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El presente documento esta elaborado a partir de los estudios realizados sobre el po-
tencial de los productos silvestres en la comarca de Sierra de Montanchez y Tamuja para

transferir las posibilidades de desarrollar nuevas empresas y actividades economicas a
partir del aprovechamiento de estos productos.
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LITOLOGIA Y SUELOS.

Tierras pardas meridionales sobre granitos y pizarras, asi como los
suelos antropizados, vienen a definir la realidad de nuestros suelos y
a determinar la presencia de las especies silvestres.

CLIMA.

Nuestra comarca se encuentra encuadrada en la zona de la deno-
minada "Extremadura de transicion”, pues las precipitaciones rondan
los 500-600 mm/ano en los llanos, y aumentando a 600-650 mm/
ano enla Sierra de Montanchez.

Las temperaturas reflejan el resultado de una importante insolacion,
caracterizandose por elevados valores veraniegos y suavidad en los -
inviernos. La insolacion se cifra en unas 3.000 horas de sol/ano. —

Nuestras condiciones climaticas, unidas a la naturaleza de nuestros
suelos propician las condiciones para el desarrollo de los productos
silvestres.

VEGETACION.

La suma de las condiciones del suelo y el clima, nos va a dar como
resultado un tapiz vegetal con dos especies emblematicas de nues-
tra comarca: la encina y la higuera; la primera de ellas asociada a los i :

: , . I oenesa densa: 130,8 Km2 0 )
espacios agroganaderos de caracter extensivo, y la segunda a un cul- I Denesa normal: 3034 km2 : ..
tivo historico presente en todo el territorio y definidor de la geografia
de algunos de nuestros municipios. Ambas especies y su distribucion

: : e Fuente: Diputacion de Caceres. Elaboracion a partir de

por el territorio en torno a los paisajes que representan, marcan la Plan Forestal de Extrermnadura 1997- 2002,

presencia de los productos silvestres en la comarca. Consejeria de Agriculturay Desarrolio Rural.
Junta de Extremadura.
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UNIDADES PAISAJISTICAS.

- La Sierra.
- La Penillanura.

+ Las Zonas de Ribera en torno a los rios y embalses.

Suelos, climay vegetacion definen las unidades paisajisticas del territorio que determinan la presencia de las especies silvestres y su distribu-
cion. Un conocimiento obligado para establecer su potencial de cara a su aprovechamiento y puesta en valor.

SUPERFICIE NATURAL PROTEGIDA.

La superficie natural protegida es un elemento potenciador de la calidad de los productos silvestres, reforzando su comercializacion futura
asociada a su origen en este tipo de espacios.

GAL ; ; icie | »
Gromos de RENPEX ' RN : Total Superficie : Sup. ENP @ % sup

Accion Local) 2000 general (Km?) (Km?) ENP
ADISMONTA 4§ 7 . 1 oease | 1468 | 1525
gExtremadura 80 160 240 41634,50 12788,18 30,72
‘Espana 1557 | 2041 | 359 50596836 | 14088044 | 2784

Fuente: Red Extremena de Desarrollo Rural.
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Otros aspectos que potencian el desarrollo de los productos silvestres en la comarca son:

+ La complementariedad con los aprovechamientos agrarios y ganaderos.
« Potenciacion para el desarrollo de actividades industriales y el comercio.
 Impacto sobre las actividades turisticas.

 Impacto sobre el despoblamiento rural.

+ Impacto sobre el desempleo y creacion de nuevos empleos.

+ Impacto sobre la actividad econdmica en general y la creacion de empresas.
Los productos silvestres como buque insignia de la marca PAISAJES GASTRONOMICOS.

El presente proyecto viene a reforzar el valor de marca comarcal: PAISAJES GASTRONOMICOS, sobre la base de los trabajos llevados a cabo
por la Diputacion de Caceres en la comarca Montanchez-Tamuja (Diputacion Desarrolla), en consonancia con la Estrategia de Especializacion
Inteligente Comarcaly la Estrategia de Desarrollo Local Participativo (2014-2020); concentrando el esfuerzo en el potencial de los productos
silvestres comarcales.
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02.

Las principales especies en las
que centramos el estudio vy el
analisis de su potencial.

ACHICORIA. ROMAZA. ESPARRAGO.
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CARDILLO. AJO PORRO. ACEDERA.
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Ademas de las especies enumeradas anteriormente y que son las principales por su importancia econdmica en el territorio comarcal, inclui-
mos otras que gozan también de gran interes: criadillas, asparagoides, setas, lechuga silvestre, diente de ledn, berro, pamplina, zarzamora, etc.
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ESPECIES SILVESTRES Y
NUMERO DE APLIACIONES CONOCIDAS

Especie Ensalada : Sopa : Guarnicién Revuelto : Salsa : Fritura: Otros :  Especie de : de : de de @ 20
: : : : : : : -5 ! 5-10 :@ 10-15 15-20 @ y+

: Romaza D D G D G - Romaza . G :
: Cardillo G : all : Cardillo s

: : : - : 4 E
- Criadilla Gl GD GID Gl (D G - Criadilla 1

Asparagoides

Asparagoides

Acedera

%Lechuga
: Silvestre

Acedera

%Lechuga
: Silvestre

: Diente 5 § : : : Diente

de Ledn ‘de Leodn

: Espérrago 1

Esparrago

: Pamplina

: : : -
Zarzamora : : : : s

 Pamplina -
Zarzamora -
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DISTRIBUCION ANUAL DE LAS ESPECIES DE CARA A DESARROLLAR UNA ESTRATEGIA
PARA SU APROVECHAMIENTO.

