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RESUMEN 

La “Propuesta de implementación de valor agregado y de sistemas de gestión de 
calidad e inocuidad alimentaria, en pequeñas PyMEs tealeras de la provincia de 
Misiones” es un trabajo ejecutado entre el Consejo Federal de Inversiones y el Ministerio 
del Agro y la Producción de la provincia de Misiones.  

Mediante este proyecto se relevó información para el conocimiento de la situación 
actual que atraviesa el sector y las necesidades de inversión de los establecimientos 
elaboradores de té en rama de la provincia de Misiones. Se obtuvo información adicional 
sobre los requerimientos de los compradores a la hora de elegir su proveedor de té en 
rama. Analizando de manera conjunta las necesidades de la demanda y las 
características de la oferta.  

Para ello, se realizó entrevistas telefónicas a los compradores y a los elaboradores 
de té en rama. Se realizó un trabajo in situ mediante visitas a planta y auditorias 
presenciales, a 10 empresas elaboradoras que se inscribieron para participantes del 
proyecto.  

El informe está dividido en dos apartados, primeramente, el análisis de la 
demanda y luego, el análisis de la oferta. Cada apartado contiene el análisis de los 
resultados y sus conclusiones particulares.  

Con toda la información obtenida se realizó un análisis de situación del sector que 
permitió conocer las inversiones necesarias a realizar en las empresas elaboradoras de 
té en rama y recomendar propuestas de trabajo, que permitirían mejorar la producción 
de té en rama y a su vez, a los establecimientos que lo producen. Reposicionando al 
elaborador frente al mercado.  
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INTRODUCCION 

 

En la Provincia de Misiones se elaboran por año cerca de 80.000 toneladas de té 
seco a través de 75 plantas elaboradoras de las cuales unas 20 son pequeños 
elaboradores que producen té negro sin tipificar (té en rama) producto intermedio que 
compran las empresas exportadoras lo tipifican para luego mezclar con su producción y 
finalmente exportar.  

Estas empresas productoras de té en rama están desapareciendo, en los últimos 
10 años cerraron 10 de estas plantas y las que están en funcionamiento lo hacen a 
prácticamente menos del 50 % de su capacidad de elaboración. 

Por esta razón durante los meses de junio a agosto se llevó a cabo un diagnostico 
empresas elaboradoras de té en rama de la zona, de las 20 empresas existentes en la 
provincia fueron 10 las que participaron activamente del proyecto. 

Se realizó un análisis individual recabando información general de la planta. 
Además, se realizaron auditorias presenciales para verificar el estado de adecuación de 
la planta y las chacras para llevar adelante la certificación de Buenas Prácticas de 
manufactura (BPM), Análisis de puntos críticos de control (HACCP en inglés) y la Norma 
Rainforest Alliance (RA). 

Además, de forma simultanea se llevó a cabo una encuesta telefónica a los 
principales compradores de té en rama, para evaluar qué es lo que busca al momento 
de la compra y que determina su elección.  

Para ello, el presente estudio se divide en dos bloques.  

El primer bloque analiza las características de la demanda, que busca el 
comprador, como elige a sus proveedores, condiciones que debe cumplir el producto, si 
brinda algún tipo de asistencia.  

El segundo bloque analiza las características de la oferta, analizando la situación 
actual de las plantas elaboradoras de té en rama, sus necesidades de inversión, su 
estado frente a la implementación de normas, las condiciones edilicias, estado en cuanto 
a cumplimiento con la legislación vigente, entre otras.   
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PRODUCCION DE TÉ  

La región tealera argentina, concentrada en las provincias de Misiones y 
Corrientes, es la más austral del mundo. El destino principal de su producción es la 
exportación. Siendo el principal comprador EEUU.   

A partir de los brotes de té (Camellia Sinensis) se pueden obtener todas las 
variedades de té del mercado té blanco, té rojo, té verde, te negro, etc.  

Se conoce como té en rama, al té que no ha sido sometido a un proceso de 
molienda y clasificación. Se caracteriza por su aspecto de hojas grandes enrolladas de 
color negro o verde y palitos marrones. Él te en rama puede ser con palo o despalado 
dependiendo si es sometido a un proceso de clasificación mediante el uso de una 
zaranda que permite la separación de los tallos (palitos) más gruesos.  

 

Figure 1. Plantaciones de té (Camellia Sinensis) 

OBJETIVOS 

Los objetivos del proyecto son:  

 Caracterizar y describir al segmento y sus actores. Identificar y detallar tanto su 
problemática como las oportunidades de mejora, líneas de acción e inversiones 
necesarias. 

 Realizar una propuesta para la implementación de Sistemas de Gestión de la 
Calidad e Inocuidad alimentaria, en particular para las Buenas Prácticas de 
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manufactura BPM y Análisis de Peligros y puntos críticos de control HACCP para 
la producción y la industrialización del Té y alternativas de valor agregado, para 
diez Pymes de la provincia de Misiones. 

 Identificar alternativas de inversión para la sostenibilidad de los emprendimientos. 

