Introducción a la Ingeniería Industrial	Facultad de Ingeniería — UNaM (Oberá)
Apellido y Nombre:…………………………………………………………………………………………………………….

Actividad domiciliaria individual
Del Brote a la Taza: la Elaboración Industrial del Té Negro
Material base: “Té (Camellia Sinensis)” — Ing. Leandro J. Urbina, Dpto. Ingeniería Industrial, FIO–UNaM (apartados 7 y 8, págs. 13 a 30).
	Consignas generales
1. Esta actividad se resuelve de manera individual y a libro abierto (con el PDF a la vista). No obstante, las respuestas deben redactarse con sus propias palabras: copiar y pegar oraciones textuales del material será considerado respuesta incompleta.
1. Toda respuesta que incluya un dato numérico, un porcentaje, una temperatura o un tiempo debe citar entre paréntesis la página del documento donde se respalda (Ej.: (pág. 24)). Las respuestas sin esa cita no serán consideradas válidas, aunque el valor sea correcto.
1. El foco de esta actividad es exclusivamente la Etapa Industrial de elaboración del té negro (Cosecha, Recepción, Marchitado, Enrulado, Fermentado, Secado, Despalado y Tipificado, Envasado). No se evalúan los apartados históricos, culturales o nutricionales del material.
1. Formato de entrega: documento PDF, con su nombre completo en el encabezado, subido al aula virtual antes de la fecha límite establecida por la cátedra.


Parte 1 — Verdadero o Falso justificado 
Indique si cada afirmación es VERDADERA o FALSA. Si es falsa, reescríbala correctamente. En ambos casos, cite la página que respalda su respuesta.
1. “El marchitado tiene como objetivo principal detener la fermentación del brote.”
1. “En el método ortodoxo, una misma carga de brote debe pasar al menos 3 veces por la enruladora, con una duración de 25 minutos cada pasada.”
1. “La temperatura óptima de fermentado es de 27 °C, con una humedad ambiente recomendada de 95 a 100%.”
1. “Durante el secado, la temperatura de entrada del aire al horno puede superar los 100 °C sin afectar la calidad del té, siempre que sea por períodos cortos.”
1. “El despalado se realiza antes del secado, ya que el brote húmedo es más fácil de separar de los tallos.”
1. “El método CTC es actualmente más demandado por el mercado que el método ortodoxo, a pesar de que el té ortodoxo es el más valorado internacionalmente.”
 
 
(Repita el formato de respuesta — Verdadero/Falso, corrección si aplica, página — para cada uno de los 6 ítems en su hoja de respuestas.)
Parte 2 — Reordenamiento del proceso
A continuación se listan, en orden aleatorio, las etapas mencionadas en el material para la Etapa Industrial. Una de las etapas listadas NO pertenece al proceso descripto en el documento (fue agregada a propósito). Identifique cuál es el intruso y luego ordene correctamente las etapas restantes, desde el ingreso del brote al secadero hasta el producto envasado.
	Secado
	Tostado

	Despalado y Tipificado
	Marchitado

	Recepción
	Fermentado

	Envasado
	Enrulado o Triturado



a) Etapa que no corresponde al proceso: ______________________  (pág. ____)
b) Orden correcto de las 7 etapas restantes (use números del 1 al 7):
 
 
 
Parte 3 — Cuadro de parámetros de proceso
Complete el siguiente cuadro únicamente con los valores y datos explícitamente indicados en el material para cada etapa. Si el documento no especifica un dato para una celda, escriba “N/E” (no especificado).
	Etapa
	Temperatura
	Humedad / Espesor de capa
	Duración
	Finalidad principal

	Marchitado
	 
	 
	 
	 

	Fermentado
	 
	 
	 
	 

	Secado
	 
	 
	 
	 



Parte 4 — Detección de errores 
El siguiente párrafo fue redactado por un estudiante que NO leyó el material con atención y cometió al menos 6 errores de datos respecto del proceso descripto en el documento original. Léalo con cuidado, identifique cada error, indique cuál es el valor o concepto correcto, y cite la página correspondiente del material.
	“El proceso industrial del té negro comienza con el enrulado, que se realiza para activar la fermentación. Una vez enrulado, el brote pasa al marchitado, donde se reduce su humedad mediante artesas o cintas durante aproximadamente 8 horas, logrando un brote marchito de entre 80 y 85 kg por cada 100 kg de brote verde ingresado. Luego se fermenta el té a una temperatura de entre 35 y 40 °C durante 4 horas. Finalmente, en el secado, el aire ingresa al horno a una temperatura de hasta 130 °C, y el aire de salida no debe bajar de los 40 °C, para detener completamente la fermentación; este secado dura entre 1 y 2 horas. El último paso es el despalado y tipificado, que separa el té por tamaño de partícula antes de pasar a la fermentación.”



Complete una tabla como la siguiente (mínimo 5 errores detectados):
	Error en el párrafo
	Corrección según el material
	Página
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