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" El progreso es el resultado del donumo 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 que disponen, me;orar
sus propias vidas y llevar sus aldeas, ‘con mayor
‘plenitud, hacia la vida de las naciones de las cua-
les forman parte bésica e importante. .

- Ei desarrollo de las aldeas adquiere especial
importancia a la luz del hecho de que el 80 por
ciento de los que viven en pafses de menor desarro-
llo habitan aldeas. Si el progreso ha de llegar a
cstas naciones, tiene que llegar a las aldeas.

La informacién técnica es un factor clave del .

progreso, junto con otros factores bésicos: -politi-
oos, sociales y econémicos. Este manual fue ideado
por los voluntarios de VITA en 1962 como un me-
dio de zanjar la “hrecha de informacién técnica”
que evita que las aldeas de todo el mundo apren-
. dan de sus experiencias mutuas. E! propdsito. dc
este libro es reunir en una sola publicacién la in-
formacién de muchas fuentes cuya valfa ha sido
.comprobada en las aldeas.

El MANUAL DE TECNOLOGIA PARA LA.

COMUNIDAD fue publicado por vez primera por
la Agencia para el Desarrollo Internacional, de los

E.U.A,, en dos volimenes en 1963 y 1964. En la edi-

‘\ .

‘qién do 1970, los dos volmenes originales han sido
mtegrados en un solo libro, se ha dado mayor uni-
formxdnd a la cdicién, se ha agregado informacién
nncva y las ilustraciones han sido mejoradas. Todo
ol manual ha sido revisado en cuanto a exactitud
por ' especialistas voluntarios de VITA. Un nuevo
rasgo de esta edicién es haber incorporado infor-
macion acerea de otras publicaciones que tratan de-
talladamente temas que aquf sélo se mencionan con
brevedad. VITA proyecta continuar mejorando el
manual en ediciones futuras para aumentar su uti-
lidad como llave de la te~nologfa existente pnm log
que traba;an en las aldeas,
La informacién de este manual proviene de I
muchas fuentes, VITA cspera recibir une arftica .
posmva y nuevos informes provenientes de las mis:’
‘mas fuentes —y de otras. El cuestionario de la’
pégina (IX) fuc creado para estlmular dicha co-.
rriente de! erftica ¢ informacnon ‘VITA someteré a
prueba la ‘nueva informacién y luegd la divulgarn"
cntre los que la necesitan. '
VITA agradece a la. Agencia para el Desarro- .
llo Internacional, de los E. U. A, el financiamiento

* de la revisién, y su valiosa ayuda al repasar su con-

tenido. También da las gracias al Servicio Federal
de Extensién, del Departamento de Agricultura de
los E. U. A, por su asistencia al revisar la seccidn -

7 sobre “Me;oramlento del Hogar”.

ADVERTENCIA SOBRE EL USO DE ESTE MANUAL

‘. Este “manual deseribe técnicas y dispoiitﬁos

" que pueden hacerse y emplearse en las uldeas. Es

de csperarse. que el libro fomente ideas nuevas ¥
~'sonas y, quizé, organismos gubernamentales. En al:

tnmuuta. conocimicntos que ya han lido probadns

: Algnnos de los procedimientos aqui sugerido- L

pucden ser adoptados individualmente. Sin embar-.

go, otros requerirdn la cooperacién de muchas per-



gunos easos seria conveniente busear servicios de
* ‘extensién en su regién. Si dispone de servicios loca-
_ les se extensién por parte del gobierno o de uni-
~ versidades, en ellos podrin proporcionarle infor-

macién adecuada o las condiciones locales. En -

algunos casos podris servir las necesidades comuna-
les una cooperativa de ahorro y crédito o una coo-

. perativa de consumo, de viviends, de produecién
o de servicios. Se pueden obtener informes sobre
coopera’ivas de ahorro y crédito en:

CUNA International, Inec, :
World Extension Department
‘Box 431

-Madison, Wisconsin 53701

U. S. A,

'Sc pueden obtener informessobro _cooperativas en:

'l'he Coopeutive Leagne of the USA
Suite 1406

1012 14th Street, N W.,
Washington, DO 20005

: Agnoultural Coopeutive Development
. International

Suite 1200 .