 

ALCANCE 

El estudio abarco el análisis in situ de 10 empresas elaboradoras de té en rama, 
las empresas se encuentran ubicadas en la zona centro de Misiones en los 
departamentos de Oberá, Cainguás y 25 de Mayo y en la zona norte en los 
departamentos de San Pedro y Guaraní. De las empresas relevadas el 100 % elabora té 
negro en rama, una produce té tipificado recientemente. Y de las empresas visitadas, 
solo una produce además de té negro, té verde en rama.  

 

TAREAS DESARROLLADAS 

 

1. SELECCIÓN DE EMPRESAS BENEFICIARIAS 

Como primera instancia del proyecto se actualizó un listado de contactos tanto de 
secaderos elaboradores de té en rama como de compradores de té en rama, este listado 
fue desarrollado de manera con junta con el Director General de Yerba Mate y Té y la 
Subsecretaria de Desarrollo y Producción Vegetal. 

Debido a la situación de pandemia y a las restricciones, se decide realizar la 
convocatoria a la participación del proyecto de manera virtual.  

De la convocatoria virtual se inscriben 10 secaderos elaboradores de té en rama, 
logrando el objetivo inicialmente pautado.  

Siendo un total de 8 secaderos ubicados en la zona centro de la provincia en los 
municipios de Colonia Alberdi, Campo Grande, Campo Viera, Los Helechos y 25 de 
Mayo. Y 2 secaderos ubicados en zona norte en los municipios de San Vicente y San 
Pedro. (ver Tabla 1).  
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EMPRESA LOCALIDAD 

Casa Iguazu 25 de Mayo 

Beckis, Lucas Campo Grande 

Punta de Oro SRL  Campo Grande 

Establecimiento Ruta 210 Campo Viera 

Ryll, Marisa Campo Viera 

Don Maximo SRL Campo Viera 

Hoy, Nikon Col Alberdi 

JCK SRL Los Helechos 

Tepper, Gerardo Jorge  San Pedro 

Coop Agr. Tealera S. Vicente San Vicente 

Tabla 1. Listado Beneficiarios del proyecto 

 

2. RECOLECCION Y RECOPILACIÓN DE DATOS  

Para la recopilación de datos se desarrollaron dos modelos de encuestas, una 
orientada a encuesta telefónica a ser realizada a los compradores de té en rama y otra 
orientada a los elaboradores de té en rama.  

Las mismas fueron diseñadas en formato google forms. Lo que permitió ir 
procesando de manera simultánea la información obtenida. (Ver Anexo 1) 

La finalidad de la encuesta telefónica a los elaboradores de té en rama persiguió 
actualizar el listado de contactos existente, establecer un primer contacto para 
determinar la realidad que está viviendo, la situación de la planta, las necesidades de 
inversión y cotejar con lo solicitado por el comprador. 

  

3. ANÁLISIS Y EVALUACIÓN DE DATOS 

3.1     DEMANDA 

3.1.1 ANALISIS DE LOS COMPRADORES DE TÉ EN RAMA 

Se establece mediante el proyecto realizar una encuesta a los compradores de té 
en rama de la provincia, evaluando las necesidades y requerimientos que tiene la misma 
para continuar comprando y cuáles son los criterios de selección de proveedores.  

Se confeccionó una lista de contactos con los principales compradores de té en 
rama del país. Los mismos se encuentran en la provincia de Misiones.  

Para ellos se diseñó un modelo de encuesta (Ver Anexo 2) para realizarse de 
forma telefónica a los compradores. 
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La finalidad de la encuesta fue identificar que busca el comprador en los 
proveedores de té en rama, porque lo elige y que espera de ellos, como también así, que 
recomienda desde una visión particular que deben realizar los elaboradores de té en 
rama para mantenerse en el mercado.  

La misma fue realizada a 7 empresas compradoras sobre un total de 11.  

Los ítems evaluados han sido: tipo de producto comprado, criterios a la hora de 
seleccionar un proveedor, criterios de calidad, asesoramiento y/o capacitación brindada, 
y un ítem de recomendaciones al proveedor.  

 

3.1.2  RESULTADOS OBTENIDOS 

TIPO DE PRODUCTO  

El 88% de los compradores encuestados aún compran té en rama (1 de los 
entrevistados dejo de comprar), y de estos solo el 50% compra además té tipificado 
(Figura 1). 

Ante la pregunta de si compraría té tipificado los mismos expresan que debido a 
la heterogeneidad que hay entre los productos elaborados por los proveedores de té en 
rama, y teniendo en cuenta que los compradores tienen todo el sistema de tipificación en 
sus plantas, los mismos prefieren continuar con la compra de té en rama, aunque su 
proveedor decida elaborara té tipificado.  

 

 

Figura 1. Tipo de producto comprado 
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CRITERIOS DE SELECCIÓN DE PROVEEDORES 

- El 100 % de las empresas entrevistadas concordaron que lo importante a la 
hora de seleccionar un proveedor es la calidad del producto elaborado, 
teniendo en cuenta el sabor, color y aspecto de la rama a adquirir; y la 
ausencia de desvíos como quemado, tostado, ardido, contaminación con 
humo, etc. 

- El 63% resaltó como un criterio fundamental la implementación de Buenas 
prácticas de manufactura para mantener la inocuidad del producto y lograr la 
trazabilidad.  

