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NOTA A. ESTA EDICION 
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HANDBOOK, editada originalmente on ingIs par als 

Voluntarlas para la asistencla tdcnlca Intemaconal (1970). 

La prosente odlcl6n la prepar6 *I Centro Regional do 

Ayuda Tdcnlca, Agenda para *I Dosarrollo Intemaclonal 
(A.I.D.L Departamento do Estado del Gobiemo do los' Es.­

tados UnIdos do Amdrica. El Centro es una organlzacl6n 

dedicada a la produccl6n do versionos on *spaol del 

material fdmlco 9 Impreso do los programas do coopera 

cI6n t.cnlca do l .Ir l.aa p.n l Progres Esto matiral 
os distribuldo oxciusivamonto a trayrds delas Mislons do 

A.LD.oncada pals latlnoamerlcano. 

,,Votumen I EdIcl6n do agosto do 1963 Agotadc 

Volum ril Edlcl6n do junlo do 1964 - Agotada. 

EdIdn rovlsoda, Improso on mayo do 1970. 

EdIcl6n en ospalol Improsa on lunlo do 1972. 
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* El progreso es Iel resultado del dominio que 
ojerce el hombre sobre el mundo en que vive. El 
fin del MANUAL DE TECNOLOGIA PARA LA 
COMUNIDAD es ayudar a los aldeanos a hacerse 
duefios de los recursos de quo disponen, mejorar 
sus propias vidas y Ilevar sus aldeas, con mayor 
plenitud, hacis Is vida de las naciones de las cua-
lea forman parte bisica e importante. 

desarrollo de las aldeas adquiere especial 
importancis a Ia luz del hecho de que el 80 por 
ciento de los que viven en pales de menor desarro-
lo habitan aldeas. Si el progreso ha de Ilegar a 
stas naciones, tiene quo Ilegar a las aldeas. 

La informaei6n t~cnica es un factor clave del 
progreso, junto con otros factores bfsicos: .'politi. 
cos, sociales y econ6micos. Este manual fue ideado 
por los voluntarios de VITA en 1962 como un me-
dio de zanjar Ia "brecha de informaci6n t6cnica" 
quo evita quo las aldeas de todo el mundo apren-
dan de sus experiencias mutuas. El prop6sito do 
este libro es reunir en una sola publicaci6n Ia in. 
formaci6n de muchas fuentes cuya valfa ha sido 
comprobada en las aldeas. 

El MANUAL DE TECNOLOGIA PARA LA. 
COMUNEDAD rue publicado por vez primers pot" 
Is Agenia pars el Desarrollo Internacional, de los 
E.U.A., en dos volimenes en 1963 y 1964. En Is edi. 

'4i6n do 1970, los dos volfimenes originales han sido 
integrados en un solo libro, se ha dado mayor uni­
f6rmidad a Ia edici6n, se ha agregado informaci6n 
nueva y las ilustraeiones han sido mejoradas. Todo 
el manual ha sido revisado en cuanto a exactitud 
por especialistas voluntarios de VITA. Un nuevo 
rasgo de esta edici6n es haber incorporado infor. 
macidn acerca de otras publicaciones quo tratan de­
talladamente temas que aqui s6lo se mencionan con 
brevedad. VITA proyeeta continuar mejorando el 
manual en ediciones futuras pars aumentar su uti­
lidad como Have de Ia te-nologfa existente para los 
que trabajan en las aldeas. 

La informaci6n de este manual proviene de 
muchas fuentes. VITA espera recibir una #nrltiCa 
positiva y nuevos informes provenientes de las mis­
mas fuentes -y de otras. El cuestionario de a 
pfgina (IX) fue creado pars estimulart dicha co-. 
rriento de critica c informaci6n. VITA someterd a 
prueba Is nueva informaci6n y luegd Is divulgarfi 
entre los que Is necesitan. 

VITA agradece a Is. Agencia para el Desarro-
Ilo Internacional, do los E. U. A., el financiamiento 
de Is revisi6n, y su valiosa syuda al repasar su con­
tenido. Tambi~n da las gracias ai Servicio Federal 
d Extensi6n. del Departamento de Agricultura do 
los E. U. A., por an nasisteneia ah revisar Ia. secei6n 
xobre "Mejoramiento del Hogar". 

ADVOTNCIA SOME EL USO D ESTE MANUAL
 

Este manual describe tcnicas y dispositivos 
que pueden hacerse y emplearse en las aldesa. Es 
do esperarse que el fibro fomente Ideas nuovas y 
transmits conocimlento que ya han sido probadi.. 

Algunos de los procedimientos squl sugeridos 
pueden ser adoptados individualmente. Sin embar. 
go, otros requeririn Is cooperaci6n de muchs per­
son y, quiz&, organimos gubernamentahes. F4 a; 
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gunos oases seris onvenoente busem servios do 
extenI6n en au regi6n. Si dispono do serviclos lees-
lea so extenui6n per parte del gobierno o do uni-
vermidades, en ellos podrin proporcionarle infer-
,naei6n adecuada a l" eondieiones locales. En 
nlgunos 1a06 podria servir ls neesidades comuna-
lea una cooperativa de ahorro y ertdito o una coo-
perativa de cons'mo, do vivienda, do produeei6n 
o de servicios. Se pueden obtener informes sobre 
cooperativas de ahorro y cr&lito en: 

CUNA International, Inc . 
World Extension Department 
Box 	431 
Madison, Wisconsin 53701 
U. S. A. 

So pueden .obtener informes obre cooperativasen: 


The CooperativeLeague of Ae-USA
 
Suite 1406
 
1012 14th Street, N.W.;
 
Washington, D.C. 20005" 


Agricultural Cooperative Development 

International 

Suite 1200 
1430 K St., N. W. 
Washington, D. C. 20005 
U. S. A. 

Cuando no se disponga de los materiales suge-
rides en el manual, se podrin substituir per otos; 
pero tongs cuidado de hacer los cambios necesarios 
en ls rdimensiones que tales substtueiones requie-
ran. 

Las dimensiones se proporelonan en unidades 
m6trlcas en el texto y en las ilustraciones. Se pro-
pcrcionan tablas de -onversl6n en el ap6ndice. 

Al final de cad& anotaci6n, y euando sea per­
tinente se encontrari material do referencia, asf 
como informes sobre d6nde puedo, obtenerse. Cuan­
do se refiera mis generalmente al campo abareado 
en una, secci6n del libro, se encontrari al final de. 
Ia seeci6n. Si no puede usted obtener estas publi­
caeiones, VITA podri ayudarle. 

Si tiene usted preguntas sobre los temas aqul
 
presentados, si encuentra problemas al poner en
 
ejecuoi6n laa sugestiones del manual, o si tiene otros
 
problemas de orden tienico, no vacile en solidtar 
In aynda do Vita. Escriba a: 

VITA 
College Campus 
Schenectady, New York 12308 
E. U. A. 

Pam ayudar a loo voluntarios do VITA a on­

eontrar una soluci6n apropiada a su problema .Iq 
mfs pronto posible, usted debe: 
1. Especificar - proporcione medios, dibujos, o. 

cuando sea posii !e fotogrffas. 
2. Expilcar cuiaes materiales pueden obtenerse 

y qu6 liites de costo existen. 
3. 	 Describir I& major soluci6n, si Ia hay, encon­

trada en Is regi6n.
4. 	 Explicar cualquier caracteristiea social o cul­

tural pertinente. 
5. 	 Indicar el limite de fech. pars actuar, sobre 

todo si se precisa, un. atenci6n Iinmediata. 
6. 	 No esperar miagros en Ia prLziera contests­

ci6n. El resolver loo problemas con 6xito a 
menudo requiere determinado n mero de car­
tan de ambas partes. 

...
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VITA fue fundada en 1959 como instituci6n 
privads no lucrativa pars poner a disposii6n de 
Ia esfers del desarrollo internacional un, recureo 
finico: los conocimientos ofrecidos voluntariamente 
por profesionsles sumamente diestros en campos de 
especializaci6n, cuyas carrersa les impiden dedi-
carse de lieno a la asistencia tMonica. La mira era 
desarrollar una organizaci6n que suplementara, sin 
duplicar los esfuerzou de otras organizaciones. 

En 1971, loa voluntarios de VITA, quienes re-
sidian en 76 paises, sumaban mfs de 8,000, y ms 
de 23,000 peticiones hablan llegado al Servicio do 
Informaci6n de VITA, de individuos y organismos 
de todo el mundo en desarrollo. Las habilidades do 
lon voluntarios abarcan todo el espectro de la tee-
nologia, incluyendo las muchas ramas de la 'inge-
nierfa, I&ciencia, In educaci6n y los negocios. VITA 
brinda a estos voluntarios la oportunidad de con-
tribuir eficazmente eu forma personal al desarrollo 
internacional, dejindoles hacere cargo 'de las peti-
ciones de orden tienico. Han Ilegado solicitudes de 
consejo deade poblados, voluntarios pars el mejo-
ramiento de Is comunidad, agricultores, propieta-
rios de pequefios negocios. y miembros de las di-
pendencias nacionales e internacionales, pfiblicas y 

privadas pars is asistencia tMcnica. 
La experiencia de VITA por medlo de su er­

vicio de Informaci6n dio a conocer el heeho de que 
determinadas necesidades de informaci6n eran com­
partidas por muchas personas. Esto llev6 al comien. 
zo del Programa de Publicaciones de VITA, del 
cual el MANUAL DE TECNOLOGIA PARA LA 
COMUNIDAD ha sido an esfuerzo importante. Pa­
ra suplementar este libro est& Is aerie de Manu­
les .Tienicos de VITA, folletos sobre "c6mo hacer­
lo", que abarcan temas tales como el empleo de Ia 
Prensa para Bloques CINVA-RA3, Is fabricaei6n 
de ladrillos y I&creaci6n de pequefias instalaciones 
de fuerza hidriulica. Hay una lists do publicaeiones 
pars quienes la soliciten. 

Como extensi6n 16gica de los principios y m6­
todos de Is transferencia de teenologia do VITA, 
se eatn formando grupos, en varios paisee, que pro­
porcionan asistencia ticnica por medio de especia. 
listas voluntarios locales, VITA colabora con estos 
grupos dentro de una red de intereambio de tec. 
nologla. 

VITA es financiada por contribuciones de par­
ticulares fundaciones y empresas industriales, y 
..por subvenciones gubernamentales. 
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simLSLOS , Y AwEvwAuR 

UTIUZADOS, EN OSlE UNPO 

C ............. ............ ..... en, A.
 