1430 K St., N. W

Washington, D. C' 20005

U: 8. A, -

Cnondo no se duponga. de loa mnterhleo suge-
ridos en ¢l ‘manual, se podrén mbntituir por otroa,
. pero tenga cuidado de hacer los cambios necesarios
on las dimensiones que tales substituciones requie-

ran. - '

Las dimensiones se proporcionan en unidndes' 3

‘métricas en el \exto y en las ilustraciones. Se. pro-
‘porcionan tablu de conversién en el opéndice '

Al final de cada anotacién, y cuando sea per-
tinente se encontrarf matcrial de referencis, asf

" como informes sobre dénde puedc. obtenerse. Cuan-

do se refiera més generalmente al campo abarcado
en una seccién del libro, se encontrard al final de.
la seccién. Si no pucde usted obtcner estas publi-
caciones, VITA podré ayudarle.

Si tiene usted preguntas sobre los temas aquf
presentados, si encuentra problemas al poner en -
ejecucidn las sugestiones del manual, o si tienc otros

_problemas de orden técnico, no vacile en solicitnr , |

la aynda de Vita. Eaenba a:

VITA

College Campus -
Schenectady, Now York 12308
E. U. A

" Para ayudar a los voluntarios de VITA a cn-
contrar una solucién apropiada a su problemn lq
miis pronto posible, usted debe:

1. . Especificar — proporcione medios, dibujos, o.
-, cuando sea posible fotografias. .
2. Explicar- cufles materiales pueden obtenerse

'y qué lfinites de costo existen.

3 Describir 1z mejor solucién, si la hay, encon-~
trada en la regién.

4. Explicar cualquier caracteristica social o cul-

tural pertinente.

5. Indicar el limite de fecha para actuar, sobre

todo si se precisa una atencién inmediata. - -
6. No esperar milagros en la prinmera contesta-
cién. El resolver los problemas con éxito a
menudo requiere determinado nimero de car-
tas de ambas partes. :

-




¢QUE ES VITA?

VITA fue fundada en 1959 como mstxtncnﬁn,‘

pnvada, no luerativa para poner a dupomcx6n de

‘la esfera del desarrollo internacional un. recurzo
Ginico: los conocimientos ofrecidos voluntariamente

por profesionales sumamente diestros en campos de
cspecializacién, cuyas carreras les impiden dedi-
carse de lleno a la asistencia técnica. La mira era
desarrollar una organizacién que suplementara, sin
duplicar los esfuerzos de otras organizaciones.

En 1971, los voluntarios de VITA, quienes re-
sidfan en 76 pafses, sumaban més de. 8,000, y mds
de 23,000 peticiones habfan llegado al Servicio de
Informacién de VITA, de individuos y organismos
de todo el mundo en desarrollo. Las habilidades de
los voluntarios abarcan todo el espectro de la tee-
nologfa, incluyendo las muchas ramas de la ‘inge-
nierfa, 1a ciencia, la educacién y los negocios. VITA
brinda a estos voluntarios la oportunidad de con-
tribuir eficazmente en forma personal al desarrollo
internacional, dejindoles hacerse cargo de las peti-
ciones de orden técnico. Han llegado solicitudes de
consejo desde poblados, voluntarios para el mejo-
ramiento de la comunidad, agricultores, propieta-
rios de pequeiios negocios, y miembros de las de-
pendencias nacionales e internacionales, piblicas y

..,:pnvadas para la asistencia técmea

“La experiencia de VITA por medio de su Ser-
vieio de Informacién dio a conocer el hecho de que -
determinadas necesidades de informacién eran com-
partidas por muchas personas. Esto llevé al comien-
zo del Programa de Publicaciones de VITA, del
cual el MANUAL DE TECNOLOGIA PARA LA
COMUNIDAD ha sido un esfuerzn importante. Pa-
ra suplementar este libro estd la serie de Manun~
les Téenicos de VITA, folletos sobre “eémo hacer-
lo”, que abarcan temas tales como el empleo de la

. Prensa para Bloques CINVA-RAM, la fabricacién

de ladrillos y la creacién de pequeiiag instalaciones
de fuerza hidriulica. Hay una lista de publicaciones

-para quienes la soliciten.

Como extensién l6gica de los principios y mé-
todos de la transferencia de tecnologia de VITA,
se estdn formando grupos, en varios paises, que pro-
porcionan asistencia técnica por medio de especia- .
listas voluntarios locales, VITA colabora con estos
grupos dentro de una red de intercambio de tece-
nologfa.

