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Resumen

En la provincia de Misiones, la produccion de té negro es una de las fuentes mas
importantes de la economia regional, con una concentracion de la produccién en la region
central de la provincia. En los estudios de diagndéstico divulgados, se marca la existencia de
problemas en el control del proceso de trasformacién primaria que se produce en la
industria. En este trabajo se presenta el andlisis en uno de los sectores iniciales del proceso
en una industria de elaboracién de té. El brote de té al ingresar en la industria se deposita
en el sector denominado como conservadora de té con una distribucion uniforme a los fines
de mantenerlo intacto y fresco para asegurar la calidad del producto final. El objetivo del
presente trabajo es realizar un analisis en la gestion del movimiento de la materia prima
(brotes de té) en las piletas de conservado, a fin de identificar si las practicas de manejo
que se tienen son las adecuadas para garantizar la conservacion de los brotes y que pase al
proceso siguiente sin alterar su calidad. Para el andlisis se utiliza la metodologia del
muestreo del trabajo, con el cual se analiza tanto las piletas de conservado en el que se
encuentra trabajando un operario, como asi también las cintas transportadoras que
alimentan el sector. El estudio puso en evidencia que existe una desigual distribucién del
brote de té en las piletas de conservacion lo cual puede deberse a la falta de continuidad en
la alimentacion del sector a través de las cintas transportadoras. Esta informacion deberia
ser considerada por la industria para tomar decisiones sobre el funcionamiento de la cinta
transportadora que alimenta los brotes desde el sector de recepcion hasta la conservadora.
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Introduccion

La produccién de té negro es una de las mas importantes fuentes movilizadoras de la
economia de la provincia de Misiones y sobre todo en la region central, donde el
departamento de Obera es el de mayor concentracion de la produccion. En los altimos
afios, desde el gobierno provincial y en conjunto con distintas instituciones entre ellos los
académicos, han impulsado diversos estudios orientados al diagndstico de la cadena
productiva del té, con la finalidad de mejorar la competitividad de cada uno de los
eslabones que componen la cadena productiva. En los estudios de diagnostico divulgados,
se marca notablemente la existencia de problemas en el control del proceso de
trasformacion primaria que se produce en la industria conocida como secadero de té. De
hecho no se menciona 0 mas bien no se detallan a que se deben los problemas de control
del proceso, los cuales desde un punto de vista de la gestion de procesos productivos
involucra una serie de factores que influyen en la produccion y por lo tanto afectan la
calidad del producto final. En este contexto es importante tener en cuenta que existen
varios factores que influyen en la produccion y por ende afectan el producto final. Factores
como proceso sin las especificaciones adecuadas, ineficiente uso de recursos, entre otros,
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Ilevan a generar desperdicios de materia prima, tiempo, energia, recursos involucrados en
el proceso, que ademas de dar como resultado un producto con caracteristicas alejadas de
las condiciones de disefio, generan un costo adicional en el proceso de produccion.

El estudio e identificacion de estos factores, permite minimizar y suprimir los desperdicios,
conocer las causas que lo generan, con el objetivo final de mejorar el proceso productivo y
mantenerlo bajo control.

En la industria telera la configuracion productiva tiene una secuencia de operaciones que
comienza con la recepcion de la materia prima que son los brotes de té, luego se tiene un
proceso de conservado de la materia prima hasta que se inicia el proceso marchitado,
enrulado, fermentado y secado. Cada una de estas etapas se deben realizar siguiendo las
especificaciones adecuadas para cada una de ellas teniendo en cuenta que la materia prima
puede sufrir alteraciones que afectan la calidad final del producto.

En este trabajo se presenta el estudio en una industria de secado de té, en la que se analizd
el sector denominado conservado, en el cual se almacena la materia prima, previo al
ingreso al proceso de secado. La operacion de conservado se realiza en piletas de
conservacion cuyo objetivo fundamental es el de mantener las caracteristicas del brote de
té como brote fresco es decir que el mismo no se queme o se destruya.