C . ............................. gradoe Celsius
 
(Centigrados) 

cc ................. •............ eentmetros efbicos 
mi .... .. .... centimetro 
meg ...................... entmetros por segundo

d o alia ........ ..;.............. ditimetro
 
.................. ...... grados Fahrenheit
 

. ................................ gram o
 

HP ................................ caballos de fuerza.
 
kg ....... kilogramo
 
km ............................... kil6metro
 
I ......... ................ ..... iti o
 
ipm ............................ itros por minuto
 
1/eg ............................ itron pot segundo
 
m ................................ metro
 

mililitros
 
mm ...................mimetros
 

.......... ............. milimetros pr minuto
 
m eg .. ........ milimetros' po selundo
 

pm :......................... partes por mll6n
 
...................... radio
 

ml ................................. 
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CUESTIONARIO 

son 	recopiladas por los voluntarios do esta .organi7zAci6,n.
AVIS0 ALI LECTOR; Las publicaciones de VITA 

en u des de.-Aydar a l 'personas do las regiones en desarrollo. Con su expriencia- prcticiistcd 
los efectos ben.fidos do esta labor,.ompartiendest en una posici6n privilegiada para poder aumentar 

con las personas que haran uso de esta publicaci6n en .i futuro. Le rogamos quo le
li que ha aprendido 	

a .lo r 	corto y lo envie 
ne 	 el -siguiente cuestionario (empleando hojas adicionales si es preciso), 

VITA 

College Campus 

Schenectady, N. Y. 12308. 

R.U.A. 

1omrcc ............... . . . ......................... r a ...
 

LA 	 COUNIDAI) 6til, domasiado sencillo, dema­
1. 	 Encontr6el MA&, NUAL DE TEONOLOGIA PARA 

siodo complicado, incompleto 9 

2. 	 - CuAles indicaciones del manual ha puesto en practieat 

3. 	 i[an sido buenos los resultados; o not 

e91a4.i
cualquiera do los dispositivos o a las teenfrai? .. 

&Ha hecho usted.mejoras o modificaciones a
4. 

po. favordescribalas, ineluyendolfotograffas o dibujos si es posible. 

usted algdn equipo nuevo o t6entcs.; nuevas no.icluidas.en i 'manual .y quo podrini5. 	 iHa inmventad 
as|, po.favor' descrfbaia.V 

sew de utiPiAd potrios Si es 

6. 	 oTES OM 'Y SUGESTIONES:. 
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Consrvacl6n do ailmentos en el, hogar
 

Cultivar alimentos y prepararlos para su Con- limpios y seguros en el hogar, es necesario contar 
sumo es un trabajo arduo. Si se han de comprar, con: espacio para guardarlos, recipientes o envases 
se necesita dinero. Nadie quiere desperdiciar nin- adecuados y un modo de mantenerlos frescos y secos. 
guna de estas cosas. Para conservar los alimentos 

NOTA IMPOBTANTE: 

Para lavar o cocer alimentos s6lo deberi usarse agua suficientemiente 
pura para que so pueda beber. Si se abrigan dudas acerea de la pureza del 
afua, deberi ponerse a hervir durante 10 minutos, o se desinfectari. 

COMO CUIDAR DE LAS DIVESAS CLASES DE 
AUMENTOS 

Las diferentes clases de alimentos exigen cui-
dados especiales. Si se trata adecuadamente cada 

,uno de los alimentos, 6stos se conservarhn mucho 
mfs tiempo. 

Alimentoe Mctos 

La leche fresca so conserva buena si se Ia hier-
ve. Si no se cuenta con refrigeraci6n, Is leche her­
vida se conservari poco mis tiempo que la leche 
pasteurizada. La creme se conservard por mis 
tiempo si se ha hervido. 

Despu~s que so ha hervido la leche o la crema, 
y una vez enfriada, ha de guardarse en envases o 
recipientes limpios y en un lugar fresco. En los 
clims chlidos, estos alimentos se conservarhn mfs 
tiempo si se los guarda en un refrigerador mecfnico 
o sin hielo. 

Si se utiliza leche eniatada, evaporada, conden-
sada o en polvo, afifdase agua y higase hervir por 
elpacio do 10 minutos. Jamfs deberA afiadirse a 
bebidas calientes o frias leche que no sea segura. 

Los alimentos cocidos que ilevan leche o cre­
ma se echan a perder muy ripidamente. En climes 
clidos, consfimanse inmodiatamente. No se In 

La leche en polvo, en sus envases de origen, so 
conservarfi por espacio do variosimeses si se tiene 
en una alacena o en estantes descubiertos. Despu~s 
de haberlo usado, ci6rrese bien el recipiente. La le­
che en polvo absorberi humedad y se pondri gru­
mosa si queda expuesta a la acei6n del aire. Despu~s 
de esto se hace diffeil diluirla en agua o mezclarla 
con alimentos. 

.' *o.. 

FIGURA I
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La leche evporaft y I&ooludse enlatadas 
pueden guardarse a !a temperatura ambiente hasta 
que se abra Ia late. Antes de abrir Is lata, saetda-
Ia pars evitar In separaei6n de Is leche. DespuAs do 
abierta, tipela herm6ticamente y gufrdela, i es po-
sible, en un refrigerador meeinico o sin hielo. 

Despu~s de ailadir a Ia leche en polvo Ia can. 
tidad segura de agua, guArdela del mismo modo 
que se hace con In leche liquida fresea. 

Ln maatequilla dcberA guardarse en un lugar 
fresco, en. un reeipiente tapado. 

Los quemos duros han de guardarse ell un lugar 
fresco. Envu6Ivalos en una tela o papel limpio para 
que no los toque el aire. De ser posible, p6ngalos 
en un recipiente mctflico o eanja. Antes de utilizar-
los, quite eualquier moho que se hayn formado ell 
In superficie. 

Los quesos blandox deberain guardarse en un 
recipiente herni6ticaniente cerrado puesto en un Iu­
gar fresco. 

Oarne, pesiAdo y volater. froso 

La suporficie hfimeda de las carnes, peseados y 
ayes de corral ya faenadas atraen las bacterias. cau­
sa de descomposici6n. Mantnganse estos alimen­
tos limpios, frescos y secos. Deberh permitirsc. 
que, cuando est~n guardadosilos toque un poco do 
sire. Envu~lvalos en un papel o. tela limpios, sin 

FIGURA 2. 

aprotar l 6nvoltuma. Antes de envolverlos, quf-
tese cualquier tierra o sheiedad; frotando con una 
tela, limpin o raspfndolas con un cuchillo. 

Est6s alimentos se descomponen muy pronto. 
No deben guardarse deinasiado tiempo en climas 
eftlidos y h(imedos. 

Silae carnes curadas o ahumadas. so frotan con 
bicarbonato de sodio bien seco, esto ayudarAi a im-

236 

pedir la apariei6n de mohos. Si Is e es ata­
cada por insectos, o ii presents sefiales de.:descom­
posici6n, c6rtese Is parte mala. 

HuOvoi 

Clasifiquense los huevos tan pronto comuo so 
les traiga del gallinero o del mercado. Los agrie­
tados deberdn apartarse para el consumo inmediato. 
Los huevos descompuestos deberin tirarse. E! ma­
nejo brusco, los cambios de temperatura y la fecun­
didad afectan Ia calidad del huevo para su conser­
vaci6n. 

GuArdense los huevos en un recipiente tapado 
puesto en un lugar fresco, seco y limpio. 

Lave los huevos en agua hervida fria, inme­
diatamente antes de usarlos. El agua climina la 

"IGURA 3 

delgada pelfeula que envuelve la eiscara .y que 

protege el huevo. Esta pelicula ayuda a detener Ia 
evaporaci6n, In entrdda de bacterias y la absorci6n 
do, olores. 

Fruta y Hortasiza frecas 

"La mayoria -de las frutas' y hortalizas frescas, 
tienen que guardarse limpias en utn lugar fresco coni 

buena circulaci6n do aire. '-,Itasi condiciones ayu­
dan a evitar que dichos alio..ltos se descompon-, 
gan. 

Clasifiquense )as frutas y verduras antes do 
guardarlas. Utilicense de inmediato las magulladai; 
tirense Ins descompuestas o echadas a perder. Las 

'frutas y hortnlizas madurasw deberfin consumirso en 
un lapso de 2 6 3 dias. Djense madurar a I&in­
temperie, sin -que les d el sol. Antes de utilizarlas 
hay -quo lavar toda fruta u hortaliza. 



Las frutas y hortalizas guardadas en cajas, ca- A mMtos horudsM 
nastas, barriles y botes metilicos deberhn examinar­
se con frecuencia paro retirar las descompuestas o El pan, pasteles, tartas, galletna y otros alimen­
echadas a perder. Algunas frutas, tales como In tos horneados han de enfriarse ripidamente deR­
naranjas y manzanav pueden guardarse envuel- puds que se lea saca del homo. Hay que eerio. 
tas en sendos trozos de papel. Estas envolturas rarse de que el lugar en que se lea guards no ten­
nyudan a quc las frutas no se magullen por el roee ga polvo ni insectos. Envu~lvase Pi pan en un pa. 
de unas con otras, y nyudati tambi6n a evitar lit pel o tela limpio. 
nparici6n ie nohos. 

Do ser posible, las frutas blandas, tales couw
 
boyas, melceotones y eiruclas, deberfn estar espar­
eidas sobre papel de envolturn limpio o en bande.
 
jas o platones poco profundom, no on recipientes
 
liondos. 

FIGURA 5 

Losalinientos horneados han do guardarso ell 
Una caja dotimina limpia o en algfin otro recipieli­
te adecuado quo no toque el suolo. 

En la superficie del pan so forman mohos. Es-FIGURA 4 
efildese y airese la caja del pan, al menos una vez 
a la somana. En tiempo efilido y hfmedo, no se 
oierre apretadamente la caja euando se haya lie­
nado con pan reci4. horneado. 

El pan y Ias galletas, dulces y saladas, han de 
guardarse .en recipientes distintos para que con-

Acetes 'Y serven su fragilidad. 
Gu Idos todos os aecites y grasas, tapados 

•y 'en: rocipientes en los que.no penetr' Ia luz.': El 
calor, Ia ]uz y el aire eontriluyen a- onraiiciar Ins. 
grasps. AI amtoI 

s sa o au.o 
El moho en la superficie de grasas indies quo L a 

hay humedad. Quitese cuidadosamente el moho.. Do' Las earneS seeas, ai.come Iafruta y Ins hor­

ser posible, cali6ntese la grasa para quitarle' la talizas seas, pueden guardarse en bolsas de tejido 
humedad. espeso. Culguense estas bolsas on lugar fresco y 

Los alimentos tales como frutos secos y.cho- seco. Si estos alimentos secos so tienen colgados en 
colate, que tionen algo de grass, se enrancian. Los un lugar hfmedo, es probable quo enmohezean. 
frutos secos se conservan mejor cuando estfin dentro Las bolsas ya abiertas, con alimentos seeos, de. 
de Is cAseara. Mant6nganse estos alimentos fres- berfin guardarse en un recipiente de arcilla vidria. 
cos y limpios on recipientes en los que no penetre da o de metal. Tfipese hermdtieamente el recipien. 
Ia luz. te pars que no entrenen 1 inseetos ni roedores. 
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-Loswl I en 
Lug alimentpo penlta6os deberdn ogadse en 

u lugr ilmplo, fresco y aeco. D p6ngmnsd deao-
do quo puoda circular sire en torno do lan latas. 