VITA es financiada por contribuciones de par-
ticulares fundaciones y empresas mdustriales, ¥y

-por snbveneiones gubemamentales v



SIMIOI.OS Y ABIEVIA'I’URAS
U‘I'IHZADOS EN ESTE lIIRO

c . o en’ &l
O iinminsesimsisnsisiseisnons GTA08 Celsins
- (Centigrados)
[T ae——— T L
I v iinmenssssssimsssnnseenmueesC€Dimetro
centimetros por segundo
didmetro ,
grados Fahrenheit
gramo
...caballos de fuerza
'kxlogramo
..kilémetro
' 'htro '
litros por minuto
1/398 litros ‘por segundo
m ‘metro ‘
ml : , mililitros
1. yp— milimetros
B 1Y/ Sr—— frmlimetros por minuto
m/ses — L segundo
DI cissiessesisgsssons .partes ‘por millén -

R i ....radio



CUESTIONARIO

AVISO AL LECTOR: Las publicaciones de VITA son ‘recopiladas por los: voluntarios de-esta organizacién.
en su deseo ‘de ‘ayudar a las personas do las regiones en desarrollo. Con su ‘cxperiencia o i@,"f;i{gtc(l;(
cstd en una posicién -privilegiada para poder aumentar los efectos benéficos de esta labor, compartiendo
1o’ que ha aprendido con las personas que hardn uso de esta publicacién en el futuro, Le'rogamos:que lle:
ne el ‘siguiente. cuestionario (empleando hojas ‘adicionales si es preciso), lo recorte y lo envien:

VITA

College Campus
Schencetady, N. Y. 12308 .
F. U. A

Nombre . ; : Fecha

Direceién Organizacién ..

1 yEiicontr.cl MANUAL DE TECNOLOGIA PARA LA COMUNIDAD dtil, demasiado sencillo,. dema--
sindo complicado, incompleto? - S

2 "gcgfé'}‘i’e_é:’ih‘dica”qionqs del manual ha pucsto en prictica?
3. 41 lan éfﬁq"_ﬁuenoé, los résﬁltddjbb; o not ’

4. 5Huhecho usted me;oras o{mbdiv'ﬁca'c‘i_d)ngs‘a cuqiquieﬁx de los d_ispositivoé_o h lds‘tédj)ibn}{‘{f s s‘k’;fn$§,~
por :Jf_;i’v’prf;flquﬁi}tbglqs,;_i"xgeluye'.r';dp;fotog’i'nfias o dibujos si ¢s posible.

5. ¢Ha inventado usted algtn equipo nuevo o téenicis mievasno incluidss en el ‘manual y quo. podrinn
" %er de utilidad para otroa? Si os sai, por favor deserfbales.. 7T

6. 'OTROS COMENTARIOS Y. SUGESTIONES:

AX






| Conscrvcclén de climonhs on ol hogm

. Cultivar alimentos y prepararlos ‘para su con-
- sumo es un trabajo arduo. Si se han de comprar,
se necesita dinero.

guna ¢e estas cosas, Para conservar los alimentos

- 41(0'1" IMPORTANTE:

Nadie quiere desperdiciar nin- -

limpios y seguros en el hogdi-, es necesario contar

‘eon: espacio para guardarlos, recipientes o envases
adecuados y un modo de mantenerlos frescos y secos.

g Para lavar o cocer ahmentos sé6lo debcré usarsc agua sufwientemente R
" pura para que se pueda beber. Si se abrigan dudas acerca de la pureza del
agua, debers ponerse a hervir durante 10 minutos, o se desinfectaré.

: COMO CUIDAR DE I.AS DIVRSAS CLASES DE;

| AI.IMENTOS

- Las diferentes clases de alimentos exigen emi- ©
conservaré por espacio de varios meses si se tienc
‘en una alacena o en estantes descubicertos. Después
- de haberlo usado, ciérrese bien el recipiente. La le-

- dados especiales. Si se trata adecuadamente cada

~uno de los alimentos, éstos se conservarin mucho

*“ méfs tiempo.

