 1.10
9 1 Accesorio Usb polipropileno 1.09
8 1 Tapén Polipropileno 1.08
7 1 Goma filtro Silicona 1.07
6 1 Embellecedor Polipropileno 1.06
5 1 Accesorio Cable Polipropileno 1.05
4 1 Filtro Polipropileno 1.04
3 1 Union Polipropileno 1.03
2 1 Contenedor superior Polipropileno 1.02
1 1 Conjunto Contenedor Inferior 1.01
Marca N° de Piezas Designacion y Observaciones Material y Medidas N° Plano
Fecha Autor Firma .
Dibujado 17/11/2014 Eva Sarto Sanchez --
Comprobado Equipo docente '
versen et TFRG. Preparador de Té | Codigo UNIZAR
Escala Titulo N° de Plano Theates
JU
Conjunto Producto 101

1.00

w
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N
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PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK
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1.03) (1.01
1.03 1 Exterior Acero inoxidable A-304|1.01.03
1.02 1 Interior Acero inoxidable A-304|1.01.02
1.01 1 Base Acero inoxidable A-304|1.01.01
Marca N° de Piezas Designacion y Observaciones Material y Medidas N° Plano
Fecha Autor Firma .
Dibujado Eva Sarto Sanchez =] ©
Comprobado Equipo docente '
Versién Proyecto , . EINA
1 TFG. Preparador de Té Cédigo UNIZAR
Escala Titulo N° de Plano I
L
1:2 Conjunto Contenedor Inferior 101 181
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PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

espesor de 0,5 mm

¢

1.01 1 Base Acero inoxidable A-304|1.01.01
Marca N° de Piezas Designacion y Observaciones Material y Medidas N° Plano
Fecha Autor Firma .
Dibujado Eva Sarto Sanchez =] ©
Comprobado Equipo docente '
Version Proyecto , . EINA
1 TFG. Preparador de Té Cédigo UNIZAR
Escala Titulo N° de Plano T
U
1:1 Base 10101 1]
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PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

M65x1

10

80

espesor de 0,5 mm

1.02 1 Interior Acero inoxidable A-304|1.01.02
Marca N° de Piezas Designacion y Observaciones Material y Medidas N° Plano
Fecha Autor Firma .
Dibujado Eva Sarto Sanchez =] ©
Comprobado Equipo docente '
Version Proyecto , . EINA
1 TFG. Preparador de Té Cédigo UNIZAR
Escala Titulo N° de Plano I
L
1:1 Interior 10102 | AA8

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK
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PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

AE-AE (1:2)
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espesor de 0,5 mm

1.03 1 Exterior Acero inoxidable A-304|1.01.03
Marca N° de Piezas Designacion y Observaciones Material y Medidas N° Plano
Fecha Autor Firma .
Dibujado Eva Sarto Sanchez =] ©
Comprobado Equipo docente '
Version Proyecto , - EINA
1 TFG. Preparador de Té Cddigo UNIZAR
Escala Titulo N° de Plano I
L
1:1 Exterior 1.01.03 101
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PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK
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2 1 Contenedor superior Polipropileno 1.02
Marca N° de Piezas Designacion y Observaciones Material y Medidas N° Plano
Fecha Autor Firma .
Dibujado Eva Sarto Sanchez =] ©
Comprobado Equipo docente '
Version Proyecto , . EINA
1 TFG. Preparador de Té Cddigo UNIZAR
Escala Titulo N° de Plano T
U
1:2 Contenedor Superior 102 1010
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PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK

PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK
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4,7
T
3 1 Union Polipropileno 1.03
Marca N° de Piezas Designacion y Observaciones Material y Medidas N° Plano
Fecha Autor Firma .
Dibujado Eva Sarto Sanchez =] -©
Comprobado Equipo docente '
Version Proyecto , 1 EINA
1 TFG. Preparador de Té Cddigo UNIZAR
Escala Titulo N° de Plano Theates
L
1:1 Unidn 1.03 101
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PRODUCIDO POR UN PRODUCTO EDUCATIVO DE AUTODESK
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1. Especificaciones de los materiales y elementos constitutivos del objeto del Proyecto