Los latas de hortalizas y frutas pueden tenor fugas. 

Destrdyae-toda lat hinlada o ou fugase Lim-
pienc toda las dens ats queoqueden en ei ea-
tanto. Ldvense los estantes con agua jabonos ea. 
liente. 

__Si 

FIGURA 6 

bbru do aimeatos c cidos 

Los rlImentos cocidos hfimedos, en particular 
los prepirados con leche, huevos, came o pescado, 
me eehan a perder ficilmente. Las sobras de ali-
mentos cocidos o gulsados deben enfriarse rpida-
mente. Gudrdelaa en un refrigeradot mecinco o 
sin hielo, o en un lugar iresco. Consmalas en Is 
siguie.te comida. 

Las sobras de alinentos cocidos deberfn arran. 
ear cl hervor, o se les habrf de calentar cabalmen-
te antes de volver a servirlas. 

1,CUANDO ESTA DESCOMFUESTO LAMIMENTO? 
Generahmente, los alimentos muestran sintomas 

cuando eatin decompuestos. Hay que revisarls a
anonudo. Pueden presentar aspeeto, mabor u olor 
en rdabe.
 

B~Mquense, como indieio de descomposici6n, las 
sefials sguientes:
* Babosidad faugosa en el exterior de las carnes
* malos olores. 

s.abor asgrio de los alimentos dulees o suaves. 
Es importante que Io alimentos descompuestos 

se destruyan tan pronto como se lea descubra. Ti­
rese cualquier alimento que desprenca mal olor. 
La came molida, los huevos y lon marixeos se echan 
a perder muy aprisa. Revisenne lon granos por si 
hay gorgojos. En los al'mentos secos, b~tsquense 
inseotos y mnohos. DeAtrfyase de inmediato la par­
te que tenga insectos o moho. 

alg6n bote o lata de alimento presenta una 
fuga o esti hinchado o abultado, tirese el Alimento 
en Q1 contenido. Consumirlo puede ser ,oausa de 
trastornos o enfermedad. 

OM QUE SE DESCOMPONEN LOS
 
AUMENTOS?
 

Los alimentos pueden descomponerse debido a: 
0 bacterias y mohos 
0 parhsitos de animales de engorde 
0 inneetos y roedores 
0 aire caliente, temperaturas de congelaci6n y luz. 
* exceso o escasez de humedad. 

La suciedad y Ia manipuiaci6n descuidada au­
mentan Isdescomposiei6n de alimentos. El buen 
cuidado dom6stico de los aslr mtos puede ayudar 
a que so eviten desperdicios. Uonserve los slimen­
tos en ur. lugar limpio y seguro. 

Las bactrias son seres vivos tan pequefio que 
resultan iinvisibles. 

Mueaa s n daffinas. Viven en casi todas par­
te. Algunas veces, los alimentos se vuelven noci­
von debido a que han penetrado en ellos bacterias 
causantes de enfermedades. Los alimuentos pueden 
transmitir las enfermedades siguientes: 
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0 disenterfa amibiana y disenterfas de otros tipos Muchas substancias quimiea -destruyen deter. 
* fiebre tifoides 	 minadas bacterias nocivas o impiden su proliferaci6n 
* botulismo 	 Respecto a los alimentos, dos de estas sustsncias de 
* tuberculosis 	 uso corriente son Is sal y el axfecar. La sal se em­
* difteria 	 plea para came y hortalizas. El azfiear se emplea 
* salmonelosis 	 para conservar frutas. 

Las personas pueden verse ans y, sin embar- Los howtos y roadores pueden destruir alimen­
go ser portadores do estas bacterias. Cuando estas too. Tambi6n pueden dejar en ellos bacterias peli. 
personas manipulan alimentos, pueden pasar baecte grosas. 
Hias a los mismos. Entonces, el alimento es noeivo La mosea dom6stica puede propagar la fiebre 
para otras personas. tifoidea, el c6lera, ]a disenterfa y la tuberculosis. 

Las bacterias prosentes en los alimentos pueden Las "manchas de moseas", que a menudo se en­
destruirse por: c'uentran en alimentos o platos, pueden contener gr­
* calentamiento 	 mnenes de enfermedades y huevos de parsitos pe. 
* secado 	 ligrosos. 
* exposici6n a Isacci6n de los rayos solares La rata destruye alimentos de muchos tipos. 
I aislamiento del aire Para mantener estas plagas apartadas de los 
* 	 aplicaci6n de sustancias quimicas alimentos: 

0 guirdense los alimentos tapados o en recipientes 
cerrados.

Los mohos pueden ser daftinos. Crecen en los 
lugares en los que hay mareada humedad. 71 as-	 * eliminese toda basura y todos los desechos.

Los cebos, polvos o rociados envenenados pue­
pecto o los mohos ees l de exereconcias ateospei- den sor necesarios para desembarazar do plagas 
lads o pulvelttlentas, de diversos colores, esparei- dom6sticas los lugares en quo so guardan alimentos. 
doSen todo el alimento. Pregfintese al funcionario del departamento de 
neS o quesos, debe quitarse ln parte enmohecida, salubridad e higiene, o a algfn otro funcionario 

nol uel, e qutasoqui pe onmohecda, afin, cuil es el plaguicida que debe utilizar, d6nde 
cortsndola. El alimento que queda puode consu- conseguirlo y e6mo usarlo. Estas personas han re­
mirse. Tirense los alimentos enlatados quo preson- cibido preparaci6n especializada acerea de c6mo 

combatir las plagas dom6sticas, y estfn dispuestamEn Is cam do animales viven Pmridto, tales 
a ayudar a quien lo solieite. 

como la tenia o siltaria y la triquina. Las diminu-

tas larvas de estos parisitos pueden estar en la car- Los plaguicidac ban do usarse con cuidado. Son 

ne magra. Esthn aguardando a completar su des- VENENOSOS para personas y animales. Tngalos 
arrollo en el cuerpo humano o on algdn otro lugar. fuera del aleance de los nifios. Jamfis se guarden 

El mejor modo de destruir estos parisitos es inseticidas en el mismo lugar en que so guarden 
cociendo bien la came. Medios conservadores do alimentos. Lfivese siempre con agua cualquier pol­
)a came, tales como Ia salaz6n o el ahumado, no vo, rociado o soluci6n quo salpique o toque Ia piel. 
destruyen esas larvas. La ingesti6n de embutidos Al hacer aspersiones, retfrense del lugar plato., 

crudos eneierra gran peligro, aunque so trate do ollas, sartenes y demis utensilios de cocina, ros co­
embutidos ahumados. 	 mo alimentos. Si so cuenta con un armario o ala-

Para vivir, las bacterias necesitan agua. La cena con puertas inacizas que oncajan aIretdamen­
ciminaci6n del agua impide su erecimiento. Los te, guirdense en Al los platos y utensilios de coci­
alimentos se secan pars conservarlos. Luego se lea na, mientras se procede a cualquier roeiado. Ja­

de los alimentos a los mAs se utilicen cerea del fuego o llama solucionesmantiene secos. Algunos 
que se saca son: came, pescado, frijol, guisantes, rociadoras quo contengan petr6leo o sus derivados. 
uvas, higos y grosellas. Sc le, saca al sol o se les La tempemturs afecta los alimentos. Muchas 
ahuma obre fuego. 	 frutas maduran rpidamente euando esthn en uij 

Al cocer los alimentos, so destruyen muchas es- cuarto eilido. Si se lea deja a Istemperstura am­
peies de bacteriss. 	 hiente durante demasiado tiempo despu~s quo han, 

Cuando so enlatan alimentos, se quits todo el madurado, so descomponen. Los frutos secos Mo 

aire de Is lata y se cierrs Ma herm6tiosmente. FAte enrancian mis aprite si se leu deja en un cuarto coni 
bacteria nece- sire cealiente.proceso elimins el sire que mucha 

sitan pars crecer y proliferai. Las temperaturas de congelaci6n pueden eehar 
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a perder In textura y el aroma de algunos alimen. 
too. Las patatas heladas son acuosas y tienen un 
sabor desagradable. 

La lus haco que las frutas y hortalizas frescas 
maduren mis aprisa. Algunos alimentos enlatadoI 
o secos conservan su color durante mis tiempo, si 
se lea titne en recipientes impenetrables a la lux, 
tales cono botcs de hojalata.I La humredd del aire es necesaria cuando se 
guardan hortalizas verdes hojosas. Si el aire no 
contiene humedad suficiente, ]a de estas hortalizag 
se evaporarfi deceargdndose en el aire. Entonces 
Ins hortalizas se marchitan o se ponen f1acidas. 
Estas hortalizas se conservan mejor en un refrige- 
rador meefinico o sin hielo. 

Las galletas dulces y saladas pierdon su fra-
gilidad cuando absorben humedad atmosf~rica. Se 
deben guardar en un lugar seco, donde el aire no 
contenga hutiedad. 

KI['PlENT$ 0 rqvASES PMRA A/Mr:NTO$ 

Es muy importanto que se cuente con buenos 
recipientos o envases para guardar alimentos. Al-
gunos alimntos bar, de guardarse en recipientos 
con tapas quo ajusten apretadamente. Por lo ge-
noral, cada alimento distinto se guarda mejor en un 
recipiento diferente. Etiqu6tense los recipientes pa-
ra ahorrar tiempo y ovitar errores. 

Los alimentos secos deberfin guardarse on re-
cipientes do vidrio, arcilla vidriada, madora, hoja-
lata y otros mntalea. El tipo de recipiento depen-
deri del alimento que hays de guardarse y do si es 
posible lavar cl recipiente. SUquese ripidamonte to. 
do rocipiente do lata, para evitar que se oxide. 

La elcei6n de recipientes queda ins limita-
(in cuando so trata de alimentos hfimedos y acuosos. 
Titen quo evitarse toda fuga o escurrimiento. De-
ben tomarse en cuenta loa efectos que los Acidos 
presentes en alimentos aguados surten on los meta-
lea. Los mejores en estos casos, -on los recipientes 
quo puedon lavarse y airearse, antes quo en ellos so 
guarden nuevos alimentos. 