Ahmontol 14oteos

= La leche fresca se conserva buena si se la hier-

“ve. Sino se cuenta con refrigeracién, la leche her-

vida se conservard poco més tiempo que la leche
La crema se conservardi por més

pasteurizada,
-tiempo si se ha hervido. _
Después que se ha hervido la leche o la crema,

'y una vez enfriada, ha de guardarse en envases 0
En los

recipientes limpios y en un lugar fresco.
- climas célidos, estos alimentos se conservarin més
. tiempo 8i sc les guarda en un refrigerador meecéinico
o sin hielo.

Si se utiliza leche enlatada, evaporada, ¢ onden-
sada o en polvo, afitdase agua y hégase hervir por
espacio de 10 minutos. Jamfs deberd afiadirse a

. bebidas calientes o frias leche que no sea segura.

Los alimentos cocidos que llevan leche o cre-
ma se echan a perder muy rdpidamente. En climas

" céllidos, consGmanse inmodiatamente. No se les

: 'tg'w'do‘.

 La leche en polvo, en sus cnvases de origen, se

che en polvo absorberdi humedad y se pondrd gru-

‘ - mosa si queda expuesta a la accién del aire. Después
~ de esto se hace diffcil diluirla en agua o mezclarla

con ahmentos

. FIGURA 1
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‘La leche mpondl yla mm enlatidas’

_pueden guardarse a !a temperatura ambiente hasta
- que se abra la lata. Antes de abrir la lata, sactida-
la para evitar la separacién de 1a leche. Después de
nbierta, tdpela herméticamente y guérdela, si es po-
gsible, en un refrigerador meeénico o sin hielo.

Después de afiadir a la leche en polvo la can-
tidad segura de agua, gudrdela del mismo modo
que se hace con la leche liquida fresca.

La mantequilla deberi guardarse en un lugar
fresco, en un recipiente tapado. '

Los quesos duros han de guardarse en un lugar
fresco. Envuélvalos en una tela o papel limpio para
que no los toque el aire. De ser posible, péngalos
en un recipiente metdlico o caja. Antes de utilizar-

los, quite enalquicr moho que se haya formado en:

ln superficie,

~ Los quesos blandos dcberiin gunrdarse en nn"_
reeipiente herméticamente eor rndo puesto en un llu-‘

gar fresco.

_Oame, pescado y volateria tmm

_La superficie humcdn de las cames, pescudos y

aves de corral ya faenadas atraen las baetenns eau-
sn de descomposicion.
'tos llmpnos, frescos y secos. Deberé permltlrso
;que, cuando estén guardudos los toque un poco. de

;mre Fm'nélvalos en un pnpel o te]n hmpnos, sm;

FIGURA 2.

‘apretar la envoltura. Antes de envolverlos, qui-

tese: cualquler tierra o siciedad; frotando con una

-4 ela .limpia o raspfindolas econ un cuchillo.

- Estos alimentos se descomponen muy pronto.
‘No deben guardarse demasiado tmmpo en climas
‘ciilidos y hGmedos, =
-~ "Si'las carnes curadas o shumadaa se frotan con
.bicarbonato de sodio bien seco, esto ayudard a im-

digtamente antes de usarlos.

- Manténganse estos ahmen-‘

pedu- la aparxcwn de mohos. 8i ln cume s ata-

" cada_ por insectos, o 8i presenta sefiales de. descom-

posicion, c6rtese la parte mala. -

Huevol .

Clasifiquense los huevos tan pronto como se
les traiga del gallinero o del mercado. Los agric-
tados deberan apartarsc para el consumo inmediato, -
Los huevos descompuestos deberédn tirarse. Ei ma-
nejo brusco, los cambios de temperatura y la fecun-
didnd afectan la calidad del huevo para su conser-
vacién.

Gudrdense los hucvos en un recipiente tapadow
puesto cn un lugar fresco, scco y limpio. _

Lave los huevos en agua hervida fria, inme-
El agua eclimina la .

- delgada pelicula que cenvuelve -1a ecéiscara .y que
" protege el huevo. Esta pelicula ayuda & detener la
: cvaporaclén la entrida de bacterias y la absorcién |

de- oiores.