- El 25% explico la necesidad de contar con certificación RA (Rainforest 
Alliance)  

- Y el 13 % restante buscan confiabilidad para cumplir con los volúmenes 
pautados (Figura 2) 

 

 

Figura 2. Criterios para la selección de proveedores de té en rama 

 

CALIDAD DE PRODUCTO 

La calidad del té se determina mediante catado industrial para evaluar 
características organolépticas como es el color, el sabor y el aroma. Además, mediante 
ensayos se determina las características microbiológicas, el contenido de palo y de 
humedad. Todo esto conforma la calidad del producto.  
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El cliente a la hora de seleccionar un proveedor, lo hace por la calidad del producto 
obtenido, y dentro de este criterio lo fundamental es la calidad de la taza, es decir, el 
sabor del té. Que el mismo cumpla con el parámetro de calidad establecido por el cliente 
y que esté libre de defectos de elaboración (sabor a humo, tostado o crudo). (Ver Figura 
3) 

Uno de los criterios que no se tuvo en cuenta y que surgió en las entrevistas, es 
la calidad microbiológica del producto, el mismo se utiliza como materia prima para la 
elaboración de blends de exportación, los países destino tienen requerimientos 
microbiológicos a cumplir y estos dependen no solo de los cuidados y controles durante 
el proceso de elaboración, sino de las condiciones de recepción del brote, 
almacenamiento del producto terminado y las condiciones de inocuidad de la planta.  

 

 

 
Figura 3. Calidad del producto- Criterios de selección 
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Figura 4. Catado industrial de té 

 

 

ASESORAMIENTO  

El 87,5% de los entrevistados brinda asesoramiento a sus proveedores. Las 
formas de asesoramiento pueden ser visitas a planta, charlas informales, capacitaciones, 
recomendaciones, etc. (Figura 4) 

 

Figura 5. Asesoramiento a proveedores 
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El 87,5% de los entrevistados realiza visitas a planta durante la zafra, también 
brinda capacitaciones o charlas informales al personal y a los dueños, y 
recomendaciones para la mejora de procesos y mejoras edilicias. También algunos de 
ellos envían a los proveedores los resultados de los análisis de los productos 
muestreados durante las visitas. (Figura 5) 

 

 

Figura 6. Principales ejes de asesoramiento a productores 

 

3.1.3 CONCLUSION 

Las empresas compradoras buscan calidad y uniformidad del producto obtenido, 
que se adapte a las necesidades del mercado y que cumplan con los parámetros de 
calidad e inocuidad establecido por sus clientes. Esto hace que estas empresas 
compradoras de té en rama, en busca de mantener la calidad del producto ofrecido, 
decidan elaborar su propio producto y no depender de materia prima elaborada en otro 
establecimiento. Esto deja al elaborador de té en rama a merced de las necesidades del 
comprador.  Por el momento, todavía hay algunas empresas que no elaboran su propio 
té, sino que compran únicamente té en rama y tipifican, para luego exportar, dándole 
valor agregado al producto.  

En todos los casos el comprador no desea obtener té tipificado ya que en todas 
las plantas cuentan con los equipos para la molienda y tipificación del té en rama y de 
esta manera aseguran la uniformidad del producto ofrecido, armando los blends en 
función de los pedidos de exportación y asegurándose la homogeneidad del producto a 
exportar. 
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Lo que considera más relevante a la hora de seleccionar un proveedor es la 
calidad del producto, principalmente la calidad de la taza, sin defectos de sabor y que 
esta calidad se mantenga a lo largo de toda la zafra.  

Por otra parte, requiere que el proveedor mejore el proceso de elaboración, 
teniendo más control durante el proceso de elaboración y cuidando la inocuidad del 
producto desde la recepción de hoja verde, elaboración y almacenamiento. 

 

3.2     OFERTA 

3.2.1 ANALISIS DE LOS ELABORADORES DE TÉ EN RAMA 

Se establece mediante el proyecto realizar una encuesta a la totalidad de los 
elaboradores de té en rama de la provincia de Misiones y realizar una visita al 
establecimiento de las 10 empresas que se inscribieron para participar del diagnóstico.  

Primeramente, se confeccionó una lista de contactos con los 20 elaboradores de 
té en rama de la provincia. 

Para ellos se diseñó un modelo de encuesta (Ver Anexo 1) para realizarse de 
forma telefónica. Y dos modelos de auditoría diagnóstico, una para BPM y HACCP y otra 
para la norma RA, a realizar de forma presencial a los participantes del proyecto.  

La finalidad de la encuesta fue identificar datos de contacto, capacidad instalada, 
capacidad máxima, tipo de combustible utilizado en la generación de calor, norma 
implementada o certificada y necesidades de inversión.  

La misma fue realizada a 16 empresas elaboradoras sobre un total de 20.  

A las 10 empresas inscriptas además se relevó maquinaria existente en la planta 
y se realizó una auditoría en Buenas Prácticas de manufactura y HACCP (Análisis de 
puntos críticos) y Normativa RA (Rainforest Alliance) para determinar la línea de base 
que se encuentran los mismos para la obtención de alguna de estas certificaciones.  