El objetivo del presente trabajo es realizar un analisis de la gestion de los brotes de té en
una de las primeras etapas del proceso de elaboracion de té (piletas de conservado), con el
fin de identificar si las practicas de manejo que se tienen dentro del sector son las
adecuadas para garantizar la conservacion de los brotes para que los mismos pasen al
proceso siguiente sin alterar su calidad. Si bien es cierto que todas las etapas del proceso
son importantes, la etapa de conservado es fundamental porque en ella se deben conservar
los brotes de té para mantener la continuidad de la produccién durante el periodo en el cual
no ingresa materia prima proveniente de las plantaciones de té, lo cual ocurre durante la
noche.

Metodologia

El estudio se llevo a cabo en el sector de conservado, el cual comprende las piletas de
conservado donde se almacena el té propiamente dicho, y las cintas de alimentacion que
trasladan el té desde la tolva de recepcion hasta las mencionadas piletas. Como es un
proceso de conservacion, deben existir determinadas caracteristicas que mantengan las
cualidades del brote inalterables, esto es, el té debe ser almacenado a razon de 100 kg por
m? y debe existir un caudal de aire a temperatura ambiente a fin de evitar que se produzca
un amontonamiento de la materia prima, lo que genera transformaciones en el brote de té
que inciden desfavorablemente sobre el producto final (De Bernardi y Prat, 2001).

El analisis se llevd a cabo mediante la técnica del estudio de tiempos, particularmente el
muestreo del trabajo, técnica que se utiliza para investigar la proporcion del tiempo que se
dedica a las diferentes actividades que constituyen una tarea o una situacion de trabajo
(Niebel, 2009). El estudio fue realizado al operario encargado del sector de conservado,
cuya actividad es la de alimentar utilizando un rastrillo, las cintas que llevan el té al sector
de marchitado, en la medida que este proceso lo requiera (figura 1). Asi también se
analizaron las cintas que alimentan el sector de conservado con té proveniente de la
recepcion.

Para aplicar el método, se realiz6 una primera observacion a fin de identificar claramente
lo que corresponden a los eventos de “trabajo” y "no trabajo” de este operario. Para el
evento “trabajo”, se identifico ademas en que zona del area de conservado se encontraba
trabajando el operario observado. Esta identificacion se realiz6 ya que se detectaba que
existian sectores donde se formaban pilas de botes de té, mientras que en otros
practicamente no habia producto almacenado (figura 2).
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Figura 2: Distribucion de té en sector conservado

Figura 1: Operario sector conservado

En funcién de esto, como primera actividad, se dividio el sector de conservado en cuatro
zonas, a fin de diferenciar en cuéles el operario encargado de alimentar las cintas de
marchitado permanecia mayor tiempo en actividad (Figura 3).

Z1 72

Figura 3: Division por sectores del rea de conservado

Para el caso del a cintas transportadoras, se fijé un sector de referencia en el que se realizé
la observacion para el muestreo, en este caso lo que se quiere conocer es si existe un flujo
continuo de materia prima sobre la cinta, por lo que el evento a registrar es las veces que se
observa vacia la cinta transportadora.

Se llevo a cabo una observacién aleatoria durante media jornada laboral para la toma de
muestras preliminares. A partir de esta muestra preliminar, adoptando un error del 4% y un
nivel de confianza del 95%, se obtiene la cantidad de muestras necesarias.

Para completar la cantidad de muestras requeridas, se programa un muestreo aleatorio
utilizando el médulo de Muestreo del software Design Tool 4.0, que permite programar los
dias y horarios en los que se realizaran las observaciones. Durante un periodo de 2 semanas
fueron recolectados los datos en los periodos de tiempo establecidos con el programa. Los
datos obtenidos fueron cargados y analizados con Excel, y se obtuvieron los resultados del
anélisis.