‘l"ruta y Hortalimz frescas

La mayorin de las frutas 'y ‘Thortalizas frescas_;
tlenen que guardarse 11mp1as en.un lugar fresco con;;
buena circulacién de aire.- I‘wtas condxclones ayu-
dan -a evitar que dichos ali. .1tos se descompon-,'

- gan,

Clasifiquense Jas frutas y verduras antes do
guardarlas. Utilicense de inmediato las magulladag;
tirense las descompuestas o cchadas a -perder, Las;

“frutas y hortalizas maduras’ deberin consumirse en

.un lapso de 2 6 3 dias. Déjense madurar a ls in- -
tcmpenc, sin ‘que les dé el sol. Antes de utilizarlas;
hay -que lavar toda fruta u hortallza
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. Las frutas y hortalizas guardadas en cajas, ca-
nastas, barriles y botes metélicos deberin examinar-
se con frecuencia para retirar las descompuestas o
cchadas a perder. Algunas frutas, tales como las
naranjas y manzunsy pueden guardarse envuel-
tas en sendos trozos de papel. Estas envolturas
ayudan a que las frutas no se magullen por ¢l roce
de unas con otras, y ayudan también a cvitar In
aparicion de mohos. o

De¢ ser posible, las frutas blandas, tales como

bayas, melccotones y eiruclas, deberdn estar,c‘spa‘r-v
cidas sobre papel de envoltura limpiv o en bande-
jas o platones poco profundos, no cn reclpwntos ,

hondos.

" FIGURA 4

: grasns

frutos secos se conservan mejor cuando estdn dentro
de la céscara.

:la luz.,

: Gualv ensie odos los ncextos y grasas, tapudos;
».en_Tecipientes ‘en los quo no ‘penetie la: lua El:
calor In luz y el aire contnlmycn il onrancun' las.’-x s
SR "--Alimnm uool
El moho en la superﬁcxe de grasas mdlca quo ;
: .hay ‘humedad. Quitese cuidadosamente el moho, De i
. ger posible, caliéntese la grasa para qultarle ln'."’;"'.' tallzas secas, pueden guardarse cn bolsas de tejido
. humedad. '
‘ Los alimentos tales como frutos secos y- cho- 5
“colate, que ticnen algo de grasa, se enrancian. Los . .-

Manténganse estos alimentos fres-
cos y limpios en recipientes en los que no penetro S

~ Alimentos horneados

El pan, pastcles, tartas, galletas y otros alimen-
tos horneados han de enfriarse rdpidamente des-
pués que se les saca del horno. Hay que cercio-
rarse de que el lugar en que se les guarda no ten-.
g8 polvo ni insectos. Envuélvase ¢l pan en un pa-
pel o tela limpio, : ‘ e

FIGURA 5

Los ahmentos horneados han- de guardarse en.
una’ ‘caja. de limina limpia o en algtn otro reclpwn-

- te adecuado que no toque el suclo.

~“En la superficie del pan se forman’ mohos Es-

- 'céldese y airéese la caja del pan, al menos una vez
& la semana,

En tiempo edlido y hGmedo, no se
oierre apretadamente la caja cuando se haya lle-
nado con pan recién horneado.

El pan y las galletas, dulces y saladas, han dc,

~.guardarse -en reclplentes dlqtmtos para que con-

serven su Iraglhdad

Las carnes secas, asf como la fruta ¥ las hor- ‘

- espeso, Cuélguense estas bolsas en lugar fresco y

geco. Si estos alimentos secos se tienen colgados en
un lugar hiimedo, cs probable que enmohezean.
“Las bolsas ya abicrtas, con alimentos secos, de-

" berén guardarse en un recipiente de arcilla vidria. .
. da o de metal. .
‘te para que no entren en él insectos ni roedores, -

Thpese herméticamente el recipien-



Alimentos ealatados

i

Los alimentos enletadce deberén ygusrdsrse en
un lugar limpio, freseo y seco. Diapinganse de mo-
do que pucda circular aire en torno de las latas.
Las latas de hortalizas y frutas pueden tener fugas.
Destriysse -toda lata hinchada o con fugas. Lfm-
piense todas las demés iatas que queden en el es-
tante. Lé&vense los csiantes con agua jabonosa ca-
liente.

A
[ [ ] u.a. W e Uv
JUGA D s R A S
. FIGURA ¢ -
Sobras de alimentos cocidos

Los rnlimentos cocidos hiimedos, en particular
los preparados con leche, huevos, carne o pescado,
se echan a perder fécilmente. Las scbras de ali-
mentos cocidos o guisados deben enfriarse répida-
mente. Guérdelas en un refrigerador mecénico o
sin hielo, 0 en un lugar fresco. Constimalas en la
siguieiste comida.