 

3.2.2 RESULTADOS OBTENIDOS 

TIPO DE EMPRESA 

De las 16 empresas encuestadas se verifico que el 44% son SRL (7 empresas), 
38% unipersonales (6 empresas), 12% cooperativas (2 empresas) y 6% SA (1 empresa). 
(Figura 6)  
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Figura 7. Forma jurídica adoptada por los secaderos 

  

PRODUCTO ELABORADO 

De las empresas entrevistadas 15 elaboran aun té en rama que venden a mercado 
interno, y solo una ya se encuentra elaborando té tipificado, este último, se encuentra 
exportando su producto a países limítrofes (Figura 7).  

 

 

Figura 8. Tipo de Producto elaborado 



    

18 | Página 
 

De las que elaboran té en rama el 69% elabora te en rama despalado y el 31% 
restante elabora té en rama sin despalar (Ver Figura 8). Esto quiere decir, que 11 
empresas poseen zarandas para realizar una primera clasificación y eliminación de palo. 

 
Figura 9. Elaboración de rama despalada 

  

Figura 10. Te en rama  
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Figura 11. Té tipificado 

 

CAPACIDAD PRODUCTIVA 

Todas las empresas encuestadas se encuentran trabajando por debajo de su 
capacidad instalada debido a una baja progresiva en las compras por parte de los 
clientes, ya que los mismos están optando por elaborar su propio té. Además, se observó 
una merma en la producción de hoja verde en la última zafra comprendida entre los 
meses de octubre 2020 a mayo 2021 por condiciones climáticas desfavorables para la 
brotación de las plantaciones de té.  

En la figura 9 podemos observar como las 16 empresas encuestadas trabajan 
muy por debajo de su capacidad instalada. De las mismas, el 44% se encuentra 
trabajando por debajo del 25 % de su capacidad máxima, el 25% se encuentra entre el 
25 y el 50 de su capacidad, el 25% se encuentra usando entre el 50 y 74%, pero solo un 
caso alcanzo el 75 % de uso de su capacidad instalada.  
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Figura 12. Producción vs capacidad instalada en Toneladas/año 

 
Figura 13. Porcentaje de uso de capacidad instalada. 

 

FORMALIZACION  

En el capítulo 13 del Código Alimentario Argentino establece que todo 
establecimiento donde se produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, conserven y/o 
expendan deben estar registrados ante la autoridad sanitaria correspondiente.  Por lo 
tanto, indicamos que un elaborador de té en rama se encuentra formalizado cuando 
aparte de contar con habilitación municipal, se ha inscripto en el RNE – Registro Nacional 
de Establecimiento.  

De los entrevistados solo el 19 % se encuentra inscripto en el Registro Nacional 
de Establecimiento. El 81 % restante solo cuenta con habilitación municipal.   
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Figura 14. Inscripción en el Registro Nacional de Establecimientos 

 

CERTIFICACIONES 

Para poder exportar los diferentes países destino exigen a la planta y al producto 
contar con alguna certificación, como el principal destino es el mercado de EEUU, estos 
exigen contar con certificación Rainforest Alliance en las chacras de los productores.  

Por otra parte, desde Argentina se exige por ley que todas las empresas 
elaboradoras de alimentos tengan implementado Buenas prácticas de Manufactura, es 
por ello que se evaluó si las empresas elaboradoras de té en rama cuentan con alguna 
certificación.  

De la totalidad de empresas entrevistadas, solamente 4 cuentan con chacras 
certificadas Rainforest Alliance y una de ellas además posee certificación de producto 
orgánico otorgado por la OIA. Ninguna cuenta con certificación BPM en planta.  

Estas empresas que optaron por certificar RA u OIA lo hicieron por exigencias del 
comprador.  
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Figura 15. Cantidad de empresas certificadas y certificación obtenida 

 

GENERACION DE CALOR 

En el año 2007, se promulga la ley 26.331 que promueve la conservación y 
aprovechamiento sustentable de los montes nativos y en 2015 la Ley N°27.191 que 
promueve la generación de energía de fuentes renovables entre otras normativas. Dentro 
del marco de la proliferación de normativas ambientales, en el año 2010 se sanciona en 
Misiones la Ley NºXVI-106 que establece un Marco Regulatorio de los Recursos 
Dendroenergéticos Renovables. La misma establece la prohibición del uso de leña nativa 
en la industria a partir del año 2015.  

A pesar de la sanción de estas leyes mencionadas, durante las visitas se 
observaron que aún hay muchas empresas que están utilizando leña para la generación 
de calor, no adecuándose a lo que establece la ley.   

El 47% de las empresas se encuentran utilizando aun leña para la generación de 
calor en las diferentes etapas de elaboración. El 42 % utiliza chip de pino o eucalipto, 
mientras que el 11% utiliza aserrín o viruta.  
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Figura 16. Insumo utilizado para la generación de calor 

PRINCIPALES COMPRADORES 

Según la encuesta se puede observar que Casa fuentes es el principal comprador 
de té en rama, el cual compra a 8 de las 16 empresas entrevistadas. Luego le siguen 
Santiago Zabala, Valmitran y Koch Tschirsch.  