Especie : ENE : FEB : MAR : ABR : MAY : JUN : JUL @ AGO : SEP : OCT :

Romaza * * * # # # - - - *

Cardmo ................... e e e # ......... # _ ........... R [ e # .......... e e
Ajoporro ................. e e e # .......... : _ ........... R [ R R e e
Cnad .||a ................... e # .......... e e e # .......... R [ [ R R e
Asparag o|deg .......... # .......... e e e # .......... [ R [ [ R # ......... # .....
setas .................... # ......... # ......... # ......... # .......... [ R R [ [ e e # .....
Acedera .................. e e e # .......... [ R R [ [ N i e
e

Pamphna ................ # ......... # .......... i e # ......... # .......... R [ [ R [ # .....
Berro ..................... # .......... i R R i # .......... R R e R R # .....
Acmcona ........... ..... o ..... o ..... o ..... o ..... e ..... e ..... e ..... e ..... e ..... o ..... e -
D|entede|eon ..... o ..... o ..... o ..... o ..... o ..... e ..... o ..... e ..... o ..... o ..... R —
Zarzamora ............... [ [ e [ R R R A # .......... R R e
Chumbera ............... [ [ R [ R R R e e A # ......... # .....
Esparrago ............... R i R R A # .......... R e # .......... S e —

Fuente: Fabricacion propi o -
uente: Fabricacion propia +: Meses en los que se dan en su dptimo de produccién.

# :Meses enlos que se dan aungue no en su Optimo.
-:Meses enlos que se hacen escasas o dejan de producirse.
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Especie ENE FEB MAR ABR MAY JUN
Higos
Habas W

: Aceitunas

Tomatitos
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—— ) o s

B centrO URBANO
BZ8 civturoN ok HUERTOS
[ nisa

3 cvunvos

[ eastos

Fuente: Elaboracion propia

< Zona de huertos: achicoria, romaza, ajo porro, acedera,
esparrago negro.

» Zona de cultivos extensivos: cardillo, achicoria.

« Zona de pastos: esparrago blanco y negro, cardillo,
acedera, romaza, achicoria.

« Zona de dehesas: esparrago blanco y negro, cardillo,
achicoria.
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COMPORTAMIENTO DE LAS ESPECIES ANTE LA RE- ESTIMACION SOBRE LA PRODUCCION ANUAL DE LAS
COLECCION. ESPECIES EN FUNCION DE LAS ZONAS DE MAXIMA

Nos aporta claves para la recoleccion y sostenibilidad en la explota- CONCENTRACION.

cion econdmica de las especies.

: L N2 de veces : Produccién
. EBspecie :  gueserecolectan  por metro cuadrado

Acedera

Esparrago

Fuente: Elaboracion propia
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PREFERENCIAS MICROCLIMATICAS PREFERENCIAS CLIMATICAS.

Es-pecie | Umbrdéfila Te-rméfila ;Ialle : en?:::‘::aadyos-: ----- : Sen-siblidad ,
........................................................... . aheladas
Romaza * & : * : 2 O S SOt SO PP PP PP
........................................................... Si
Cordilo i . i S ITITIReE PP Sl ..........
Moporro | ¢ N S TR .k WU TS NN S B oo
........................................................... 5
Acedera * * : * L
S S SO Si
Achicoris . N " JE T O PPNt S PP PL PP PPN PUPRPLE SOTPRPPPPRON PP Sl ..........
Esparrago . ........ * ......... ......... * ......... ......... * ......... ......... _ ......... Fuente Elaboraoonpmp‘a ..................................................................................

Fuente: Elaboracion propia

PREFERENCIAS DE LAS ESPECIES POR LOS
* : Producciones en su optimo. DISTINTOS TIPOS DE SUELO.

# : Se producen aungue no en su dptimo.

-:No se produce o escaso
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PAISAJES DONDE APARECEN LAS ESPECIES EN SU ENEMIGOS NATURALES.
OPTIMO.

Especie | Huertos | Adehesados | SEOT | Montebdlo Especie  Pastores . OrugaRoja _ Insectos y pardsitos
Romaza * # * S SO PP PUPPRP
Achicoria * * * # Ach|cor|a ............................................................................
Esparrago * : # * fceders GHNNEED GEEEEES:
Acedera * # * # Ao b, S
Ajo porro * # * # Espérrago
Cardillo - i * i IS SRS ST SSsssssssssE
Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
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ESTUDIO DE LAS PRINCIPALES VARIABLES PARA EL APROVECHAMIENTO FUTURO DE LAS ESPECIES.

Hemos procedido a la realizacion de un estudio pormenorizado de las principales especies silvestres con interés econdmico (achicoria, ace-
dera, romaza, cardillo, esparrago, ajo porro) en la comarca de cara a su rentabilizacion (ver estudio).

Distribucién Distribucién / Distribucién Presencia / Suelos /
regional orientacién local ubicacion profundidad
: Toda la Region Solana - Huertos : Bordes de camino . Profundos

Lugares

Suelos /
composicion

. Precipitaciones estaciones :
: Sensibilidad a las heladas

: Basicos

. Indiferentes : Valle . Indiferente . Herbéaceas

Humus : Encharcados : :

Enemigos Sensibilidad Optimo meses Optimo veces Produccioén
. Pastoreo : Sensibles Meses : Numero de veces dereco- : Gramos por metro cua-
- Oruga roja . No sensibles  leccion - drado
: Otros :
. s e < s . . Recoleccién /
Ciclo biolégico Textura Reproduccion Dominancia dificultad

- Anual Lefosa - Semillas . Si Dificultad
. Bianual Herbacea : Raices : No : Alta, media, baja
: Plurianual : Bulbos . Alta, media, baja :

Umbria
: Ambas con preferencia.

Preferencias
climaticas

Cultivos
. Pastos
Dehesas

Preferencias
microclimaticas

Sombra

Paredes

: Barrancos
Campos abiertos
Bordes de cultivos

Montana

Antropizados
- Suelos de poco horizonte
Litosuelos

. Arboreas
: Arbustivas
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Recoleccién / Manipulacién /

técnicas Multiplicaciéon Tratamientos técnicas Usos culinarios
: Se cortaderaiz Alta 5-10
: Turiones Media 10-15
: Hojas Baja 15-20
Otras 20y +
L L Adaptacion a
Ag::ﬁz::?:: S Partes comestibles Lr';m;'r:‘zc? 6yn condiciones Fisonomia general
prep ambientales
: Ensaladas . Hojas, tallos, turione Alto Alta Lefiosa
Tortillas : Medio Media Herbéacea
: Revueltos Bajo Baja Otra

Sopas

: Especies lefiosas rastreras

. Herbaceas
Dominancia.
: Arbdreas.
Arbustivas.
Rastreras

. Herbaceas
Dominancia.
: Arbéreas.
Arbustivas.
Rastreras

Fisonomia de
la comunidad

. Pies sueltos

- Todo tipo de especies
 Tallos abigarrados o solitarios : herbaceas.