Las sobras de alimentos cocidos deberén arran-
car cl hervor, o se les habré de calentar cabalmen-
te antes de volver a servirlas.

CUANDO ESTA DESCOMPUESTO EL ALIMENTO?

Generalmente, los alimentos muestran sintomas
cuando estén descompuestos. Hay que revisarles a
menudo. 2ueden presentar aspecto, sabor u olor
desagradable.

Btisquense, como indicio de descomposicién, las
scfiales siguientes:

@ Babosidad fangosa en cl exterior de las carnes
@ malos olores.
@ sabor agrio de los alimentos dulces o snaves.

Es importante que los alimentos descompuestos
se destruyan tan pronto como se les descubra. Ti-
rese cualquier alimento que desprenaa mal olor.
La carne molida, los huevos y los mariscos se echan
a perder muy aprisa. Revisenw los granos por si
hay gorgojos. En los alimentos secos, biisquensc
insectos y mohos. Destriiyase de inmediato la par-
te que tenga insectos o moho,

Si algin bote o lata de alimento presenta una
fuga o estdé hinchado o abultado, tfrese el alimento
en €l contenido. Consumirlo puede ser causa de
trastornos o enfermedad. '

(POR QUE SE DESCOMPONEN LOS
ALIMENTOS?

Los alimentos pueden descomponerse debido a: -
@ bacterias y mohos o
@ parésitos de animales de engorde
@ insectos y roedores ‘
@ aire caliente, temperaturas de congelacién y luz.
@ exceso o escaser de humedad.

La suciedad y la manipuiacién descuidada au-
mentan 1a descomposicién de alimentos, El buen

cuidado doméstico de los alir >ntos puede ayudar

a que se eviten desperdicios. Conserve los alimen-
tos en un lugar limpio y seguro.

Las btacterias son scres vivos tan pequeiios que

‘resultan invisibles,

Muclias sgn daiiinas. Viven en casi todas par-
tes. Algunas veces, los alimentos se vuelven noci-.
vos debido a que han penetrado en ellos bacterias
causantes de enfermedades. Los alimentos pueden
transmitir las enfermedades siguientes:

238


http:siguie.te

. destruyen esas larvas.

@ disenterfa amibiana y disenterias de otros tipos
@ ficbre tifoidea
@ botulismo
@ tuberculosis
@ difteria
@ salmonelosis

Las personas pueden verse sanas y, sin embar-
go ser portadores dc estas bacterias. Cuando estas
personas manipulan alimentos, pueden pasar bacte-
rias a los mismos. Entonces, el alimento es nocive
para otras personas.

Las bacterias presentes en los alimentos pueden
destruirse por:
@ calentamiento
@ secado
@ exposicién a la accién de los rayos solares
@ aislamiento del aire
@ aplicacién de sustancias quimicas

Los mohos pucden ser dafiinos. Crecen en los
lugares en los que hay marcada humedad. Tl as-
pecto de los mohos es el de excrecencias aterc. ope-

ladas o pulverulentas, de diversos colores, esparci-
" dos en todo el alimento.

Si se encuentran mohos en la superficie de car-
nes o quesos, debe quitarse la parte enmohecida,
corténdola. E! alimento que queda puede consu-
mirse. Tirense los alimentos enlatados que presen-
tén mohos.

En la carnc de animales viven pardsitos, tales
como la tenia o siltaria y la triquina. Las diminu-
" tas larvas de estos parasitos pueden estar en la car-
‘ne magra. Estin aguardando a completar su des-
arrollo en ¢l cuerpo humano o en algin otro lugar.

El mejor modo de destruir estos pardsitos es
cociendo bien la carne, Medios conservadores de
la carne, tales como la salazén o el ahumado, no
. La ingestién de embutidos

"cmdos encierra gran peligro, aunque se trate de
embutidos ahumados.

Para vivir, las bacterias necesitan agua. La
climinacién del agua impide su crecimiento. Los
alimentos sc secan para conservarlos. Luego se les
‘mantienc secos. Algunos de los alimentos a los
que se saca son: carne, pescado, frijol, guisantes,
uvas, higos y grosellas. Sc les saca al sol o se les
ahuma sobre fuego.