Resultados y Discusién

A partir de la muestra preliminar de 20 observaciones, se calcula el tamafio de muestras
necesarias, que resulta 493 para el operario, y 357 para la cinta. En base a estas cantidades
se toman 500 muestras para ambos, distribuidas 250 en la primera semana y las restantes
en la segunda semana de muestreo. En la tabla 1 se observa una parte de la planilla,
generada por el software Design Tool 4.0, de los horarios en que se realizé el muestreo,
considerando el periodo de trabajo de lunes a viernes, entre las 7 y las 19 horas y con una
hora de descanso entre las 12 y las 13 horas. En general se han tomado entre 40 y 50
muestras aleatorias por dia, durante las dos semanas en que se llevo a cabo el estudio.

Tablal: Planilla con los horarios de muestreo



Primer Semana Segunda Semana

07-12 13-19 07-12 13-19
Lunes 24 19 20 31
Martes 31 23 27 26
Miércoles 31 25 24 25
Jueves 26 30 23 22
Viernes 21 20 29 23

Los resultados obtenidos, demuestran que el operario del sector de conservado, se
encuentra en actividad el 74% del tiempo (evento “trabaja’). En el periodo que se
encuentra trabajando, se observa que el operario permanece mayor cantidad de tiempo en
las zonas 1y 2, tal como se demuestra en la figura 4.

Cantidad de trabajo en cada zona
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Figura 4: Porcentaje de tiempo de trabajo en cada zona del sector Conservado

Por otro lado, para el caso de las cintas transportadoras se observa que un 23% de las
observaciones la cinta transportadora que conecta el sector de recepcion del brote y el
conservado, se encuentra vacia.

Analizando los resultados se podria decir que la mayor permanencia del operario en los
sectores 1y 2 se debe a una mayor acumulacion de materia prima en esta zona, esto genera
una desigual distribucion del brote en la planchada de conservado lo cual no cumple con la
uniformidad requerida para mantener la calidad inalterable del brote de té. La mayor
acumulacion de materia prima en las zonas mencionadas puede estar justificada por la falta
de continuidad en la cinta de alimentacion del sector, que como se observd en los
resultados en un 23% de las veces la cinta no transportaba material durante el momento
observado.

La desigual distribucion del brote genera la acumulacion de la materia prima en la
planchada lo cual forma pilas de brotes de té, dificultando la aireacién uniforme del
producto y con ello el posible deterioro de la materia prima por un mayor tiempo de
permanencia en almacenamiento.

Conclusiones

Para obtener un producto con las calidades requeridas, es preciso que se mantengan
controles estrictos durante todo el proceso productivo. En general, en las industrias locales
de elaboracion de te, no se mantienen procesos estrictos, lo que produce variaciones en el
producto final obtenido. En el estudio llevado a cabo, se ha realizado un analisis sobre una
de las primaras etapas del proceso productivo sobre el que no se tienen controles, y que
puede influir significativamente sobre la calidad del té.

Al tratares de un producto perecedero, es importante que el sistema de almacenamiento de
los brotes de té en el sector de conservado, siga un sistema FIFO (First In, First Out), es
decir que la materia prima que ha entrado primero al sector, sea la primera en pasar al
proceso siguiente, a fin de evitar acumulaciones que alteren las condiciones del producto.
El estudio realizado pone en evidencia que no se respeta estrictamente este método, ya que
se genera una acumulacion del brote de té en determinados sectores, mientras que otros



permanecen practicamente vacios, generando la formacion de pilas de brotes de té lo que
incrementa el tiempo de permanencia en el sector de conservado de determinados lotes de
materia prima. Esta desigual distribucion puede ser justificada por las interrupciones en la
alimentacion de la cinta transportadora al sector. Si bien no representa un valor elevado,
este deberia ser practicamente nulo para que no existan dificultades en la distribucion del
brote de té en el sector de conservado.

El andlisis permitio identificar que las practicas de manejo de este sector no son las
adecuadas para garantizar la conservacion de los brotes y mantener su calidad para el
proceso siguiente.
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