 

Figura 17. Principales compradores de té en rama 

 

EXIGENCIAS DEL CLIENTE 

El 69% de los compradores de té en rama tiene algún tipo de exigencia con sus 
proveedores. Mientras que el 31% no posee requisitos a cumplimentar para la compra.  
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Algunas de estas exigencias son mejoras en el proceso y controles durante la 
elaboración.  

 

Figura 18. Exigencias de clientes a sus proveedores 

En la figura 16 podemos observar que los requerimientos realizados por los 
compradores se pueden agrupar en 6 ítems, de los que se encontró que los más 
importantes son mantener la calidad del producto ofrecido, cumpliendo con las 
exigencias del comprador durante toda la zafra. Luego le sigue mejoras en la inocuidad 
del producto como ser producto libre de contaminantes físicos, químicos y 
microbiológicos y mejoras en las condiciones de higiene de las instalaciones, etc. Y luego 
le siguen mejoras en control de proceso, mejoras edilicias, trazabilidad y por último contar 
con certificación RA.  

Si tenemos en cuenta que mejoras control en proceso, mejoras edilicias, 
trazabilidad e inocuidad son ítems que forman parte de las Buenas prácticas de 
manufactura, al agrupar estos en un solo ítem denominado implementación BPM. 
Podemos observar en la figura 17 que el ítem más importante requerido por los 
compradores es la implementación de BPM en los secaderos de té en rama, luego le 
sigue calidad de producto y finalmente certificación RA. 
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Figura 19. Exigencias de los compradores a los secaderos de té en rama 

 
Figura 20. Requerimientos clientes agrupado 

 

INVERSIONES 

El 100% de los entrevistados desea realizar algún tipo de inversión. Las 
principales son adquisición equipos como: equipo para tipificación, molinos, zarandas de 
palo, quemador de chip, cuerpos de marchitado, construcción de calefactor y 3 empresas 
desean realizar la construcción de depósitos. De las empresas entrevistadas dos desean 
incorporar una línea completa de elaboración. Y otras dos apuestan por la instalación y 
adecuación de su empresa para la elaboración de té en hebras. (Ver en detalle tabla 2) 
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Tabla 2. Inversiones propuestas por elaboradores 

 

DIAGNOSTICO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 

A la totalidad de las empresas participantes se realizó un diagnostico mediante 
una auditoria avanzada en el establecimiento evaluando Almacenamiento y transporte 
de producto terminado, Control de calidad, Control de plagas, Condición de las 
instalaciones, Mantenimiento, Materia Prima e insumos, Prácticas del personal, 
Saneamiento, Material extraño, Trazabilidad, HACCP, Proceso de elaboración, 
Calibración de equipos, Aseguramiento de calidad, Producto terminado, Requisitos para 
la manipulación de alérgenos, Requisitos  legales. Usando como base el Codex 
Alimentario versión actualizada año 2020.  

Como se puede observar en la figura 14, podríamos agrupar a las empresas en 
tres grupos de avance en la implementación de las Buenas Prácticas de Manufactura. 
Aquellos que se encuentran en una condición avanzada, intermedia o básica.  

Implementación Avanzada: integrada por 1 empresa, la cual se halla en 
condiciones de certificar BPM. Con un porcentaje de implementación del 68%. 

Implementación Intermedia: integrada por 2 empresas cuyo porcentaje de 
implementación se encuentra cercano al 50%. Que puede avanzarse en continuar con 
la implementación y capacitaciones para lograr la certificación en un corto plazo.  
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Implementación básica: integrada por 7 empresas cuyo porcentaje de 
implementación está por debajo del 40 %. Y requiere trabajos de reformas edilicias, 
capacitación, confección de manuales y registros y todas las tareas referentes a la 
implementación de la norma.  

 

De los ítems evaluados los más problemáticos son temas relacionados con;  

1. Saneamiento: las empresas deben contar con procedimientos de limpieza y 
registros, uso de productos para limpieza aprobados.  

2. Control de plagas, la mayoría de las empresas evaluadas no cuentan con un plan 
para el manejo integrado de plagas y solo realiza en caso de necesidad una 
fumigación externa para arañas y mosquitos.  

3. Sistema de trazabilidad algunas empresas llevan registros, pero no todas pueden 
realizar la trazabilidad hacia atrás, es decir, desde el producto final hasta la 
materia prima, muchas empresas no cuentan con loteo en producto terminado, 
rotulado y registros. 

4. Control de material extraño, las empresas deben contar con imanes, filtros, 
trampas de aire, realizar controles y mantener registros, realizar control de vidrios, 
plásticos quebradizos y astillables. Las empresas visitadas contaban con un 
control de material extraño.  

5. Controles de calidad en producto, realizar análisis sensoriales y de laboratorio al 
producto terminado 

6. Calibración de equipos, la mayoría de las empresas no realiza calibración de sus 
equipos de medición, como ser sondas de temperaturas, basculas y balanzas, en 
algunos casos se realiza una verificación de funcionamiento.  

7. Requisitos legales; la mayoría de las empresas participantes no cuentan con 
inscripción RNE, capacitación en manipulación segura de alimentos y contar con 
carnet sanitario.  