: Conjunto cerrado

: Especies arboreas o arbus-
- tivas

Forestacion :
Parquesy zonas protegidas
Recreativo :
Cientificoy educativo

Degradacion Reversibilidad Sensibilidad al fuego
Alta Alta Nula To. 0-10%
Media Media Apreciable LA 11-30%
Baja Baja B 31-50%
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CONCLUSIONES APLICABLES PARA EL APROVECHAMIENTO DE LAS ESPECIES.

 Laversatilidad de las especies en cuanto a la diversidad de habitat en los que se producen, adaptacion a diversos tipos de suelos y a condiciones clima-
ticas diversas y adversas.

- Larepresentatividad de las mismas, cuya presencia, salvo en determinadas condiciones extremas, no es testimonial.

-+ Lariqueza en cuanto a las asociaciones, convivencia sistematica en diversos tipos de paisaje.

 La produccion tanto en cantidad como en el nimero de meses en las que las podemos encontrar en su 6ptimo.

 La capacidad para multiplicarse.

- Ladiversidad de aprovechamientos y los usos posibles.

+ El'buen estado de conservacion.

+ Laresistencia a condiciones adversas.

- Adaptacion perfecta a las condiciones del medio, integrandose en su cortejo floristico.

« Podemos hablar de especies integradas en comunidades bidticas estables en su serie evolutiva y en equilibrio con el habitat fisico (climax).
+ Enmuchos casos se trata de poblaciones perfectamente adaptadas con un alto indice de tolerancia a los factores ambientales (ecotipo).

- Los factores limitantes para su desarrollo en toda la geografia comarcal son fundamentalmente bidticos (antropicos), condicionados por la asignacion
de usos al suelo que ha influido en su distribucion y presencia.

« Coherencia en su aprovechamiento con las orientaciones de la PAC (aprovechamiento extensivo, produccion de alimentos singulares y de calidad,
produccion ecologica....).

« Estas especies forman parte de nuestro acervo cultural, incluso algunas de ellas conforman el aspecto fisondmico de muchos paisajes tanto comarca-
les como regionales, esto permite que para su localizacion, ademas de los datos que aparecen en este estudio, podamos utilizar los mapas topograficos
y toponimia popular de toda la region ("esparragal”, “romazal”, "acedera”, "ajo porro”....).

« Estamos ante un recurso ocioso, en algunos casos, o infrautilizado en otros, pudiendo ser objeto de aprovechamientos, usos y utilizaciones racionales
y sustento de actividades econdmicas sin superar la capacidad del territorio para soportar una intensidad de uso (capacidad de carga)
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+ Elnivel de degradacion o grado de empobrecimiento de estos productos por influencia humana es nulo de forma general, o muy poco acusada alli don-
de existe una mayor tradicion en su recoleccion.

« Encuanto alareversibilidad o capacidad para volver naturalmente a su estadio anterior alimpacto provocado por la accidon antropica, pueden conside-
rarse como de cicatrizacion rapida, siendo las mas sensibles el cardillo y el ajo porro.

+ Laestabilidad en sumedio (se hallan en perfecto equilibrio con él) esta garantizada, cuestion refrendada por el caracter autdctono de las estirpes inte-
grantes de la biocenosis y control reciproco de organismos antagdnicos que dan lugar a fluctuaciones de poblaciones, sin extincion.

- La sensibilidad al fuego es nula, incluso éste puede actuar de potenciador de algunas, como es el caso del esparrago, aspecto muy a tener en cuenta
en zonas mediterraneas.

 Entre los usos e influencias compatibles pueden contemplarse el desarrollo de actividades relacionadas con la forestacion, usos en parques y zonas
protegidas, potencial recreativo, interés cientifico y educativo.
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Transferencia de resultados
sobre el cultivo de las especies
silvestres con mayor valor
economico en la comarca.

A partir de los trabajos llevados a cabo por el Centro Piloto de Estu-
dios y Proyectos del Ayuntamiento de Plasenzuela, con cargo al Pro-
yecto Piloto para la Produccion, Transformacion y Comercializacion
de Productos Silvestres, en aras a la Creacion de una Etiqueta Ecolo-
gica, se han obtenido una serie de resultados esperanzadores para el
cultivo de algunas especies.
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.................................................................................................................................................................................................................

04,

Claves para la transformacion
industrial de las especies

V apoyo a las iniciativas
emprendedoras en la comarca.

Requisitos industriales.

Las fabricas de conservas vegetales dispondran obligatoriamente de
los siguientes elementos:

1. Instalacion de lavado y seleccion de materias primas que aseguren
efectividad.

2. Instalacion de envasado y cerrado.
3. Generador de vapor u otra fuente de energia.

4. Instalaciones especificas para conservas por tratamiento térmico,
con la instalacion de autoclave para lograr la “esterilizacion Industrial
o técnica”, dotada de equipos de registros de temperatura y tiempos.

¥ .
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REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE LAS INSTALACIONES, CON EL CUMPLI-
MIENTO OBLIGATORIO DE LAS SIGUIENTES EXIGENCIAS.

1. Todosloslocales, zonasy espacios destinados ala elaboracién, envasado y, en general, manipulacion de mate-
rias primas, estaran adecuadamente aislados de cualesquiera otros ajenos a sus cometidos especificos.

2. Losrecipientes, envases, maquinas y tuberias de conduccion destinados a estar en contacto con los produc-
tos acabados, seran de materiales que no alteren las caracteristicas de su contenido ni la de ellos mismos,
igualmente deberan ser inalterables frente a los productos utilizados en su limpieza.

3. Para la operacion de envasado se dispondra de los dispositivos necesarios que garanticen como minimo la
limpiezay en su caso la higienizacion de los envases.