1.1 Listado de Materiales

Marca N2 Piezas Descripcion Material Plano
1 1 Conjunto Contenedor Inferior 1.01
1.01 1 Base Acero inoxidable A-304 1.01.01
1.02 1 Interior Acero inoxidable A-304 1.01.02
1.03 1 Exterior Acero inoxidable A-304 1.01.03
2 1 Contenedor superior Polipropileno 1.02
3 1 Unién Polipropileno 1.03
4 1 Filtro Polipropileno 1.04
5 1 Accesorio Cable Polipropileno 1.05
6 1 Embellecedor Polipropileno 1.06
7 1 Goma filtro Silicona 1.07
8 1 Tapdn Polipropileno 1.08
9 1 Accesorio Usb polipropileno 1.09
10 2 Carcasa E Polipropileno 1.10
11 1 Regulador Polipropileno 1.11
12 1 Componente Eléctrico C
13 1 Componente Eléctrico U
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1.2 Propiedades

Polipropileno

El polipropileno (PP) es el polimero termoplastico, parcialmente cristalino, que se obtiene de la
polimerizacidn del propileno (o propeno). Pertenece al grupo de las poliolefinas y es utilizado en
una amplia variedad de aplicaciones que incluyen empaques para alimentos, tejidos, equipo de
laboratorio, componentes automotrices y peliculas transparentes. Tiene gran resistencia contra
diversos solventes quimicos.

Propiedades fisicas:

Temperatura de fusion: 1682C
Densidad : 0,9g/cm3

Alta capacidad de recuperacion elastica
Alta resistencia al impacto.

Propiedades Mecadnicas:

Alargamiento a la Rotura ( % ): 150-300
Coeficiente de Friccion: 0,1-0,3
Moddulo de Traccion ( GPa ): 0,9-1,5
Resistencia a la Traccion ( MPa ) : 25-40
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1.2 Propiedades

Acero Inoxidable AlSI-304

Es el mas versatil y uno de los mas usados de los aceros inoxidables de la serie 300. Tiene excelentes
propiedades para el conformado y el soldado. Se puede usar para aplicaciones de embuticién
profunda, de rolado y de corte.

- Buenas caracteristicas para la soldadura, no requiere recocido tras la soldadura para que se
desempeiie bien en una amplia gama de condiciones corrosivas.

- La resistencia a la corrosion es excelente, excediendo al tipo 302 en una amplia variedad de
ambientes corrosivos incluyendo productos de petrdleo calientes o con vapores de combustion de
gases.

- Material apto para la alimentacién

- Propiedades mecanicas:

Resistencia a la fluencia 310 MPa
Resistencia maxima 620 MPa
Elongacién 30 % (en 50mm)
Reduccion de drea 40 %

Modulo de elasticidad 200 GPa

- Propiedades fisicas:

Densidad 7.8 g/cm3
Punto de Fusién: 1400-1455 grados

- Propiedades quimicas:

0.08 % C min
2.00 % Mn
1.00 % Si
18.0-20.0% Cr
8.0—10.5 % Ni
0.045% P
0.03%S

- Tratamientos térmicos: éste acero inoxidable no puede ser endurecido por tratamiento térmico
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1.3 Pruebas y ensayos

Las pruebas seran necesarias para comprobar que tanto las piezas como el producto ensamblado
cumplen unas condiciones optimas para su uso.

Una de las pruebas consistird en la medicidn de las piezas encargadas, respetando asi las dimensiones
aportadas por los planos.

Se realizard un ensayo de montaje y desmontaje para comprobar el estado de este, asi como la
proteccién de componentes internos que deban estar aislados del exterior.

Polipropileno (Termopldsticos)

A traccién:

- Norma UNE-EN ISO 527-2:2012.
Titulo: “Plasticos. Determinacion de las propiedades en traccidn. Parte 2: Condiciones de ensayo
de plasticos para moldeo y extrusion.”

-Norma UNE-EN ISO 294
Titulo: “Plasticos. Moldeo por inyeccion de probetas de materiales termoplasticos.”

Acero Inoxidable A-306

NORMA UNE-EN 10088-1:2006
Titulo: “Aceros inoxidables. Parte 1: Relacidn de aceros inoxidables”

Componenetes eléctricos

El proveedor se encargara del mostrar el certificado de garantia de este tipo de componentes.
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2. Montaije y Procesos de Fabricacion

Polipropileno

Las piezas de polipropileno seran llevadas a cabo por moldeo por inyeccién.
Acero Inoxidable A-306

El conjunto de piezas de Acero inoxidable esta compuesto por 3 piezas de este material unidas entre
si por soldadura. Seran soldadas de tal forma que entre pared y pared contendran una camara de
vacio.