8. Ninguna de las empresas tiene desarrollado un plan HACCP (Análisis de puntos 
críticos de control) 
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Almacenamiento y 
transporte Producto 
terminado 

Control de 
calidad 

Control de 
plagas 

Instalaciones Mantenimiento 
MP e 
insumos 

Prácticas del 
personal 

Saneamiento 
Material 
extraño 

1 51% 34% 16% 66% 34% 59% 69% 21% 34% 

2 32% 30% 30% 55% 25% 58% 29% 2% 24% 

3 82% 33% 6% 56% 29% 90% 57% 86% 38% 

4 70% 30% 0% 38% 67% 41% 21% 13% 35% 

5 94% 46% 14% 68% 50% 71% 53% 17% 35% 

6 95% 49% 92% 78% 75% 95% 69% 95% 62% 

7 80% 23% 8% 62% 25% 56% 22% 46% 15% 

8 74% 0% 8% 47% 0% 95% 0% 21% 10% 

9 91% 30% 23% 42% 75% 82% 36% 26% 20% 

10 49% 31% 0% 14% 14% 52% 30% 39% 22% 

Tabla 3. Diagnóstico avanzado BPM y HACCP 

  Trazabilidad HACCP 
Proceso de 
elaboración 

Calibración de 
equipos 

Aseguramiento 
de calidad 

Producto 
terminado 

Requisitos para la 
manipulación de 
alérgenos 

Requisitos  
legales 

Total 
general 

1 0% 0% 60% 43% 29% 0% 0% 0% 36% 

2 15% 0% 40% 14% 0% 0% 0% 0% 27% 

3 44% 0% 88% 14% 29% 0% 0% 0% 46% 

4 0% 0% 39% 43% 0% 0% 0% 31% 27% 

5 30% 0% 75% 0% 29% 100% 0% 46% 48% 

6 48% 0% 100% 0% 29% 100% 0% 100% 68% 

7 30% 0% 57% 0% 14% 67% 0% 0% 34% 

8 15% 0% 68% 0% 0% 0% 0% 15% 25% 

9 44% 0% 74% 14% 14% 0% 0% 46% 38% 

10 0% 0% 38% 0% 29% 0% 0% 0% 20% 
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DIAGNÓSTICO NORMA AGRICULTURA SOSTENIBLE RAINFORES ALLIANCE 

Para llevar adelante el diagnostico se utilizó el estándar de agricultura 
sostenible de Rainforest Alliance, requisitos para fincas, versión julio 2021.  

El objetivo de la norma RAS es alentar a las chacras a analizar y por 
consiguiente mitigar los riesgos ambientales y sociales causados por actividades de 
la agricultura por medio de un proceso que motiva el mejoramiento continuo. La 
norma se basa en los temas de Responsabilidad de la gerencia, trazabilidad, 
responsabilidad social, responsabilidad ambiental y económica a través de 6 
capítulos. Con más de 200 criterios a ser evaluados durante la auditoría. Los 
requisitos para las fincas incluyen tres diferentes tipos de requisitos: fundamentales, 
de mejoras obligatorias y requisitos autoseleccionados.  

Durante el primer año deben cumplirse con el 100 % de los criterios 
fundamentales, es por ello que el modelo diagnostico ha tenido en cuenta 
únicamente estos requisitos.  

De las 10 empresas auditadas, 3 de ellas cuentan con certificación RA, 
cumpliendo con el 100% de los criterios fundamentales. Es por ello que la 
evaluación se hizo únicamente a las 7 empresas restantes.  

 De las 7 empresas auditadas una de ellas no cuenta con chacras propias 
todas son de productores, por lo que no pudo evaluarse el nivel de cumplimento de 
los requisitos fundamentales. 

Los resultados encontrados de las empresas auditadas, ni una cumple con el 100% 
de los requisitos fundamentales, por lo que no estaría en condiciones de obtener la 
certificación RA. Por otra parte, tres supera el 50% en promedio del ítem evaluados, 
las cuales podrían continuarse con asistencia y capacitación para lograr la 
certificación en el mediano plazo. Las demás se hallan entre el 39 y 48%.  

 

Los aspectos a trabajar son: 

- Realización de una evaluación de riesgo y el plan de manejo correspondiente 
para cada una de las chacras a certificar.  

- Realizar auditorías internas de verificación de cumplimiento de la norma 
- Inversiones en función de la evaluación de riesgos.  
- Análisis del suelo y armar un plan de manejo en función de los resultados. 
- Implementación de manejo integrado de plagas en las chacras.  
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- Manejo de agroquímicos, la mayoría no cuenta con casilla de agroquímicos 
y los elementos de protección personal no están completos. Y falta 
capacitaciones al personal.  