4. Se dispondra en todo momento de agua corriente, sanitariamente tolerable, tanto desde el punto de vista
fisico-quimico como microbiolégicamente potable, en cantidad suficiente a las necesidades de la industria.
Escaldador y polipasto, este facilita considerablemente el trabajo, al posibilitar la realizacion sin es-
fuerzo de las labores mas pesadas y que entranan mayor peligro.

REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE LOS LOCALES, DE MODO GENERICO LAS
INDUSTRIAS DE FABRICACION DE CONSERVAS, HABRAN DE REUNIR LAS CONDI-
CIONES MINIMAS SIGUIENTES:

1. Loslocales de fabricacion y almacenamiento deberan ser adecuados para el uso a que se destinen.

2. Ensuconstruccion se emplearan materiales idoneos, los pavimentos serdn practicamente impermeables, la-
vables o ignifugos, dotandolos de los sistemas de desague precisos, las paredes y los techos se construiran
con materiales adecuados que permitan su conservacion en las requeridas condiciones de limpieza.

3. Dispondran en todo momento de agua corriente, en cantidad suficiente para la limpieza y lavado de las insta-
laciones y elementos industriales, asi como para el aseo del personal.

4. Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios en numero y con caracteristicas acomodadas a lo que pre-
vean, para cada caso, las autoridades competentes.
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5. Todos los locales deben mantenerse constantemente en estado de pulcritud y limpieza , adecuado a su fun-
cion, lo gue habra de llevarse a cabo por los metodos mas apropiados para no levantar polvo, ni producir alte-
raciones o contaminaciones. Contaran con instalaciones adecuadas para garantizar la conservacion de sus
productos en las mejores condiciones de higiene y limpieza.

6. Lastemperaturas, humedad relativa y circulacion de aire de los locales, seran los convenientes para evitar que
los productos sufran alteraciones o cambios en sus caracteristicas . Estos locales estaran protegidos contrala
accion directa de la luz solar, cuando esta sea perjudicial para los productos.

7. Elalmacenamiento se realizara de tal manera que permita efectuar la rotacion de las existencias y remociones
periddicas, en funcion del tiempo de almacenamiento y condiciones de conservacion que exija cada producto.

CONDICIONES GENERALES REFERENTES AL PERSONAL.

1. Lahigiene personal de todos los empleados sera extremada y debe cumplir las obligaciones generales, control
sanitario y otras que especifica El Cédigo Alimentario Espafiol.

2. Elpersonal que trabaje en tareas de elaboracién y envasado de los productos objeto de esta reglamentacion,
vestira ropa adecuada, con la debida pulcritud e higiene.

3. Queda prohibido comer, fumar, y masticar chicle y tabaco en los locales de fabricacion.

4. Entodaslasfabricas el personal encargado de los procesos de estabilizacion y cierre acreditara su competen-
Cia en estas materias.

CONTROL DE FABRICACION.

Todas las empresas deberan tener un laboratorio con el personal y los métodos necesarios para realizar
los controles de materias primas y de productos acabados que exija la fabricacion correcta y el cumpli-
miento de la presente Reglamentacion. Para aguellos analisis que requieran técnicas y aparatos especia-
les, podran utilizarse los servicios de laboratorios ajenos a la industria.
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REGISTRO SANITARIO.

Sin perjuicio de la legislacion industrial, las industrias de conser-
vas vegetales, deberan registrarse en los servicios correspon-
dientes, conforme alo establecido en el Decreto 797/1.975 de
21 de Marzo.

Estas sonlas condiciones basicas que han de seguirse alahora
de dimensionar la actividad, para este caso concreto disenada
como proceso artesanal y la transformacion de los productos
sin aditivos ni colorantes.

Parece a simple vista que las inversiones serian costosisimas y
dificiles de asumir, pero esto no es del todo cierto, dar la dimen-
sion idonea a la produccion de estas conservas es la clave del
negocio, en muy poco espacio y en condiciones adecuadas se
pueden procesar cantidades importantes de productos.
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PROCESOS SEGUIDOS EN LA TRANSFORMACION DE LAS ESPECIES.

1. Recepcion materia prima.

Una vez que llega la materia prima a la fabrica, se procede al pesado de la misma, rechazandose toda par-
tida que no cumpla las caracteristicas de calidad preestablecidas.

2. Seleccion y limpieza de la materia prima.

Una vez pesada la materia prima, ésta pasa a la zona de seleccion, donde los operarios, en una mesa de
acero inoxidable, realizan una primera seleccion y clasificacion, eliminando las partes del producto no
aprovechables, cortando en trozos las especies, realizandose la operacion con cuchillos, salvo para el es-
parrago que es manual.

3. Lavados de la materia prima seleccionada.

Se produce una primera seleccion y clasificacion, se somete al producto a un primer lavado por inmersion
con agua, procediendose despues a otros tres lavados de intensa accion, esta operacion se realiza en un
fregadero industrial formado por cuatro modulos de lavado.

4. Escaldado.

Se somete a un tratamiento con agua caliente (85°-90°C) durante un tiempo especifico para cada espe-
cie, dicha operacion se realiza en la zona de transformacion y envasado.

5. Enfriado.

Seintroduce el producto en agua fria, procediendo después al escurrido del mismo.

6. Segunda seleccién, troceado del producto.

Antes de proceder al envasado de la materia prima en el tarro se realiza una segunda seleccion, esta ope-
racion se lleva a cabo de forma manual en una mesa de acero inoxidable a tal efecto.
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7. Envasado y adiccion liquido de gobierno.

Operacion consistente en introducir y colocar correctamente la materia prima en el tarro y en la cantidad
predeterminada para cada producto.

A continuacion adicionamos el liquido de inmersion o de gobierno previamente preparado (en caliente).

Por Ultimo se procede a la eliminacién de burbujas gaseosas al efecto de conseguir un buen vacio de los
tarros

8. Cerrado del envase.

Este trabajo es importante, se realiza antes de realizar la esterilizacion, y ésta se realiza de forma manual
y con precision.

9. Esterilizacion.

Una vez cerrado el envase, se procede a la esterilizacion del producto con objeto de destruir los microor-
ganismos causantes de su posible alteracion. Esto se realiza en Autoclave.