Las jarras de arcilla vidriada son buenas para 

guardar en ella, muchas especies do alimentoo. Las4"jarras vidriadas por dontro son las mejores. Se 
las puede lavar ficilmente. Si las jarras no tienen 
una taps que encaje apretadamente, hag una. Uti­
loene pars ello un plato, un platillo o un troso de 
metal. Una buena tapa ayuda a mantener sparta. 
dos . insectoe y roedores. 
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FIGURA 7 

Los tarros y jarras do vidrio con tapas apreta­
das tambi6n son buotios para guardar en elos mu­
chos alimentos. Los alimentos a los que la luz 
afecta no deberfin guardarse on tarros o jarras do 
vidrio, a menos que 6stos puedan tenerse en un 
lugar oscuro. Los tarros do vidrio pueden utili­
zarac de nuevo. Lfivelos con agua caliente jabo­
nosa. Enjufiguelos con ,gua caliente que haya es­
tado hirviendo por cspacio do 10 minutos. De ser 
posible, s~quelos al sol. 

Las botellas son buenas para guardar liquidos 
y algunos alimentos secos. En muchos paises la 
gonte hace conservas de frutas y hortalizas, y las 
guarda en botellas. 

Cocos vacfos, calabazas vinateras y calabazas, 
pueden utilizarse para guardar algunos alimentos se­
co durante corto tiempo. Las tapaderas ban de ha­
cerse de tela de tejido muy espeso. Los insectos 
tienden a devorar el blando forro interior de estos 
recipientes. Por ello no sirven para guardar du­
rante largo tiempo harina o grano moHdo. Estos 
rocipientes ban de lavarse a menudo para que no 
tengan gorgojos. Squense al sol. 

Con una caja con estantes puede hacerso una 
buena alacena. La puerta se hace d tela metfilica 
pars gallinero, para que as pueda circular el aire. 
Utilfeense alacenas asal pars guardar hortalizas de 
raices y alganas frutas. 

GASA DE MOSQUITERO 

-

_ 

SASTIDOR DE MADERA 0 M,
 
FIGURA 8
 



FIGURA 9.- EN ESTA COCINA RURAL MEXICANA, LAS MAZORCAS DE MAIZ 
SE CONSERVAN COLGADAS DEL TECHO. 

Los botes de lata de todos tamafios son buenos 
para guardar alimentos. Algunas veces, Is tapa 
de latas que contenian alimentos se ha quitado cou 
un abrelatas manual o mecenico. Entonces, Is ta­
pa no encaja. Si se utilizan estos botes o latas pars 
guardar alimentos, tiene que hacrseles una taps, 
ya sea con un plato, un platillo o un trozo de metal. 

Cuandci, seguarden alimentos encim de una 
tabla y en recipientes sin taps, emplese una cubier-
ta para mantene alejados de los alimentos a mos-
cas y otros insectis. Puede hacerse una cubierta 
protectors dc los alimentos con una tela de mos-
quitero tendida en un marco de metal o madera 
(vase ]a Figura 8). Guhrdense los alimentos en 
esta forma s6lo durante breye tiempo. 

Puede hacerse una caja para pan, ya sea con 
metal o madera. Abranse agujeros en cada uno de 
los extremos de In caja pars que hays circulaci6n 
do sire. 

Los canastos destapados son buenos pars guar-
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dar frutas y hortalizas freseas durante breves perio 
dos. Estos alimentos no necesitan tapaderas njus 
tadas. 

GUidado do lou recipient a lirnito 

'Losrecipientes para slimentos han de mante. 
none limpios. Ilvense y squense los reclpicntei 
antes de guardar en ellos nuevos alimentos. 

El agua para iavar recipientes deberi ser clara 
y calicnte. Hi6rvase durante 10 minutos. Empliese 
jab6n. Enjufiguese cuidadosamente el recipiente con 
agua limpia y clara. Si es posible, s~quese al sol. 

No se guarden alimentos en recipientes que ha­
yan contenido keroseno, gasolina, aceites pesados 
o insecticidas. 

Los recipientes que contengan alimentoo que 
no hayan de mantenerse en un lugar fresco pueden 
guardarsc en estantes o.en una tabla. 



ESTE HOGAR FILIPINO ALGUNOS ALIMENTOS SE GUARDAN ENFIGURA 10-EN 
ESTANTES DESCUBIERTOS Y OTROS EN ALACENAS CON PUERTAS 

CIRCULAR EL AIRE.PROVISTAS DE ABERTURAS PARA QUE PUEDA 

tambi~n se utilizan para guardar alinentos: s6ta*LUGAR PARA GUARDAR AUMENTOS 
nos, cuevas y fosos a la intemperie. 

Un buen lugar pars guardar alimentos ha de 

cstar: Bui vtilaoi" bien .ventilado 
* fresco y seco 

do roedores e inseetos. La ventilaci6n es importante pas una buena 

"_limpo y despejado. onservaeit~i de los alimentos. So neesita quc 
*"lbre 

hays buena circuiaci6n do sire en torno do los ali­
mentos pars quo arrastre los mals olores, y parn 
quo los akimentos so mantengan a Ia temperaturiLos siinentos pueden gu. rdarse en alen o 

do ia cooina, o bien en un corrects y con Ia cantidad adecuadia de huniedad.estantes deacubiertos 
von­armarlo corrado con eataritea. Algunas veces so uti. Los alimentos necesitan respirar. La buena 

cuarto contlguo a Is eocinm, tilaci6n ayudsa cuoq los aiinentos so mantengan aliz. par. el etecto un 

|Ismado deapensa. En algunas partes del mundo, una temperatura fresca.
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MUangsu feo y me@I1 
donde n gu4 uHmtu 

Muchas frutas frescas s echan a perder muy 
pronto en un lugar cilido. Entonees uu consumo 
no estA eento de riego. Los aceites pars guisar, 
las gi sas para Is mesa y otros siimentos que con-
tienen grasas pueden adquirir un sabor mis fuerte 
si se guardan en un lugar tibio o cilido. Un lugar 
seco evita que se formen mohos en alimentos tales 
Como el pan, el queso y las bayas. Impide tambikn 
Ia aparici6n de orin en los bots de hojalata, en 
los que puede haber alimentos enlatados o guar-
dados, 

MANTENGANSE LOS ALIMENTOS A 
TEMPRATURA RESCA 

Oons6vm limplo *IluM" dok n 
gardan liMts. 

No hay sustittitivo alguno de a limpieza. IA.­
vense a menudo, frotindolos con alut y jab~n, los 
estantea, alacenas y pisox. Ls eatantes hay quo 
pintarlos, enjabelgarlos o forrarlos con pepal lir. 
pio. Livense las paredes y luego pintense o enei. 
Dense. Conservar limpio el lugar en quo se guar. 
don alimentos ayuda a evitar Ia presencia de pla­
gas don, sticas. 

Recu6rdese quo is limpieza destruye los insee­
ticidas. Aplfquense dstos despu~s de~haber limpia. 
do y no antes. 

Algunos alimentos son muy perecederos... 
Estos son: 
* came, pescado y polleria fresca 
* algunas frutas y hortalizas frescas. 
* leche, mantequilla, margarina y crema 
* sobras de alimentos guisados. -cos 

ENFRIADOR DE ALIMENTOS POR 
EVAPORACION 

El onfriador do alimento. por evaporacit en-
fWa por I&evaporaci6n del agua de su cubierta o 
funds de tels. La tela so humedece a medida quo 
Is acei6n capilar hace pasar por ola Is humedad 
procedente de las bandejas. 

Si el clima es seco y se tiene el enfriador en 
un lugar a Is sombra per el quo circule Is brisa, 
exte apareto enfriari los alimentos a una tempera-
tura considerablemente per debajo de Is prevale-
ciente. Pamr. quo urs se1rM, el enfriador tiene quo 
mantenerse muy limpio. La funds de tela del en-
friador impide el paso de los insectos quo vuelan. 
La bandeja inferior liens de agus desalienta a los 
esearsbajos y otros insectos reptantes. 

.U hoe. urn em ior doe l/m o 
por ovpouelin 

HAgese el bastidor de madera do modo que 
encaje con I&bandeja superior (vmae Ia FIgure 12). 

En un clima clido, lo mejor 0s comprar 
estos alimentos en pequefias cantidades y con­
sumirlos rpidamente, on lugar de guardarlos.
Si estos alimentos han de guardarse, mant6n­
ganse a Is temperatura mis fresca posible. La 
que sigue es una mancra de conservarlos fres­

e impedir que se descompongan. 

Eta bandeja bien puede ser el fondo do un bote 
desechado de petr6leo de 5 galones do capacidad. 
El reborde de Is bandeja encaja encima de Is parte 
alta del marco para impedir quo I&bandeja caiga 
dentro del enfriador. Embisigrese Is puerta cui­
dadosamente, para que oscile con faeilidad, y p6n­
gasele un pestillo sencillo de madera o un pedazo 
de correa. Pintense o aeitense todas las partes de 
madera. Las bandejas superior e inferior tambidn 
debern estar pintadas pars impedir que se oxiilen. 
Cfibranse los estantes (vWase I& Figurs 13) y el 
bastidor con malls o tela mectliea, y elivesj 6sta 
con tachuelas en su lugar. 

- El batidor puede reforzerse tendiendo Is tela 
metilicea del mismo en sentido diagonal, aunque esto 
exigiri mis material quo si el mismo se aplicea con 
los alambres perlelos al marco. Higanse los es. 
tantes ajustables mediante I&coloeaei6n do wa-l 
soportes para los mismos. Aplinense ligeranto 
lax puntas de los clavos par& evitar qu Ia medera 
so astille o reuquebraje al elavarla. 



/i 
L oSierra
 

Martillo'
 
Clavos y tachuelas
 
Tela de yute o do otro tipo: 2 m x 2 m 
Madera para bastidor: 3 cm x 13 m. 
Bandeja: do 10 cm de profundidad, 24 cm x 30 
em para la parte alta 
Malla: tela do alambre o ltimina galvanizada: 2 m 
x 2 in (inoxidable). 
Bisagras: 2 pares 
Bandeja do medidas mayoreN u ov. x ov um. para 
quo Ins patas so sostengan dentro de elba. 
Pintuva para las partes de madera y metdlicas 
Botoues do presi6n o material para abroohar Ia cu­
bierta o funda. 