 

 

 1 2 3 4 5 6 

Trazabilidad 82% 22% 67% 26% 16% 10% 

Administración 67% 33% 0% 77% 20% 43% 
Evaluación de riesgos y plan de 

manejo 0% 0% 0% 70% 0% 0% 

Inspección interna y autoevaluación. 0% 0% 0% 0% 0% 0% 

Mecanismos de quejas 50% 0% 50% 50% 0% 15% 

Inversiones para sostenibilidad 0% 0% 0% 0% 0% 0% 

Poda y renovación de cultivos 100% 100% 0% 100% 100% 100% 

OGM 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

Fertilidad y conservación del suelo 25% 25% 25% 68% 25% 25% 

MIP 0% 0% 0% 0% 0% 0% 

Manejo de agroquímicos 19% 25% 43% 59% 32% 18% 

Practicas cosecha y postcosecha 70% 100% 100% 100% 100% 70% 
Trabajo infantil, forzoso y 

discriminación 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
Liberta de asociación y negociación 

colectiva NV NV NV 100% NV NV 

Salarios y contratos 57% 50% 50% 75% 50% 67% 

Condiciones de trabajo 50% 50% 50% 30% 50% 50% 

Salud y seguridad 56% 40% 48% 40% 23% 29% 

Vivienda y condiciones de vida 100% NV 100% 100% 90% 80% 

Comunidades NV 100% 0% 100% NV NV 

bosques y ecos naturales 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

Conservación ecosistema 0% 100% 100% 65% 0% 0% 

ecosistemas acuáticos 100% 100% 100% 100% 0% NV 

Protección vida silvestre 71% 86% 100% 73% 73% 71% 

conservación agua NV 15% 15% 70% 100% NV 

Manejo agua residual 67% 67% 67% 50% 67% 67% 

Manejo desechos 83% 67% 50% 67% 67% 50% 

Eficiencia energética 100% 100% 100% 100% NV 100% 

TOTAL 59% 48% 56% 56% 40% 39% 

*NV: No verificado 

Tabla 4. Resultado diagnostico norma RAINFORES ALLIANCE 
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3.2.3 CONCLUSION  

Aunque las empresas elaboradoras de té en rama entrevistadas cuentan con 
su empres formalizada contando con una forma jurídica y la habilitación municipal, 
más del 80% no cuenta con el Registro Nacional de Establecimiento (RNE) que 
habilita a las empresas del país a elaborar y vender sus productos en toda la 
república argentina.  

Aquellas empresas que cuentan con el RNE se encuentran un paso por 
delante de aquellas que aún no lo tienen. Estar inscriptas implica contar con 
manuales básicos de buenas prácticas de manufactura (BPM), llevar algunos 
registros, conocer sobre inocuidad alimentaria, capacitar al personal como 
manipulador de alimentos. Y, además, se pudo observar mejores condiciones 
edilicias.  

 De las 16 empresas entrevistadas, una de ellas se halla elaborando té 
tipificado y es la única que exporta. Por esta razón se recomienda la instalación de 
equipos para tipificación a aquellas empresas que así lo quieren, con la intención 
de conquistar nuevos mercados, y no de ofrecer nuevos productos a los 
compradores existentes.  

La totalidad de las empresas visitadas se hallan trabajando por debajo de su 
capacidad instalada lo que encarece los costos de producción, dejando menor 
rentabilidad al elaborador, ya que el precio del té es fijado por el mercado.  

Como resultado del diagnóstico de BPM solo una de las empresas auditadas 
se encuentra en condiciones de obtener la certificación.  

Como resultado del diagnóstico de los criterios fundamentales de la Norma 
RA, de las 6 empresas que no cuentan con certificación, ninguna cumple con el 
100% de los criterios fundamentales, por lo que no están en condiciones de 
certificar. Este análisis se realizó únicamente sobre las chacras propias y mediante 
encuesta, no teniendo en cuenta los proveedores externos ni las chacras 
arrendadas de estos establecimientos. Por lo que, la decisión de certificar o no 
requiere de un análisis más profundo con visita a cada una de las chacras a 
certificar.  

De las necesidades de inversión la mayoría requiere la adquisición de 
equipos o líneas completas de producción.  
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4. CONCLUSION GLOBAL 

Durante las visitas a las plantas elaboradoras se notó una brecha importante 
entre algunas de ellas, que podríamos dividir en dos grupos.  

Un primer grupo conformado por aquellos secaderos de té en rama que están 
asistidos por su comprador y que tienen una venta prácticamente exclusiva hacia 
este y un segundo grupo conformado por aquellos que no son asistidos y venden al 
mejor postor.   

En el primer grupo, se observa mejores condiciones de elaboración y 
condiciones edilicias en general, con conocimiento de inocuidad, trazabilidad y 
calidad de producto, mejoras en proceso y mayor control durante la elaboración, 
debido a que el comprador le brinda permanentemente asesoramiento y visitas 
mensuales a planta. Y por otro lado el segundo grupo de secaderos de té que no 
venden de forma exclusiva, los cuales se nota una carencia importante en 
cuestiones edilicias de la planta, no cuentan con conocimientos de BPM, inocuidad, 
trazabilidad, control de proceso, etc. y son los más afectados cuando disminuye la 
demanda de producto.  

 El elaborador de té en rama debe agregar valor a su producto mediante la 
incorporación de un equipo de tipificación y envasado, con la intención de ampliar 
su cartera de productos en búsqueda de nuevos mercados y no orientado a la venta 
de este nuevo producto a sus actuales compradores, ya que se nota una gran 
resistencia de estos, a la compra de té tipo tipificado. A su vez, el mismo no debe 
aumentar su producción mediante la incorporación de líneas y o equipos, sino que 
inicialmente orientar sus esfuerzos en mejorar la calidad e inocuidad del producto 
ofrecido.  