10. Enfriado.

Una vez transcurrido el tiempo de esterilizacion, se procede a enfriar los envases a temperatura ambiente
a efectos de no provocar una sobrecoccion. Dicha operacion se realiza en el autoclave.
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DESCRIPCION TECNICA DE LAS INSTALACIONES PARA UNA PEQUENA FABRICA Y
CAPACIDAD DE PRODUCCION.
Diferentes compartimentos de la fabrica.

Vamos a tomar como referencia un ejemplo real de una fabrica con una dimensiéon de 25 x 8 metros (200
metros cuadrados), con una altura de 4 metros.

Para adaptarnos a la normativa vigente y de cara a obtener la mayor operatividad de las instalaciones, es-
tructuramos el espacio de la siguiente forma:

1. Zona de recepcion de la materia prima.

Esta dependencia cuenta con una superficie de 8,64 m?2, zona alicatada hasta 3 m. de altura, esta destina-
da ala entrada de la materia prima, donde se recibe y pesa.

2. Zona de seleccion y lavados.

Dependencia de 28,72 m?y alicatada hasta el techo, destinada a la seleccion de la materia prima, limpieza
y troceado en su caso.

Esta operacion se realiza en una mesa de seleccion de acero inoxidable.

Una vez realizada la seleccion, se somete la materia prima a cuatro lavados para eliminar cualquier res-
quicio de suciedad, esto se lleva a cabo en fregadero industrial de acero inoxidable, formado por cuatro
maodulos de lavado.

Para facilitar las tareas a los operarios la mesa se coloca en situacion central lo que permite trabajar sin di-
ficultad entorno aella, disponiéndose de forma continua los médulos de lavado para asi facilitar las tareas,
pasando la materia en el mismo recipiente-colador de uno a otro sin dificultad.

3. Zona de transformacién y envasado.

Dependencia de 57,57 m?, alicatada hasta el techo, en este recinto donde se lleva a cabo el escaldado,
envasado y la esterilizacion de la materia prima.
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Contando para ello con la siguiente maquinaria y equipo:
« Escaldador con las siguientes caracteristicas.
» Volumen de agua: 338 litros.
» Temperatura maxima de trabajo:100°C.
- Autoclave:

» Volumen total de las partes a presion: 338 dm?2.

» Volumen de agua: 338 L.
» Presion de disefio: 2 Kg/cm?2.

» Presion de servicio: 2 Kg/cm?2. =

» Temperatura de trabajo: 120°C.

WANEL A A
Aeaar ravietdi]

» Fluido contenido: Agua. PoL ol

+ Elementos de seguridad: presostato, termostato variable, 2 valvulas de seguridad.
 Elementos auxiliares: mandmetro, valvula de extraccion de aire y valvula de vaciado.

+ Mesa en acero inoxidable para adicion del liquido de gobierno, eliminacion de burbujas de aire y cerrado del en-
vase.

Ademas se cuenta para realizar las operaciones de escaldado, enfriado, introduccion y sacado de los bo-
tes con un polipasto traslacional y dos cestas para hacer mas comodas dichas tareas. Este basico equipo
es el imprescindible para el procesado de las especies. De sencillo manejo y de dimensiones adecuadas
para el proceso, encargado a medida para desarrollar los trabajos., ya que resulta mas economico y final-
mente es una fuente de ahorro, no es recomendable adquirir estos aparatos estandarizados ya que su
precio se puede disparar y al final su uso y capacidad no estan adecuados a las necesidades.
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4. Zona de Almacén y Expedicion.

Esta dependencia cuenta con una superficie de 63,52 m?, esta sin alicatar y destinada a la ubicacion de
palés de los tarros vacios, asi como una dependencia de 9 m?2, con estanterias para la colocacion de los
tarros transformados.

5. Zona de lavabos y laboratorio.

Laboratorio de 8,34 m?, preparado para la realizacion de los controles de materias primas asi como de los
productos acabados, las pruebas y controles se pueden hacer en este espacio o bien contratando este
servicio de manera independiente.

Lavabosy vestuarios, ocupan 12 m?, se hallan alicatados hasta 2 mts de altura, y cuenta con departamen-
tos de ducha, inodoro, lavabos, asi como estanterias y vestuario para el personal trabajador.

En cuanto al suelo de la nave es de solera de hormigon, recubierta con una capa de pintura epoxi, de esta
forma se hace la limpieza de forma correcta y rapida. Cuenta con un falso techo de placas aislantes de
poliespand.

Los pasos seguidos en la fabrica desde el principio a la hora de elaborar las conservas partian de la asimila-
cion de caracteristicas y texturas de especies que se transforman industrialmente, por ejemplo la romaza
y la espinaca, el esparrago cultivado y el silvestre.
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-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

CAPACIDAD DE PRODUCCION DIARIA DE LA FABRICA (FABRICACION DE CONSERVAS ARTESANAS).

NUmero de cocciones que se pueden realizar en autoclave enun dia: 16
« Numero de tarros por coccion: 500
- NUmero total de tarros: 8.000.

+ Peso neto total Kg: 2400.

Eltranscurso desde el momento del envasado hasta su consumo (fecha preferente de consumo), es de tres afos.
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TRATAMIENTOS DESDE LA COSECHA HASTA LA PRESENTACION FINAL.

A continuacion aparecen unos cuadros gue en los que se expresan datos e informacion acerca de las especies, abarcando desde su cosecha
hasta la presentacion final, pasando por el almacenamiento, la recoleccion, troceado, limpieza, aditivos, coccion, etiquetado, etc.

Las especies silvestres estudiadas, no son mas que un boton de muestra para alimentar una prospera industria de transformacion agroindus-
trial en un futuro, existen innumerables especialidades de gran interés como las setas y criadillas.

Junto a las especies silvestres se ofrecen también datos sobre otros productos de elevado interés econdmico que se pueden transformar en
la fabrica, aumentando su produccion y rentabilidad.

