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DESCRIPCION TECNICA DE LAS INSTALACIONES PARA UNA

PEQUENA FABRICA (200 M3), Y CAPACIDAD DE PRODUCCION. CO N;(iLrU[SIIQ NES
1. Zona de recepcion de la materia prima. AL APR°VECHAMIENTO
2. Zona de selecciény lavados con mesas y lavaderos. BEEASTESREEES

3. Zona de transformacion y envasado con escaldador, autoclave, elementos de
seguridad y auxiliares,

4. Zonade Almacén y Expedicién.

5. Zona de lavabos
y laboratorio.

CAPACIDAD DE PRODUCCION DIARIA
DE LA FABRICA
(FABRICACION DE CONSERYVAS ARTESANAS).
+ NUmero de cocciones que se pueden realizar
en autoclave enun dia: 16.
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= Numero de tarros por coccion: 500.
« Nimero total de tarros: 8.000.

+ Peso neto total Kg: 2400.



LAS PRINCIPALES ESPECIES EN LAS QUE CENTRAMOS
EL ESTUDIO Y EL ANALISIS DE SU POTENCIAL

ACHICORIA ROMAZA ESPARRAGO
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CLAVES PARA LA
TRANSFORMACION DE LAS
ESPECIES EN INDUSTRIAS DE
PEQUENAS DIMENSIONES.

Tomando una experiencia real, ponemos en
manos de los emprendedores una serie de
criterios para ayudarles a disefiar sus propios
negocios.

1. Instalacién de lavado y seleccién de ma-
terias primas que aseguren efectividad.

2. Instalacién de envasado y cerrado.

3. Generador de vapor u otra fuente de
energia.

4. Instalaciones especificas para conser-
vas por tratamiento térmico, con la ins-
talacion de autoclave para lograr la "es-
terilizacién Industrial o técnica”, dotada
de equipos de registros de temperatura
y tiempos.

Tomando en cuenta los requisitos higiéni-
co-sanitarios de las instalaciones recogidos
en la legislacion (locales, materiales, abas-
tecimientos, servicios, limpieza, almacena-
miento, condiciones del perscnal, controles
etc.).
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