Durante las entrevistas se notó que los compradores requieren que el 
elaborador realice controles de proceso, mejoras, mantenimiento y controles de la 
calidad del producto y mejoras en la inocuidad de mismo durante su producción. Y 
a su vez, el elaborador demostró conocer estas exigencias.  

A pesar de esta situación, ninguno de los elaboradores de té en rama que 
venden a varios compradores y al mejor postor, demostró a la hora de realizar 
inversiones, estar orientado al cumplimiento de estas exigencias y buscar la 
fidelización del comprador. Sino que la mayoría busca realizar inversiones para 
aumentar la producción mediante la incorporación de equipos o líneas completas 
con la intención de continuar vendiéndole a sus compradores más producto, pero 
no por ello, de mejor calidad, a pesar de no estar usando la totalidad de su 
capacidad instalada.  
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5. RECOMENDACIONES Y PROPUESTAS 

En base a la información obtenida durante el relevamiento y teniendo en 
cuenta las conclusiones realizadas se propone algunas acciones a realizar en el 
sector conformado por los elaboradores de té en rama.  

Se recomienda, con la finalidad de impulsar al sector y fortalecerlo, 
haciéndolo más competitivo en el mercado, las siguientes acciones: 

 Confeccionar un Manual básico de BPM, POES, MIP y RECALL y 
modelos de registros asociados a estos, que permita su aplicación a 
la totalidad de los elaboradores de té en rama. 
 

 Establecer un Programa de capacitación anual a elaboradores de té 
en rama brindando cursos, charlas y talleres sobre BPM, BPA, control 
de proceso, control de calidad de producto, entre otros.  
 

 Desarrollar un programa de capacitación destinado al personal 
elaborador en manipulación higiénica de los alimentos para obtener 
carnet sanitario.  
 

 Desarrollar un programa de acompañamiento y gestión para la 
inscripción de los elaboradores de té en rama en el Registro Nacional 
de Establecimiento (RNE). 
 

 Ofrecer asistencia técnica, crediticia, abastecimiento de insumos y 
facilidades al elaborador de té en rama para lograr mejorar y mantener 
la calidad de su producto, condiciones de elaboración y disminución 
de costos de producción.  
 

 Enfocar el apoyo del estado mediante el desarrollo de un programa de 
concientización orientado en modificar paradigmas culturales de los 
elaboradores de té en rama.  
 

 Asistir a los elaboradores de té en rama durante todo el proceso de 
obtención de una línea crediticia. Presentación, gestión y rendición.   
 

 Presentar las diferentes alternativas existentes a nivel local para la 
generación de calor utilizando chip y/o aserrín, evaluando costos y 
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rendimientos de los mismos para la adecuación del sistema de 
generación de calor de aquellas empresas que utilizan leña.   
 

 Promover la formación de un equipo de trabajo estatal, dentro del 
Ministerio del Agro y la Producción o alguna otra entidad 
gubernamental, especializado en la producción y elaboración de té 
negro y en temas referentes a BPM, BPA, Controles de calidad de 
producto, controles de procesos, entre otros, que pueda brindar 
asesoramiento personalizado y asistencia a las empresas 
elaboradoras de té en rama.  
 

 Lanzar líneas de financiamiento subsidiadas y/o a tasas preferenciales 
para aquellas empresas que incorporen quemadores de chip y/o 
equipos de tipificación.  
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ANEXO 1 

 

MODELO ENCUESTA ELABORADORES DE TÉ EN RAMA 
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ANEXO 2 

MODELO ENCUESTA COMPRADORES DE TÉ EN RAMA 
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ANEXO 3 

Listado de compradores entrevistados 

NOMBRE EMPRESA LOCALIDAD 
WK1 SA General Alvear 
Cooperativa  Picada Libertad Leandro N Alem 
Yerbatera Nordeste SA Dos de Mayo 
SANESA Oberá 
Casa Fuentes SACIFI Oberá  
Martin Bauer Argentina SA Campo Ramon 
Valmitram S.A. Dos de Mayo 
Santiago Zabala Beitia Campo Viera 

Tabla 5. Listado de compradores entrevistados 

Listado de elaboradores entrevistados 

NOMBRE DE LA EMPRESA MUNICIPIO 
Yerbatera Don Máximo  Campo Viera 

Nikon Hoy Colonia Alberdi 
Lucas Beckis Campo Grande 

PUNTA DE ORO Campo Grande 
RYLL MARISA Campo Viera 

Establecimiento Ruta 210 Campo Viera 
Agroindustrial itati Campo Viera 

Susecion de Dinya Pedro Campo Viera 
Tres Jazmines SRL  Campo Viera 

FAMAD Campo Viera 
Casa Iguazú Campo Viera 

JCK SRL Los Helechos 
TEPPER GERARDO JORGE San Pedro 

Cooperativa Yerbatera San Vicente 
Ltda 

San Vicente 

Establecimiento 5 hermanas srl (el 
tupy) 

Leandro N. Alem 

COPETEGLA Guaraní 

Tabla 6. Listado de elaboradores de té en rama entrevistados 
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