ESPECIE TRATAMIENTO RECOLECCION DONDE SE RECOGEN
Romaza pratense Eliminacion de hojas secas y podridas Cajas bajas con agujeros para su aireacion
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO TIEMPO ACONSEJABLE CUIDADOS ZONA RECEPCION
Puede estar 15 dias a temperatura adecuada | Antes delos 7 dias Eliminacion de tierra y partes deterioradas
PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO
Eliminar partes duras y no utiles 10% Con cuchillo, 5cm
LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
4intensos 30% Cesta metadlica con agujeros
TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO
4 minutos 90°C 40% Seintroduce enrecipiente de agua fria
LIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO
Agua en caliente de la misma coccion o no, Presionando ligeramente con una cuchara 15gr. Sal
primero se echa la especie, liquido a 90° pequena o cuchillo 15 cc. Vinagre o zumo de limon
TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA
Manual En cesta metalica al polipasto y de aqui al 30 minutosa 115°C
autoclave
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TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
40 minutos (115°-25°) 6 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESONETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.
Tecnoldgico", Junta de Extremadura

PESO ESCURRIDO

170 grs.
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ESPECIE

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Eliminacion de hojas secas y podridas

Cajas bajas con agujeros para su aireacion

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 17 dias a temperatura adecuada

Antes de los 7 dias

Eliminacion de tierray partes deterioradas

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO

Eliminar partes duras y no utiles 20% Con cuchillo, 5cm

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO

4 intensos 20% Cesta metalica con agujeros

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

4 minutos 90°C 40% Seintroduce enrecipiente de agua fria

LIQUIDO GOBIERNO

ELIMINACION DE BURBUJAS

ADITIVOS PORLITRO

primero se echa la especie, liquido a 90°

Agua en caliente de la misma coccion o no,

Presionando ligeramente con una cuchara
pequena o cuchillo

15gr.Sal/ 15 cc. Vinagre o zumo de limon

TAPADO DE TARROS

INTRODUCCION AUTOCLAVE

COCCION/TEMPERATURA

Manual

En cesta metalica al polipasto y de aqui al
autoclave

35 minutosa 115°C

Tecnologico", Junta de Extremadura

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
40 minutos (115°-25°) 4-6 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.

PESO ESCURRIDO

175grs.
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ESPECIE

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Romaza
sanguinea

Eliminacion de hojas secas y podridas, restos
de raices y tierra

Cajas bajas con agujeros para su aireacion

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 15 dias a temperatura adecuada

Antes de los 5 dias

Eliminacion de tierray partes deterioradas

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO

Eliminar partes no utiles 20% Con cuchillo, 5cm

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
5intensos 30% Cesta metalica con agujeros

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

4 minutos, 85°C 40% Seintroduce en recipiente de agua fria

autoclave

LIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO

Agua en caliente de la misma coccion o no, Presionando ligeramente con una cuchara 15gr. Sal

primero se echa la especie, liquido a 90° pequena o cuchillo 15 cc. Vinagre o zumo de limon
TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA
Manual En cesta metalica al polipasto y de aqui al 25 minutosa 115°C

Tecnoldgico", Junta de Extremadura

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
40 minutos (115°-25°) 4-6 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.

PESO ESCURRIDO

165grs.
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ESPECIE

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Eliminacion de hojas secas y duras

Sacos de papel o plastico

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

2 dias sin limpiar / 6 dias limpio

Sin limpiar 1 dia /Limpio 3 dias

Eliminacion de tierra, partes deterioradas,
hidratacion.

PRIMERA LIMPIEZA

% APROXIMADO MERMA

TROCEADO Y TAMANO

Limpieza de las partes punzantes, hasta
quedar los nervios de las hojas libres de las
mismas

65%

Con cuchillo, 4 cm.

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
4intensos 5% Cesta metalica con agujero

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

5 minutos a 90°C 15% Seintroduce en recipiente de agua fria

LIQUIDO GOBIERNO

ELIMINACION DE BURBUJAS

ADITIVOS PORLITRO

Tecnoldgico", Junta de Extremadura

Agua en caliente de la misma de coccion, Presionando ligeramente con una cuchara pequefa | 20 gr. Sal

primero se echa la especie, liquido a 90° o cuchillo 15 cc. Vinagre o zumo de limon
TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA
Manual En cesta metalica al polipasto y de aqui al autoclave | 40 minutosa 115°C

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO

40 minutos (115°-25°) 3 Manual

PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO

"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.

PESO ESCURRIDO

150 grs.
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ESPECIE TRATAMIENTO RECOLECCION DONDE SE RECOGEN
Eliminacion de partes visiblemente mas duras | En sacos o bolsas de plastico

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO TIEMPO ACONSEJABLE CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 16 dias a temperatura adecuada | Antesdelos 7 dias Cubrir con plastico

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO

Manual, 3 cm.

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
3intensos 50% Cesta metalica con agujeros
TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO
2 minutos a 85°C 20% Seintroduce enrecipiente de agua fria
LIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO
Agua en caliente de la misma coccion, primero | Presionando ligeramente con una cuchara 20gr. Sal/ 20 cc. Vinagre o zumo de limén
se echala especie, liquido a 90° pequena o cuchillo
TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA
Manual En cesta metalica al polipasto y de aqui al 25 minutosa 115°C
autoclave
TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
40 minutos (115°-25°) 6 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.

Tecnologico", Junta de Extremadura
PESO ESCURRIDO
150grs.
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ESPECIE

Ajo
porro

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Eliminacion de raiz, partes verdes no utiles y esca-
mas externas

Cajas 0 sacos.

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 15 dias a temperatura adecuada

Antes de los 7 dias

Hidratacion

PRIMERA LIMPIEZA

% APROXIMADO MERMA

TROCEADO Y TAMANO

Eliminacion capas exteriores no Utiles 20% Con cuchillo, 6 cm, también enteros (15 cm)
LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO

3intensos 15% Cesta metalica con agujeros

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

4 minutos a 85°C 15% Seintroduce en recipiente de agua fria

LIQUIDO GOBIERNO

ELIMINACION DE BURBUJAS

ADITIVOS PORLITRO

Agua en caliente de la misma coccion o no,
primero se echa la especie, liquido a 90°

Presionando ligeramente con una cuchara pequena
o cuchillo

15gr.Sal/ 15 cc. Vinagre o zumo de limon

TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA
Manual En cesta metélica al polipasto y de aqui al autoclave | 25 minutosa 115°C
TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO

40 minutos (115°-25°) 6 Manual

PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESONETO

"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 300grs.