R 11 BANDEJA DE 10 cm DE
• OC . f' ,PROFUNDIDAD" 

S/2 f CM 

:'SMOTI 

MTN" 

DE. ESTANTE 

M.WNAMlI 

--

FIGURA 12 
BASTIDOR DEL REFRIGERADOR SIN HIELO &MTIOR DE AVMPA._ 
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Hdganse dos cubiertas o fundas de franela de 
algod6n, tela de yute (no arpillera de sisal ni de 
henequ6n) o de una tela tosea absorbente gruesa, 
que eneajen en el exterior del recipiente. Lfivese y 
asol6ese una de las cubiertas o fundas mientras se .. 
uiliza la otra. Por el fronte, suj6tese la funds, a 
]a puerta en lugar de sujetarla al bastidor. D6jese 
un dobladillo ancho que cubra el cierre de la puer-
In. Para formar meehas que llevarfin el agua de las 
bandejas a ]a eubierta, la parte alta y el fondo de 
Ia funda del bastidor y de la puerta deberfin ex-
tenderse hasta dentro de las bandejas superior e 
inferior. Si la cubierta o funda de tela no man-

I..A DE MiA MALICA.U.., 

0110 MATERIAL ADICUIADO 

MARCO DE M 

tiene la humedad, pueden colocarse otros trozos de FiGURA 13 ESTANIE 
tela en lo alto del bastidor para que hagan las ve­
.ees de mechas adicionales. 

ENFRIADOR SIN HIELO 

Materiales :-Unrecipiente para acomodar el canasto dentro 
de 61. Esto recipiente puede ser cuadrado o redon­
do, de alfarerfa o de metal. Puede utilizarse un 

Un canasto con tapa que enoaje desahogada- tambor limpio de petr6leo. Este recipiente deberA 
mente. Puede: hacerse do bambi o,de otra made- tener una altura y una anchura de aproximadamn­
ra ligeraky delgada, entreteji6ndola do modo abier- to 30 em mfs que el canasto.
 
to. El tamafio depende de las necesidades de ]a :,Ladrillos o piedras
 
familia. Tela de arpillera de yute blando.
 

Tul. do' sace cosida aalr doc st........ 6 

pc a at el% a a dodesahogado:, :at.sa~:to~.~..... .ig . 

.._.V.... 

on" on ell'lguc 

SPsldros o ladrillos ................... Celosfa abwt do 

do Madera dohpacando ot'mcir~a n---.(fambor vio ell1 


dolaguptr6o
 

caa otre Alfarerfa O bambmiUotra 

FIGURA 14 
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OoatuMlOftc del afrfador (Vase Is Figura 14) 

I. E c6jase pars el enfriador un lugar fresco de Ia 
coeina, lejos del hornillo. 

2. Col6quese en este lugar el recipiente exterior. 
3. Col6quenuse dentro del recipiente loo ladrillos o 

piedras, de manera que el canasto quede encima 
de ellos bien equilibrado. 

4. Ceas Is tela de yate alrededor de todo el borde 
superior del canasto. D6jese que cuelgue suelta 
en torno del fondo y extiindase sobre el fondo 
del recipiente de alfarers o metal, 

CAM PARA VENTANA 

En algunop parses se utilizan, para guardar ali-
mentos durante los mes fros del sio, cajas quo 
se eolocan en el exterior de ventanas. Estas cajas 
deben tener buena ventilaci6n y tapas hermSticas 
pars impedir que entre en elias la Iluvia o Ia nie-
ve. Puede utilizarse, o hacerse, una caja, ligera
de madera. 

Inshcl6n do uns aaja pan ventans 
1. FMjese Is caja en Is parte exterior de ]a ventana. 

La ventana constituye Ia puerta de Is caja. Es-
c6jase una ventana quo est6 a I sombra durante 
Is mayor parte del dia. 

2. P6ngase un estante en el antepecho de la ven-
tans. Sost6ngase este estante con soportes y ti-
rantes de madera. 

3. Col6quese Is caja encima del estante. 
4. 	Suj6tese Is caja al marco de Is ventana con tor-

nillos o clavos. 

5. (Mase tels de yate en la taps, de modo que que. 
de floja. 

6. Col6quese el canasto encima de los ladrillos o 
picdras. 

7. P6ngase alimentos en el canasto y tUpese.
S. P6ngase agus en el fondo del recipiente. M6jese

Is taps del canasto Is primers vez que se use 
6ste. Despu6s, higase esta operaci6n s6o de vez 
en cuando. 

9. El canasto no debe toear el agua. La envoltura 
de tels de yute debe colgar entrando en el aomi. 

5. Ajfsteae uns cubierta inclinads en lo alto de Is 
caja pars que detengs Is iluvia. 

6. Higanse agujeros en la cars inferior de Is eaja, 
pars que pueda circular sire. Prot6janse con 
malla metliea. 

7. Los estantes pueden hacerse de malls metilica 
gruesa, tela de alambre pars gallinero, o madera. 

8. Col6quense los estantes encima de unos listones 
clavados a los lados de Is caja.

9. Pfntese )a caja por dentro y por fuera. Asi serM 
mis ficil conservarla limpia. De vez en cuando 
livese el interior con agua y jab6n. 

10. 	Los alimentos puestos dentro de la caja deberfin 
estar en recipientes limpios y tapados. 

Puede tambi6n construirse una alacena cerrada 
pars alimentos en el exterior de Is casa. Esto pue­
de hacerse conatruyendo un cuarto y abriendo una 
puerta de acceso al mismo desde el interior de In -

casa, 

Tocho Inclinado 

FIGURA 15
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OTROS MODOS DE CONSEVAR RIOS LOS 
AUMENTOS 

Para guardar alimentos perecederos, lo ideal es 
up refrigerador mecnico. Sin embargo, estos re-
frigeradores no son asequibles en todos los lugares 
del mundo. Cuando se utiliza un refrigerador 4s-
te requiere cuidados especiales. 

Limpiese y descong6lese peri6dicamente. Para 
hacerlo, descondetese. Djese que el hielo funda. 
ivese a fondo el interior del refrigerador, utilizan-

do agua mis caliente que tibia y jab6n. Pr6stese es-
pecial atenci6n a las esquinas. 

Puede hacerse on casa una novas par&hielo. 
F6rrese inteziormente una caja de embalaje con l­
mina galvanizada. Hay necesidad de colocar urt 
aislante entre la caja y la limina, para que el calor 
no penetre. Para ello, utilicese serrin de madera, 
corcho o algfin material parecido. Hfigase un agu­
jcro on la cara inferior para que el agua salga a 
medida que el hielo va fundi6ndose. Livela a me­
nudo con agua y jab6n. 

Un barrilito do maders, forrado interiormente 
con cemento constituye un buen enfriador db ali­
mentos. En 61 pueden guardarse hortalizas do ho­
jas, tales como espinacas y lechugas. Las hortalizas 
pueden estar envueltas en una bolsa resiatente de 
papel o plhstico. Cu6lguense las bolsas de sendos 
ganchos, aturnillados en la tapa del barril. Ll6nese 
iel con agua.fondo 

En algunas granjas, el agua fria que se born­
bea de pozoe profundos puede utilizarse, ante todo, 
para enfriar alimentos, haai6ndola corror por una 
eaja adeauada en I&que se guarden los alimento, 
Tambi6n puede construirse una easeta o caja en­
aima de un manantial o arroyuelo, pars eonservar 
frios los alimentos. 

Algunas veces se construyen pozos o cuevas 
especiales para guardar frios los alimentos. 

FIGURA 17 

1STE ES UN ENFRIADOR SENCILLO SIN HIELO, UTILIZADO EN 
ZONAS RURALES DE LA INDIA. ES FACIL HACERLO CON DOS 
tEamEBT!S DE ARCIUA DE DISTINTO TAMAAO. PONGASE 

AGUA ENTRE LOS DOS REOPIENTES. CUBRASE FOR ENCIM&A CON 
HOJAS DE SANANO, PALMERA U OTRAS HOJAS ANO$. 

FIGURA 18
 

'.
247 



Conservacl6n de hortalizas y frutas
 
para consumirlas en Invlerno 

En algunos paises, el clims es demasiado Men 

pars que se cultiven allmentos durante todo el afio. 
En muchas partes del mundo, los agricultores y 
horticultores han encontrado modos 4tiles de guar-
dar y conserver algunas hortalizas y frutas.Algunos de los m6todos por ellos empleados son 

interesantes de estudiar y de comunicarlos a otras 
personas. Un asesor agricola puede ayudar a de-
terminar cu/l es el mejor tipo de almacenamiento 
pars el clims local y los alimentos cultivados en 
cada regi6n. Los m6todos de almacenamiento que 
aqui se describer. reraltan convenientes solamente en 
aquellas regiones en las que la temperatura prome-
dio invernal a Ia intemperie es de -1C o mhs baja. 

Algunas hortallAs tales como los tomates, pue­
den sembrarse ya avanzada Ia temporada, a fin de 
recogerlas antes de ls beladas. Si se recolectan 
cuando esthn blancos o comienzan a ponerse rojos, 
los tomates podrfn madurar en un cuarto chilido. 
Pars guardarlos durante periodos mfs largos, se 
lea puede poner en cajas de serrin; cuando ban 
de utilizarse, se abren las cajas y los tomates sC 
ponen en un cuarto cdido pars que maduren. 

El frijol puede conservarse, pare utilizarlo en 
invierno, recolectando las vainas tan pronto como 
han madurado y esparci~ndolas er. un lugar ei-
lido y seco basta que se ban secado. Entonces se 
desgrana el frijol, se pone en sacos y 6stoa se cuel-
gan en un lugar seco, fresco y ventilado, hasta quo 
va a consumirse el producto. Por regis general, los 
s6tanos son demasiado hfimedos pars que en ellos 
se guarde frijol seco. Del modo arriba explicado 
pueden guardarse: frijol lima, frijol soya y guisan-
te seco. 

Las nast eosmauibles tales como remolacha, 
zanahoria, apio, colirribano, nabo, ribano de in-
vierno y rabanillo no so guardan sino hasta fines 
de otoflo. Cuando el nuelo esth seco, se arrancan las 
rafees y so lea quits el cuello. Son lugares buenos 
pars guardar rasfees comestibles fosas en forms de 
cono, situadas en lugares en que las ralces queden 
protegidas contra heladas. Los nabos pueden dejar-
se en el huerto hats mhs tarde que Ismayon a de 
lox demis cultivos, pero las heladas y los deshielos 
aueeivos los dafian. Las ehirivia pueden dejarso 
en el suelo hast que vys a consumirseles, puesto 
quo lu heladas no las daflan. Do todos modos, 

pueden guardarse algunas en almaeenamiento sub­

terrineo pars utilizarlas cuando el suelo esti he­
lado. 

Los camotu o bataUt se guardan mejor en un 
lugar c.lido y moderadamente seco. Puede ponerse 
una pequefia reserva de estos tub6rculos cores de 
un hornillo, de una chimenea o de algfin otro lugar 
en que Is temperatura so mantenga aproximadamen­
te entre 120C y 15 0C. 