La pieza numero 1.01 tendrd como preforma una chapa de 0,5 mm de acero inoxidable y a la cual se
le aplicard un troquel con el didmetro deseado.

La preforma de la pieza 1.02 serdn barras de espesor 0,5 mm que tendrdn que ser cortadas y se
realizard la rosca por estampacion.

La preforma de la pieza 1.03 serd una chapa de 0,5 mm de espesor a la que se le aplicara un repujado
con la forma de la pieza. El roscado se realizara por estampacion.

Montaje

Todos los componentes del producto estan unidos por roscas, a excepcion de las siguientes piezas.

Pieza 10, unida a pieza 5 y 9 por ajuste de seguridad, ya que en su interiér se encontraran los
componentes eléctricos.
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1. Introduccién

Como no se trata de un proyecto para una empresa real la realizaciéon de un presupuesto real no va a ser
posible.

Se ha tenido contacto con varias empresas, pidiendo ayuda para la realizacidon del presupuesto, tanto de
Inyeccidn de plasticos como de acero inoxidable.

Lamentablemente solo se ha podido conseguir el presupuesto de la pieza de acero inoxidable, pero dicha
empresa “masinox” no se trata de una empresa que se dedique a la fabricacién en serie, sino que se dedica
a una produccién mas manual. Por esta razén dicho presupuesto no seria valido. La fabricacion de la pieza de
acero inoxidable costaria con esta empresa 10 €, se fabricaria en media hora, contando con MP, que serian
alrededor de 1 €. La materia prima si que sirve como dato, pero al ser una empresa que no trabaja en serie el
presupuesto que propone solo serviria como coste de prototipado.

Por esa razdn se va proceder a la elaboracién del presupuesto por un método de valor diferencial.

2. Estimacion del Presupuesto
Valor Diferencial

Este método consiste en la el andlisis de precios de productos andlogos e ir afiadiendo a este el precio de los
valores afladidos del producto.

El producto base que se va a tomar es un termo de acero inoxidable y los valores afiadidos seran los siguientes.
- Contiene filtro para el té
- Tiene un hornillo eléctrico que permite regular la temperatura.

- Tiene la posibilidad de calentar el té por conexién usb

Los termos que de acero inoxidable, como hemos visto en el estudio de mercado (Anexo 1. Anteproyecto)
tienen un precio que varia entre los 8 y los 15 €.

Los termos con filtros para el té en cambio tienen un precio superior de unos 20 €. Se estimara que un termo
de acero inoxidable que ademas contiene un infusor costaria unos 25 €.

Los hornillos eléctricos del tamafio del que se necesita cuestan alrededor de 10-15 €, al igual que los
calentadores por conexion Usb que cuentan 10 €.

Si se suman los precios anteriores quedaria asi:
PV.P. = 25€(termo inox con filtro)+15€(H. eléctrico)+10€(C. usb)=50 €

El precio del producto seria de 41,32 € + iva.
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1. Introduccién

A ese precio se le van a restar los beneficios industriales que serdn de aproximadamente un 10 % y el margen
de distribucién que serd la mitad del precio del producto.

P=41,32/2-(10/100)*41,32 = 16,528 €
Dentro de los 16,528 € entrarian las materias primas, la mano de obra y los gastos fijos.
16,528 = MP + MOD + k

Para hallar los gastos fijos (k), existen una serie de formulas de estimacidn de costes que lo relacionan con la
MP y con la MOD. Una de ellas es k= 100% MP.

16,528 =2MP + MOD.
Con esta férmula se puede deducir que la materia prima seria igual a:
MP= (16,528 - MOD) / 2

No se va a poder averiguar el presupuesto por capitulos debido a falta de informacién.

Marca Plano Descripcion Unidades | Cantidad | Precio Importe
por
Unidad
1.01 1.01.01 Base ud
1.02 1.01.02 Interior ud
1.03 1.01.03 Exterior ud
2 1.02 Contenedor ud 1
Superior
3 1.03 Unién ud 1
4 1.04 Filtro ud 1
5 1.05 Accesorio Cable ud 1
6 1.06 Embellecedor ud 1
7 1.07 Goma Filtro ud 1
8 1.08 Tapdn ud 1
9 1.09 Accesorio Usb ud 1
10 1.10 Carcasa E ud 1
11 1.11 Regulador ud 1
Componente
12 Elégcrico C ud !
Componente
13 EIécFirico U ud !
Total (16,528 - MOD) / 2
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