Tecnoldgico", Junta de Extremadura

PESO ESCURRIDO

170 grs.
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ESPECIE TRATAMIENTO RECOLECCION DONDE SE RECOGEN
m Eliminacion de hojas secas y podridas Cajas bajas o sacos

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO TIEMPO ACONSEJABLE CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 10 dias a temperatura adecuada | Antes delos 4 dias Eliminacion de tierray partes deterioradas

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO

Eliminar partes duras y no Utiles 10% Con cuchillo, 2 cm

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO

4 intensos 30% Cesta metalica con agujeros

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

4 minutos a 85° 50% Seintroduce enrecipiente de agua fria

LIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO

Agua en caliente de la misma coccion o no, Presionando ligeramente con una cuchara 15gr.Sal /15 cc. Vinagre o zumo de limon

primero se echa la especie, liquido a 90° pequena o cuchillo

TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA

Manual En cesta metalica al polipasto y de aqui al 30 minutosa 115°C

autoclave

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO

40 minutos (115°-25°) 4 Manual

PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO

"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.

Tecnologico", Junta de Extremadura

PESO ESCURRIDO

180 grs.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuija.

Dossier para el desarrollo de talleres

La acedera no se puede transformar al calor debido a su textura y delicadeza, ya que tras el proceso de escaldado queda reducida practica-
mente a liguido.

Seguidamente exponemos otras conservas realizadas en la fabrica de forma ocasional, aunque buscando también los patrones para su co-
rrecta realizacion, puesto que se pueden elaborar perfectamente con los medios existentes en la fabrica, y constituyen singularidades infrau-
tilizadas, mencién especial hemos de hacer a un invento fruto de este proyecto, se trata de la elaboracion de mermelada de higo chumbo, un
exquisito producto que puede abrir las puertas a la explotacion de una gran produccion anual de la que no se hace uso.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuija.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Cajas bajas.

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 5 dias a temperatura adecuada

Antes de los 2 dias

Eliminacion de higos deteriorados

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO

Eliminar pedunculos 10%

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO

2 10% Cesta metalica con agujeros

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

2 minutos a 80°C 15% Seintroduce enrecipiente de aguafriay se

escurre

LIQUIDO GOBIERNO

ELIMINACION DE BURBUJAS

ADITIVOS POR %2 LITRO

Agua con aditivos a 90°, se aprietan los higos
para dejar el minimo espacio entre ellos

Presionando ligeramente con una cuchara pequena
o cuchillo

500 gr. de azucar
25 cc. Zumo de limoén

TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA

Manual En cesta metélica al polipasto y de aqui al autoclave | 30 minutos a 100° C

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO

30 minutos (115°-25°) 10 Manual

PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESONETO PESO ESCURRIDO

"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo
Tecnoldgico", Junta de Extremadura

Satisfactorio

300 grs. 210grs.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuja.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Cajas

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 4 dias a temperatura adecuada

Antes de los 2 dias

Eliminacion de higos deteriorados

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO
Eliminar pedidnculos y partes duras 10% Sereduce apulpa

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
3intensos 10% Olla metalica

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO
LiIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO

500 gr. azucar 50 cc.
Zumo de limoén

TAPADO DE TARROS

INTRODUCCION AUTOCLAVE

COCCION/TEMPERATURA

Manual

En cesta metalica al polipasto y de aqui al
autoclave

30 minutos a 100° C

Tecnologico", Junta de Extremadura

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
30 minutos (115°-25°) 0 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 300grs.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuija.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Zarzamora (en almibar)

Se separan una a una del ramillete

Cajas bajas.

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 5 dias a temperatura adecuada

Antes de los 2 dias

Eliminacion de frutos deteriorados

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO
Eliminacion de restos vegetales 10% No se trocea

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
3intensos 15% Olla de acero inoxidable
TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO
2 minutos a 80°C 20% Seenfria

LIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS POR 2 LITRO

Agua con aditivos a 90°, se aprietan las moras
para dejar el minimo espacio entre ellas

Presionando ligeramente con una cuchara
pequena o cuchillo

500 gr. azucar 25 cc.
Zumo de limon

TAPADO DE TARROS

INTRODUCCION AUTOCLAVE

COCCION/TEMPERATURA

Manual

En cesta metalica al polipasto y de aqui al
autoclave

25 minutos a 100° C

Tecnologico", Junta de Extremadura

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
30 minutos (115°-25°) 5 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 300grs.

PESO ESCURRIDO

220 grs.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuja.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Se separan una a una del ramillete

Cajas

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 5 dias a temperatura adecuada

Antes de los 2 dias

Eliminacion de moras deterioradas

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO
Eliminacion de restos vegetales 5% Sereduce apulpa

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
3intensos 5% Olla metalica

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO
LiIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO

500 gr. azucar
50 cc. Zumo de limon

TAPADO DE TARROS

INTRODUCCION AUTOCLAVE

COCCION/TEMPERATURA

Manual

En cesta metalica al polipasto y de aqui al
autoclave

30 minutos a 100° C

Tecnologico", Junta de Extremadura

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
30 minutos (115°-25°) 0 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 300grs.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuija.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Recogerunaauna

Cajas

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 10 dias a temperatura adecuada

Antes de los 5 dias

Cubrir con plastico

autoclave

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO

Eliminar los extremos 5% Manual, 3 cm, algunas enteras (12cm)
LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO
3intensos 10% Cesta metalica con agujeros

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

5 minutos a 85°C 20% Seintroduce enrecipiente de agua fria
LIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO

Agua en caliente de la misma coccion, primero | Presionando ligeramente con una cuchara 20gr. Sal

se echa la especie, liquido a 90° pequena o cuchillo 15 cc. Vinagre o zumo de limon
TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA

Manual En cesta metalica al polipasto y de aqui al 30 minutosa 115°C

Tecnologico", Junta de Extremadura

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
40 minutos (115°-25°) 0 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.