La csaba y los chilasaotes de madura­
ci6n tardia pueden guardarse, en hileras, a la in­
temperie hasta fines de invierno. Tambi~n se pue­
den guardar en estantes en lugares en los que Is 
temperature vara de 10 0C a 151C. 

A w iudiaciones fitiles par 
conwVw frutas y hortalia 

Las distintas frutas y hortalizas exigen 
m6todos y condiciones diferentes pars. guar­
darlas. 
No deberi guardarse ningana fruta u hortaliza 

que presente descomposici6n o dafio. 
Las hortalizas y irutas se secarfn, a menos que 

el lugar donde se les guarde est6 hfime­
do y su temperatura sea baja, pero no 
de congelaci6n. 

La ventilaci6n no s6lo camia el sire y elimi­
na olores, sino que tambi6n mantiene Is 
temperatura y humedad adecuadas. 

Cuando la temperatura no es de helada, de­
berin dejarse abiertos ventiladores y ven­
tanas. 

Las paredes y los techos deberhn estar provis­
tos de una caps termoaislante, pars que la 
humedad no se condense ni gotee sobre 
los alimentos guardados. 

Insuodones mis detalladu de c6mo guardar 
frutas y hortalizas se encuentran en: 

"Almacenamicnto de frutos y legumbres, en s6­
tanos, bodegas, edifieios contiguos y fosas" Boletin 
del Hogar y del Huerto No. 119. Departamento do 
Arieultura de Estados Unidos. Puede solicitarse 
a la Misl6n AID de EAtados Unidoe do Norteam6rica 
en l pals del solicitante. 
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Las frutas y hortalizas pueden guardarse en 
fows, zanjia, bodegas, o cavas exteriores, pars con-
servarlas durante todo el invierno, i Is temperatu-
ra promedio es de -IOC o mha bajs.-

He aqui sigunas clases de instalaciones pars 
guardar frutas y hortalizas cjue son Miles de cons-
truir: 

Dodega do Ubom 

Este tipo de bodega de almacenamiento es de 
bajo costo, pero no durarg largo tiempo, ya quo Is 
madera se descompondrfi. (Vase Is Figura 18) Si 
se dispone de creosota o algfn otro material im­
permeabilizante, pintese la madera con 61 para quo 
retrase la putrefacci6n. 

1. 	Excfvese un hoyo suficientemente grande pars 
que contenga los alimentos que se han de guar­
dar, dfindole una profundidad de 120 cm. 

2. 	D6jese el suelo excavado apilado en las inmedia-
ciones, y empl6ese pars cubrir el techo y los 
lados. 

3. 	 Insthlense dos filas de postes, de igual altura, en 
el fondo del foso, junto a las paredes laterales. 

4. 	 Instflese una hilera central de postes, aproxima-
damente 150 cm mis altos que los postes de los 
lados. P6ngase una cumbrera sobre Is hilera 
eintral. Clivense tablas en las dos hileras de los 
lados. 

do 	 Chimensa fltlca 
Cuberta do tierr 

tos o tabli 

FIGURA 8 


5. 	 Higase un techado de tabls. 
6. 	 Cidrrense los extremos y e6brae con tierrs to, 

da la bodega as construida, salvo is puerta. La 
puerta puede hacerse de tablas u otro material 
duradero. El espesor de Is cubierta de tierra de­
pende del clima. 

7. 	 Hay que cerciorarse de que el agua se e scurro 
alej4ndose de Is bodega, y se ha de instalar un 
tubo quo vays deade Is cimars de almacena­
miento y subs verticalmente, atravesando Is tie. 
rra de la cubierta, pars que proporcioneoventi. 
laqi6n. 

los pam ooles 

Un buen modo de guardar col, col rizada y 
otras hortalizas verdes es poni6ndolas en una rosa, 
hecha con estacas y postes y cubierta de paja (via­
so la Figura 19). 

1. 	Abrase una fosa do sufieiente longitud para que 
d6 cabida al nfimero de coles.que se han de 
guardar. 

2. 	 Arrfinouense las plantas tirando de Is ras de 
las mismas, y p6nganse una. al lado de otra on 
la zanja. 

3. 	 Ctibranse las rafces con suelo apretado. 
4. 	 Constrfiyase un bastidor de unos 60 em de altu­

ra en torno de ese lecho. Esta estructura puede 
ser de tablis, postes o estacas clavados en el 
suelo. 

5. 	 Apfiese tierra en torno de Is estructura. 
6. 	 P6nganse unos largueros atravesados en Is parte 

alta, pars que sostengan Is cubierta de paja, he­
no, hojas o cafias de matz. 

Las Coles pueden tambidn guardarse encima del 
suelo, on un lugar protegido por medio de drena­
jes contra Is humedad excesiva vase Is Figura 20). 
Las Coles se arrancan del suelo asindols por Is 
rafz, se les pone cabeza abajo en el lugar pars 

Tabla a travssaflo 

Nvel del s...o 	 t 

FIGURA 19
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guardarla y se cubren con tiorra. LA vestja do 
este procedimiento par guad'lu es quo so pue­
den- retirar del lugar uns poes coles sin toear 
pera,nada el resto do 1s fosa. AL 

CUIERTA OE TIERRA 

-1. 	Constrysse Is foss, ya sea sobre Is superficie. NIVL DEL SUEL 
del suelo o en un hoyo de 15 cm a 20 em de 4M
 
profundidad, en un lugar bion avuiado.
 

2. 	 Extifndase sobre el suelo una cap. de paja, FIGURA 21
 
hojas o un material parecido.
 

3. 	 Aptlense sobre dicha cap& los alimentos que ha­
yan de guardarse, dando forms c6nica a Is pila. Las foam poquda que contengan de 100 a 150
 

4. 	 C6branse los alimentos con infs paja, 'hojas u litros de hortalizas recibirin sire suficiente si ls
 
otro material pareeido. paja colocada entre las hortalizas y el suelo se ex­5. 	 Cfibrase toda la pila con una apa de tierra de tiende a tray~s de la tierra de la cubierta junto a 

7 cm a 10 cm de espeor. 	 Is abertura do la parte alta. Para evitar que entre 
6. 	 Compfctcse la tierra con el dorso de una pala, Iluvia, cbrase la abertura de la cumbre con una
 

para hacerla impermeable. En tiempo muy frio tabla o un trozo de limina metfilica retenido con
 
se necesitarfi mfis tierra. una piedra.
 

7. 	 Constrdyase una zanja de drenaje poco profun- Fom grandos - Col6quense verticalmente dos
 
da, en torno de toda ]a fosa, pars quo se leve o tres tablas o estacas toseas en ol centro de la pila
 
el agua. de hortalizas, pars 'que formen una chimenea. C i­

.8. 	 Es neeesaria la ventilaci6n o oirculaci6n de brase la chimenea con dos trozos de tabia clavados 
aire. on Angulo recto. 

-D 
d~V. 

--	 NIVEL DEL SL 

FIGURA 20 



.9. 	 Aprtum do Ia foea-Una vez abierta I&fosa* 
lo mejor es retirar de una vez todos los alimen­
too 	 contenidos en ella. Lo mejor es construir 
varias fosas pequefias en lugar de una grande, 
y colocar en cada una una pequefia cantidad de 
hortalizas. Cuando en una misma fosa se guar­
dan 	diversas especies de hortalizas, hay que se­
pararlas unas de otras con paja u hojas. 

10. 	 Las fosas han de construirse en un lugar dis. 
tinto cada afio, para evitar la descomposici6n 
debida a los alimentos echados a perder que se 
dejaron' en una fosa anterior. 

P0ow iN rOIMA Di CONO UTIUZADO PARA GUARDAE PATATAS
 

FIGURA 22
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C6mo hacersalaz6n do pescado
 

Le mla6n, uno do los proeedimlmtos mis an- son medidas buenas 180 cm x 150 em y 90 cm 

tigus pars conse"'Mr alimentos, taUnto un arte de profundidad, pero el pescado puede salarse 

coImo uns elen., El proceso maii pSado osti como un tarro de.ode 	 en un recipiente tan pequefio 
vidrio de boos anha. No deberin usarse me­influldo per el estado del tiempo, el tamalio y Is 

espeele, del pesoado y )a ealidsd do Is i quo se tales que no mean scero inoxidable. Las tablas 

utiliee. Per lo tanto, me neceits experiencia pars de madera darin buen resultado debido a que 

adaptar el proceso que aquf bosquejamos a Is .itua- Ishumedad hinchari Is madera y Issellari de 

ei6n de eads cas, Comfincese salando pequeflas modo eficaz. 
Tablas y peBas limpias (pars cornpresi6n).eantidades de distintas variedades del peseado dis-

ponible. Salando pequefi, cantidades de peseado sI Listones de madera o cuerdas limpios para colgar 

tomienzo, me aprende cuinto tiempo 3e necesita pa- el pescado (vanse las Figuras 3 y 4). 
con teeho de bflago, o peque­

ra eads uno de los pasos del proceso. Si est ,debi- Cobertizos portAtiles 
fibs cobertizos techados.

damente apilado pra protegerle contra Is humedad 

excesiva, el pescado mlado no me echari a perder. 06.o s u el pu..4. 
O&Hdr& y LUpphla Tienen especial importancia: 

1. La calidad, del pescado que me hays de salar: El proceso de saint peseado comprondo cuatro 
ser de Ismejor calidad; la operaciones:ests peacado ha de 

salasz6n no mejorari el pescado de calidad defi- A. Prparar elpescado. 
ciente, pasado o podrido; y 	 B. Salarlo. 

2. La limpieza en todas Ins opermciones: toda el 
C. Lavarlo y secarlo para quitarle Ia sal sobante. 

agua que se utilice ha de estar impoluta; han 
D. Secarlo al aire.

de quitarse del lugmr, de trabajo y secado todos 

los desperdicios; tcdo cuanto entre en contacto 
A. Praejm in del pscadocon el peseado, inclusive todo el equipo, ha de 

estar siempre limpio. 	 1. Ducsbmzado y deutripado. El pescado se ha de . 

Mdvutel h. Unas palabras de advortencia: c0- descabezar y destripar tan pronto como sea po-r 
sible despu6s de haberlo atrapado.

mi6ncese salando pescado de variedades no grasosas 

y de carne blanca. La salaz6n de pescados grasosos 2. Dewabemdo. Quitesele la cabeza, cortfndola se. 

lleva consigo problemas de rancidez, herrumbre y gfin una lines inclinada que siga Is de Ins agt'­
deneomposici6n, que pueden atacarse mejor cuando Has. Los tiburones pueden descabezarse por la 
se tiene experiencia en Ins operaciones de saaz6n. "iltima lines de abertura de las agallas. Por lo 

geneial, lo finico que se considers comestible do 
NErramisata y MA ul los ray"s o mantarrayas son las "alas". No hay 

necesidad de descabezar los 	peseados que pesen 
Un euchillo afilado y limpio. 	 menos de 250 g, pete, por lo general, hay que 
Sal: n eantidad veiia segta Is condiciones loes- destriparlos. La costumbre local determinari si 

les, pero csahclese aproximadamente I parte de me lea ha de descabezar o no. 
sul (par peso) por 5 partes de pescado cudo 3. Deutrlpado. Al destripar pescado, hAgue un cor. 
preparado. te desde Iscavidad de Ins agallas, a ho largo del 

Reclpientes limpios pars lavar tl pescado. phiegue ventral, hasta 1a abertura anal (v6me Is 
Superficies plan" y limpias pars trabajar en ellas; FigurSa1). Tienen que eliminarse todas las vfse­

v. g. tabls o tarnma. ran. Tambidn es una buena prictica industrial 
Reelpientes limpios pars retirar los de3perdicios. quitarles Is membrna negra situads en Is ca-
Artem impermeables: uns o ms, sefn sea la can- vidad visceral (el hueco del cuerpo del pescado 

tidad do poneado quo se hays d aar.Las di- que contiene Ins viseora o entraias) de muchas 
monslones no tienen demuiaada, importancia; especies. 
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PUIEt VENTAL 

FIGURA I 

4..aradgmo. Han de desangrarse bien todas las ea-
peoies de pescado; si no se ha suprimido I&ca-
beza, hfgase un corte en Is garganta; quftense
las agallas y todos los vasos sanguineos. Los col-
gulos o grumos do sangre pueden ser causa de 
mala coloraci6n, asi como de infecci6n baeteria. 
na que hart quo el pescado sea inadecuade para 
el consumo. 

5. 	 0orte. La forma en que se corte el pescado de-
pende de la costumbre local, pero, como reglR
emphfica: cuando el pescado pesa menos de 0.5 
kg so puede dejarlo entero; cuando pesa de 0.5 
a 5 kg, se ha de abrir por Ismitad, de la cabeza 
a Is cola (veaso la Figura 2); si pesa mis de 
5 kg Abrase tambi~n en dos, de cabeza a cola. 
La clavfcula detrfis de las agallas deberi dejar­
se intacta al partir el pescado en dos. 

T'rACAUDAL 2 
, .	 i:FIGURA 

1. 	F.pcrzaso una delgada cap do sa 6ID lo sufi. 
ciente par que cubra totalmente el fondo die 
una de las artesas impermeables. 

2. 	 P6ngase uns capa de pescado, con el lado de la 
carne hacia arriba, dejando espaclo sufieiente 
pars cads peseado, de modo que no se trasladen 
ni sobrepongan unos a otros. Proeirese seguir 
una secuencia precisa, alternando cabeza con co­
la 	y cola con cabeza. 

3. 	 COtbrase el peseado con sal: una caps delgada, 
pero sin ospacios que no queden cubiertos.. 

4. 	 Repitansc los Pasos 2 y 2, hasta alcanzar una 
altura de dos o tres capas de peseado por enei. 
ma del borde superior de la artesa. 

5. 	 DMse vuelta al pescado, apilgndolo con ia PIEL 
hacia arriba, alternfindolo con capas de sal. La 
capa superior tiene que ser de sal. 

6. 	 La sal quitari humedad al pescado, formando 
una salmuera. Utilfcense las tablas y las pesas 
para que todo el pescado se mantenga debajo 
de la sal. 

7. 	 La salmuera ha de mantenerse saturada (grado
90 del salin6metro, o cuando ya no ca posible
disolver mfs sal) en todo momento, A medida 
que se va extrayendo humedad, tiene que a-ia. 
dirse sal par que Ia salmuera se conserve is-., 
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turada. La escases de al hari quo el peseado
sedescomponga. Demasiada sal le restari sabor 

y seri causa do rehldrataoi6n. 
8. 	 A medida quo va rutandose humedad al peae&-

do, el nivel do We en la artese va bajando. Hay 
quo afiadir pescado, con Is piel hecia arriba, al-
ternando una caps de pescado con una cape de 
sal, siendo siempre de sal Is cape superior. Si­
gase afiadiendo sal pars que Ia salmuera se man-
tenga saturada. 

9. 	 Duragc del cursdo. En tiempo caluroso, el pea-
cado queda "totalmente salado" o cabalmente 
impregnado de sal, en un lapso de 12 a 15 dias. 
En tiempo trio, el pescado deberi permanecer 
en salmuera por espacio de 12 dias o mfs; en el 
tr6pico, 15 dfas constituirhn un buen liMite. 
Cuanto mfis alta es la temperatura, tanto mis 
pronto queda totalmente salado el pescado. Cuan-
do se le ha salado debidamente, la came del pea-
cado cs transldcida. Es firme, pero cede bajo 
n presi6n moderada. Tiene una cubierta blan-

quecina de sal. Deberd prevalever un olor a pea-
cado y salmuera. No tendri que haber olor al-
guno de descomposici6n. 

0. 	Lavado y seeado pm qultar is s sobrnte 

1. 	 Cuando el pescado esti ya totalmente salado, se 
le retira de la artesa y so lava con aguw°de mar 
impoluta o en salmuera fresce para quitarle Ia 
sal sobrante. 

2. 	 Luego se coloca el pescado sobre superficies pla. 
nos, y encima de 61 se pone cualquier combina-

ei6n do tables y pessa par& comprimirlo, dejln­
dolo lo mis plano que sea pouible: 
a. 	 pare quitarle cualquier exceso de humedad. 
b. 	 pare haecer quo quede mix delgado, lo que 

disminuiri Is duraci6n del proceso de secado 
al sire y mejorari el sapecto del pescado pa­
re su comercializaci6n. 

D. 	 Boeado al a" 

1. 	El secado final puede hacerse aprovechando la 
luz solar y las corrientes naturales de aire, o bien 
utilizando calor artificial y corrientes de aire 
originadas en ventiladores. En la mayoria de las 
regiones, el secado puede hacerse a la intempe­
rie, bajo los rayos del sol y con aire fresco. Es­
c6jase un lugar despejado, para lograr el mxi­
mo de luz solar y viento. Evitenso los lugares 
pantanosos, los situados ceres de desperdicios 
humanos o animales y, en especial, los lugares en 
los que se crien moscas. 

2. 	 Cuando se leva por primera vez a secar pescado 
recign salado, se corre el peligro de que el sol 
lo queme. Si, en eata fase, el pescado queda ex­
puesto a la acci6n de los rayos directos del sol, 
puede endurecerse y ponerse amarillo por fuera. 
Esto impediri que el interior seque como es de­
bido. Para evitar este riesgo, thngase el pescado 
a Ia sombra, o en penumbra, durante todo el pri­
mer die. 

3. 	 Despuds del primer dia, exp6ngase el pesceado a 
I&acci6n do los rayos solares y del viento, tanto 
como sea posible. Un procedimiento pare lograr­

2 FIGURA 3
 



FIGURA 4,
 

:lo, consiste en tender el pescado sobre listones 3. .Trabfjese aprisa. 
descanse 4. Mantngase saturada la mamuera de las artemastriangulares de maders, de modo que 

sobre la menor cantidad posible de superficie, para salaz6n; cuando se tengan dudas, afiidase 

eon el lado de la came viendo hacia el sol (v~a- sal, 
se la Figura 3). Otro procedimiento consiste en 5. Proci'rese seguir la costumbre local en lo refe­

rente al estilo y duraci6n del curado.colgar el pescado por la cola (vWase la Figura 4). 
6. 	 Toda el agua que se utilice ha de ser impoluta.4. 	 Prot~jase contra toda humedad el pescado pues-

to a secar. El pescado ha de estar protegido por 
techos portfitiles de bfiago (vase Ia Figura 5) r i6n del pelcado Siado 
o se ha de Ilevar debajo de pequefios cobertizos 
techados, 	construidos en las inmediaciones, para 

remojo de un dia para ctro con un cambio de agua,quo quede protegido contra la Iluvia y la hume-
dad de las horas nocturnas. El pescado no ha cuando menos, pars quitarle asi la mayor parte de 

de presentar coloraci6n ertrafia alguna, mohos Ia sal antes de consumirlo. Cuanto mfs tiempo se 

ni otros defectos. El pescado partido o abierto le tenga en remojo, tants mfs seri la sal que se le 

no ha de tener bordes rasgados. quite. Luego se le prepara del mismo modo que el 
no 	es bueno frefrlo.5. 	 Durmi6n del prooeso. Por lo general, seis dfas pescado fresco, salvo que 

clidos con vientos de mhs de 5 km por hora
de~be,4n dojar ei pescado suficientomente seco 	 Fuente: 
parsquno sojecholpeealo guardarltementeo 	 Daniel Casper, GerentePara que no se eche a perder al guardarlo o po. de Producto, de Seabrook 

nerlo a la vents, siempre que se hays empaca- Farms, Co., Seabrook, Nueva Jersey. 

do debidamente para protegerlo contra el exce-
Libro itil do consults:so 	de humedad. 

Curado Casero del Pescado, por Sue Murry. Tra­
ta de Ia pesca, la manipulaci6n y el curado (sa-PUNTOS IMPORTANTES QUE 
laz6n, secado y ahumado), y de c6mo utilizarHAY QUE RECORDAR 
el pescado curado. 18 ptiginas, 1967. Puede pe­

- dirse a la Misi6n de iaAID de Estados Unidos1. 	 Usese fnicamente pescado de Is mejor. calidad 
2. 	 Trab~jese con limpioza,- de Am6rica, en el pals del solicitante, 

2.255-i. 



aenot ap6ndlco se dna iroeodimlen. 
ton ueollos Pam Is conver.16n do u. 
dad.s do mediei6n brittnica y del .1.­
torn. r6trico. Domius do elo contlene 
utma xwie do Atilos tablus do converui6n 
do unidados do suporficie, volumen, 
peso, pruui6n y energia. 
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CONVERSION DE MEDIDAS DE LONGITUD 

La escala de I& Figura 3 es Atil pars hacer rApidamen. 
to conversiones do metros y centfmetros a pies y pulgadas, 
y viceversa. Para resultados mis exactos y respeoto &dis- FIGURA. I 

tanciu mayores de 3 metros, utilleense las tablas de Ia 
flgura 2 o las equivalencias. 