PESO ESCURRIDO

170 grs.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuija.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE TRATAMIENTO RECOLECCION DONDE SE RECOGEN
Eliminacion de pedunculos y deteriorados Cajas

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO TIEMPO ACONSEJABLE CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 30 dias a temperatura adecuada | Antes de los 20 dias

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO

Lavado 5% No se trocea, el tomatito va entero

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO

2 20% Cesta metalica con agujeros

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO

5 minutos a 85°C 20% Seintroduce enrecipiente de agua fria

LIQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS PORLITRO

Aguay zumo de tomate, primero se echala Presionando ligeramente con una cuchara 20gr. Sal

especie, liquido a 90° pequena o cuchillo

TAPADO DE TARROS INTRODUCCION AUTOCLAVE COCCION/TEMPERATURA

Manual En cesta metalica al polipasto y de aqui al 30 minutosa 115°C

autoclave

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO

40 minutos (115°-25°) 0 Manual

PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO

"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 290 grs.

Tecnolégico", Junta de Extremadura

PESO ESCURRIDO

180 grs.




Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuija.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE

TRATAMIENTO RECOLECCION

DONDE SE RECOGEN

Higo chumbo (mermelada)

Con guante especial

Cajas bajas.

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO

TIEMPO ACONSEJABLE

CUIDADOS ZONA RECEPCION

Puede estar 4 dias a temperatura adecuada

Antes de los 2 dias

Eliminacion de higos deteriorados

PRIMERA LIMPIEZA % APROXIMADO MERMA TROCEADO Y TAMANO
Eliminar espinas y la corteza 30% Sereduce apulpa

LAVADOS MERMA APROX. LIMPIEZA PASO A ZONA ENVASADO

2 40% Olla metalica

TIEMPO ESCALDADO MERMA ESCALDADO DESPUES DEL ESCALDADO
LiQUIDO GOBIERNO ELIMINACION DE BURBUJAS ADITIVOS POR %2 LITRO

500 gr. azucar 25 cc. Zumo de limoén

TAPADO DE TARROS

INTRODUCCION AUTOCLAVE

COCCION/TEMPERATURA

Manual

En cesta metalica al polipasto y de aqui al
autoclave

30 minutos a 100° C

Tecnoldgico", Junta de Extremadura

TIEMPO DE ENFRIADO DEFECTUOSOS POR 100 ETIQUETADO
30 minutos (115°-25°) 10 Manual
PRUEBAS LABORATORIO RESULTADO PESO NETO
"Servicio de Control de la Calidad y Apoyo Satisfactorio 300grs.

Todos los trabajos realizados que hemos expuesto con anterioridad se llevaron a cabo con el correspondiente Registro Sanitario, facilitado por
la Consejeria de Bienestar Social de la Junta de Extremadura (RS: 21-17531-CC), un trabajo que puede abrir la puerta y facilitar las iniciativas
de otros promotores.



Estudio de la viabilidad y aprovechamiento de productos silvestres y nuevos cultivos
enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuja.

Dossier para el desarrollo de talleres

Claves para la comercializacion
de las especies. COMo sacar el
Maximo partido a las especies

de cara a su rentabilidad

comercial.
ESPECIE PRESENTACION CLIENTES CONSUMIDORES PRECIO ESTIMATIVO
Agranel Establecimientos hosteleros Clientes de establecimientos. | Afijar
MEJOR PRESENTACION DURACION ABASTECIMIENTO DISTRIBUCION
Tarros de cristal Varios afos De los establecimientos directamente No hay canales de distribucion
T ; conlosrecolectores
Bolsas de plastico taladradas 10-15dias
ESPECIE PRESENTACION CLIENTES CONSUMIDORES PRECIO ESTIMATIVO
Pelado a granel Establecimientos hosteleros, puestos de | Clientes de establecimientos | A fijar
Tarros de cristal calle, mercados, tiendas especializadas. Compradores finales
MEJOR PRESENTACION DURACION ABASTECIMIENTO DISTRIBUCION
Tarros de cristal Varios anos Intermediarios y directamente de los Atraves de los intermediarios
T ; recolectores
Bolsas de plastico 7-105 dias
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enla comarca de Sierra de Montanchez y Tamuija.

Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE

PRESENTACION

CLIENTES

CONSUMIDORES

PRECIO ESTIMATIVO

A granel
Bandejas de plastico

Establecimientos hosteleros,
hipermercados

Clientes de establecimientos
Compradores finales

Afijar

MEJOR PRESENTACION DURACION ABASTECIMIENTO DISTRIBUCION
Bolsas de plastico taladradas 10-15dias Directamente de los recolectores e inter- | No hay canales de distribucion
mediarios
ESPECIE PRESENTACION CLIENTES CONSUMIDORES PRECIO ESTIMATIVO

A granel
Tarros de cristal

Establecimientos hosteleros, tiendas
especializadas

Consumidores de los
establecimientos.

Compradores finales

Afijar

MEJOR PRESENTACION DURACION ABASTECIMIENTO DISTRIBUCION
Tarros de cristal 10-15dias Directamente de los recolectores No hay canales de distribucion
Bandejas de plastico
ESPECIE PRESENTACION CLIENTES CONSUMIDORES PRECIO ESTIMATIVO
Ajo porro A granel Establecimientos hosteleros Clientes de establecimientos | A fijar
Manojos

MEJOR PRESENTACION DURACION ABASTECIMIENTO DISTRIBUCION
Tarros de cristal Varios anos Directamente de recolectores e No hay canales de distribucion

. L . intermediarios
Bandejas de plastico 10-15dias
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Dossier para el desarrollo de talleres

ESPECIE PRESENTACION CLIENTES CONSUMIDORES PRECIO ESTIMATIVO
Esparrago Manojos Establecimientos hosteleros, Consumidores de los esta- Afijar
Tarros de cristal tiendas especializadas, mercados blecimientos.
Compradores finales
MEJOR PRESENTACION DURACION ABASTECIMIENTO DISTRIBUCION
Tarros de cristal. Varios anos Directamente de recolectores e Hay canales de distribucion aun sin una articulacion
) i . ; intermediarios definida
Manojos en bandejas de plas- 10-15dias
tico
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