La escala de la Figura 3 tiene divisiones del sistema 1 pulgada = 2.54 cm 

mitrico, de un centimetro hasts tres metros, y unidades 1 pie -- 30.48 cm 
= 0.3048 m.britinieas, en pulgadas y pies, hasta diez pies. Su exacti-

tud queda dentro do una diferencia de un centinetro en I yards = 91.44 cm 
= 0.9144 mmis o en menos. 

1 milla = 1.607 km 
- 5280 piesujonplo: 

1 cm - 0.3937 pulgadas 
I m = 39.37 pulgadasUn ejemplo explicarA c6mo servirse de las .tablas. Su-

pongamos que queremos encontrar cuintas pulgadas equi- = 3.28 pies 

valen a 66 Cm. En la tabla "Centimetros a pulgadas" re- 1 km - 0.62137 millas 

corremos la columns de la izquierda hasta encontrar 60 = 1000 metros 

cm y, luego, horizontalmente a la derecha hasta liegar a 
Is columns encabezada con 6 cm. Esto nos da tl resultado: 
25.984 pulgadas. 

FIGURA 2 
PU.LADAS ACTWIMEMTOS 
0 pulgpda-2.53977 cm) 

l ou i 2 3 4 6 71. .1 5 1 

du I I 1.8I 1
0 am. 2.541 5.06 7.62 10.16 12.70 15.24 17.78 20.32 122.86 

10 25.40 27.941 30.48 33.02 35.56 38.10 40.64 43.18 45.721 48.26 
20 50.80, 53.34' 55.88 58.42 60.96 63.50 66.04 68.58 71.12 73.66 
30 76.2 78.74 81.28 83.82 86.361 88.90 91.44 93.96; 96.52 99.06 
40 101. WI 106. 14 106.68 109.22 111. 76; 114.3 116. 84! 119.38 121.92 124.46 
80 127.O~ 129.54 132.06 134.62 137.16-139.70 142.24' 144.78:147.32 149.86 
s0 152.40 154.94 157.48 160.02 162.56! 165. lol 187.641170.18:172.72 175.26 

70178] 180.34 182.88 185.42 187 96; 190.50'1193.041 195.58:198.121200.6 
80 203 201 205.74 206.28 210.82 213.36!215.90 21844 220.98223.5226.06 
90 228." 236 22 238.76i 241.30, 243 8'24638246.92251.46 

CENTIMETIOS A PULGADAS 
( cm-0.3937 puIlo

7 IT I'1~ -FTII. ,I,* 

o Icnm 0.39 0.787 1.181 1.575 1.969 2.362 27563 150 M4 
10 3.9W3 4.331 4.724 5.118 5.512 5.9061 6.2l 6.6O 7.087 7.480 
40 7.874 8.268 8.661 9.N 9.440 9.843 10.236 10. 11.02411.417 
30 11.81112.205 12.59 12.9913.386 13.7014.17314.86714.961 15.35 
40 15.748 16.142 16.5M 16.92 17.3231.717 18.110 18. 18.89619.291 
80 19.66 20.079 20.472 2D.866 21.20 21.684 I2.067 U2.4422.836 23.2w8 
60 23.63 24.016 24.409 24.80 25.197 25.501125.964 26.7 26.772127.168 
70 27.M 27.953 26.346 28.70 2.131 2.5M 29.921 30 315 0.700131. 10 
8 131.46 31.890 32.283 32.677 33.2 33l.466133.S6 34. 34.40i03 .o 
90 35.433 35.827 36.220 36.614237. 137.402 37.79 36. 1801388MISS.976 
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Dl PEO:"CONVESION DEA4WMDaS 
FIGURA 

DIDAsoONYMMON DI M nI 130-4 

La emcala de la Figura 5 convierte libras y onzaa a 
kilogramos y gramos, o viceversa. Respecto a pesos supe­
riores a diez libras, o para resultados mis exactoe, fsense 
las tablas (Figura 4) o las equivalencias pera conversi6n. 
Pars un ejemplo de c6mo han de utilizarse Ise tablas, va. 

se "Conversi6n de medidas de longitud" Figurs 2. 
N6tese que en Is eseala hay, en cada libra, diecisdis 

divisiones que representan las onzas. En cambio, hay cien 

divisiones solamente en el primer kilogramo, y cada una 

do dichas divisiones represents diez gramos. La escala de 

una exactitud con una aproximaci6n de veinte gramos en
 

mis o en menos.
 

Equivalencias: 
1 onsa 28.35 gramos
 
1 libra = 0.4536 kilogramos
 
1 gramo = 0.03527 onus
 
1 Kilogramo = 2205 libras
 

FIGURA 4 KILOGRMOS A UBR ) 
a kg * 220463 Wlbas) 

o 	0 1 2 3 :s89 

lb. 2.2 4.4 6.1 8..2 . 2.1 1.4 1." .1 
10 	 22.05 26.25 26.48 28. 30.86 33.07 352 W.419 6 18 
20 	 44.09 46.30 48.50 50.711 5.91 55.12 57.32 59.53 61.73 63.93 
30 	 66.141 68.34 70.88 72.75 74.96 77.16 79.37 81.571 83.78! 85.98 
40 88.19 90.39 92.59 1.80 97.00 99.21 101.41103.62108 82106.03 

125:66127:87 130.M50 	 110.23 112.44 114.64 116.85 119.05 121.25 123.46 
147.711149.911152.12
W0 132.28 134.48 136.69 138.89 141 101 143:30 148.51 

160.94 	163.14 165.35 167.55 169.76 171.96174.1770 	 154.321156.53 158.73 
90 	 178.M7 178.58 180.78 182.98 185.19 187.39 1890110 

206.03 	207.24 211.4 . 8.0 	196.42,200.62 202.8 

UURAS A KILOGRAMOS 
(I Ib-0.4653l kg)- -.- -.- - -",­

2~i 3 1 4 .1 it1e 7161.lb 

0 	 1* 0.454 0.W9 1.361 1.81 2.268 2.722 3.115 3.629 4.062 
10 	 4.53 4.9 .43 5.897 6.0 6.6 7.257 7.711 8.165 8.618 

n.3o0 	11.793 12.247 12.70113.1549.072 	 9.525 9.979 10.433 10 S 
15 	 i6- 16.329 16.78317237117 630 	 160 14.06114.515 14. 9 

40 18.14 18.7 19-051 19.504 19.958 20.412 20.85 21 2261.772 22.2 
50 22. W.IN W.2I .24. 24.1W25.401 2.851 21.307 2"­

" 	 30391:.30.j"315065412.52 . 206
281 3.76129.060 29.4 '760 27.216 27W.66a2. 	 2.3257. 
 019 34473 34 M735. 35.3703.75 	 3220632.6G 33.!U112 3U.6 34U. 
3858WO3900; 39.916j40.37060 36.267 36.741 37.1916j37.648138.102

9 40M41.2771 41.M30 42.184, 42.684:0 435" 43M4442m 
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CONVESION DE TEMPATUJRAS 
FiGURA v. Ao 

La escala de Is Figura 1 es 6til pare Ia ripida conver- G-A190 -­
ui6n de grados Celsius (centfgrados) a grados Fahrenheit, 
y viceversa. Aunque la escala es rpida, y manejable, para le 
que se obtengan respuestas exactas a Is d~cima de grado o" 
mis aproximada, han de nurse las equivalencias. 5,0 

-7010, 

Grados Centfgrados 5/9 x (grados Farenheit - 32)
 
Grados Fahrenheit = 1.8 x (Grados Centigrados) + 32 150
 

1° Bjamp: eeml40 

=Este ejemplo puede syndar a esclarecer- el uso de las 5 
equivalencias: ICuntos gradds Centigrados equivalen a 

T2 F " so ­
720F = 5/9 (grados F- 32) ItO 
72°F = 5/9 (72 - 32) 
720F= 5/9 (40) ItO 
720F = 22.20C " 

o sea un error deN6tese que Is escala indiea 22 0C, AO 

aproximadamente 0.20C. 

90 w 

~~40 

20 1 

to soI
 

40 

-20 
20 

-10 

-_o 
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TAULAS DO CONVESIO.N
 

1Mil cadrada 
1 Kil6meto cuadrado 

= 640 acres 
1,000,000 Metros euadadoe 

=2.5899 kil6metros'cuadra 
=;0.3861 millas cuadrada. 

o 

1 Acre 
1 Pie cuadrado 

- 43,560 Pies Ouadradoe 

- 144 Pulpadi cuadrada = 0.0929 Metros cuadrados. 

1 PulJada cuadrada, = 6.452 Centimetros cuadrado. 
1 Metro cuadrado - 10.764 Pies cuadrados 
1 Centlmetro cuadrado = 0.155 Pulgadam cuadradam 

Unidade do Volumm 
1.0 Pie eibico - 1728 pulgadas eibica - 7.48 galoies EU.A. ' 

1.0 Gal6n britinico = 12Galones E.UA. 
1.0 Metro eibico = 35.314 Pies-cAbi0s = 264.2 Galones E.U.A. 
1.0 Litro 10-- bieos 0.2642 Galones E.U.A1000 Centlmetros e 

UntdMd do Pe 
1.0 Tonelada m6triea = 1000 Kilogramos = 2204.6 Libras 
1.0 Kilogramo = 1000 Gramos = 2.2046 Libria 

1.0 Tonelada corta = 2000 Libras 

UnliamI do pres6n 
144 libras por pie cuadrado1.0 libra por pulgada cuadrada = 

1.0 libra por pulgada cuadrada = 27.7 pulgadas de agua* 

1.0 libra por pulgada euadrada 2.31 pies de agua* 
1.0 libra por pulgada cuadrada = 2.042 pulgadas de mereurio* 

= 14.7 libras por pulgada cuadrada1.0 atm6sfera 
= 33.95 pies do aua1.0 atm6sfera 

1.0 pie de agua = 0.433 Ibs/pulg' = 62.355 libras pow pie cuadrado 
1.0 kilogramo pow centimetro cuadrado = 14.223 libras pow pulgada ;cuadada 

1.0 libra por pulgada cuadrada = 0.0703 kilogramos por centimetro cuadrado. 

a 62 grados Fahrenheit (16.6 gradom centigrados) 

Unldads do molls 

1.0 caballo vapor (britinico) - 746 vatios - 0.746 Idlovatios (kw) 
1.0 caballo vapor (brithnico) = 500 libras-pie pow segundo 
1.0 caballo vapor (britinico) 33,000 librasxpie por minuto 
1.0 kilovatio (kw) = 1000 vatlos = 1.34 caballo vapor (HP) britnieo 
1.0 caballo vapor (brit/nico) = 1.0139 caballo vapor m6trico 
1.0 cabaUo vapor m6trico = 75 metrou/kilogramo/segundo 
1.0 cabullo vapor m6trieo = 0.736 kilovatios = 736 vatios 
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