" Al cocer los alimentos, se destruyen muchas es-
pecies de bacterias.
~ Cuando se enlatan alimentos, se quita todo el
aire de 1a lata y se cierra ésta herméticamente. Este
proceso elimina el air¢ que muchas bacterias nece-
mtan para crecer 'y proliferar. :

Muchas' substancias quimicas rdutmjen' deter-

minadas bacterias nocivas o impiden su proliferacién

Respecto a los alimentos, dos de estas sustancias de
uso corriente son la sal y el azGecar. La sal se em- -
plea para carne y hortalizas. El azficar se emplea
para conservar frutas, :

Los insectos y roedores pueden destnur alimen- -
tos. También pueden dejar en ellos bacterias peli:
grosas.

La mosca doméstica pucde propagar la fiebre

tifoidea, el célera, la disenteria y la tuberculosis.

Las “manchas de moscas”, que a menudo se en-

cuentran en alimentos o platos, pueden contener gér-
menes de enfermedades y huevos de parﬁsltos pe-
ligrosos. '
La rata destruye alimentos de muchos ,tlpos.
Para mantcner cstas plagas apartadas de los:
alimentos:

@ guérdense los alimentos tapados o en recipientes

cerrados.
@ eliminese toda basura y todos los desechos.

Los cehos, polvos o rociados envenenados pue-
den ser necesarios para desembarazar de plagas
domésticas los lugares en que se guardan alimentos.

Pregiintese al funcionario del departamento de
salubridad e higiene, o 2 algin otro funcionario
afin, cuél es el plaguicida que debe utilizar, dénde
conseguirlo y c6mo usarlo. Estas personas han re-
cibido preparacién especializada acerca de ec6émo
combatir las plagas domésticas, y estdn dispuestas
a ayudar a quicn lo solicite, '

Los plaguicida: han de usarse con cuidado, Son
VENENQSOS para personas y animales. Téngalos
fuera del alecance de los nifios. Jamés se guarden .
insceticidas en el mismo lugar en que se guarden
alimentos. Livese sicmpre con agua cuslquier pol-
vo, rociado o solucién que salpique o toque la piel.
Al hacer aspersiones, retirense del lugar platos,
ollas, sartenes y demés utensilios de cocina, esf co-
mo alimentos, Si se cuenta con un armario o ala-
cena con puertas inacizas que cneajan aprelcdamen-
te, gudrdense en él los platos y utensilios de coei-
na, mientras se procede a cualquier rociado. Ja-
mis se utilicen cerca del fuego o llama soluciones
rociadoras que contengan petréleo o sus derivados.

La temperatura afecta los alimentos. Muchas
frutas maduran rédpidamente cuando estén en un

" cuarto chlido. Si se les deja a la temperatura am-

hiente durante demasiado tiempo después que han_
madurado, se¢ descomponen Los frutos secos se’
enrancian més aprisa si se les deja en un cuarto con
aire caliente.

Las temperaturas de congelwwn pueden echnr
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a perder la textura y c¢l aroma de algunos alimen.

tos. . Las patatas heladas son acuosas y tienen un
sabor desagradable,

' La lus hace que las frutas y hortalizas frescas
maduren més aprisa. Algunos alimentos cnlatadox
0 secos conservan su color durante més tiempo, si
se¢ les tiene en recipientes impenetrables a la luy,

- tales como botes de hojalata.

. La humedad del aire es necesaria cuando sc
guardan hortalizas verdes hojosas. Si el aire no
conticne humedad suficiente, 1a de estas hortalizas
se evaporari descargindose en el aire. Entonces
las hortalizas se marchitan o se ponen fliacidas.
Estas hortalizas se conservan mejor en un refrige-
rador mecdinico o sin hielo.

Las galletas dulces y saladas pierden su fra-
gilidad cuando absorben humedad atmosférica. Se
deben guardar en un lugar seco, donde el aire no
contenga humedad.

RECIPIENTES O ENVASES PARA ALIMENTOS

Es muy importante que se cuente con buenos
_recipientes o envases para guardar alimentos. Al-
gunos alimentos han de guardarse en recipientes
con tapas quc ajusten apretadamente. Por lo ge-
neral, cada alimento distinto se guarda mejor en un
recipiente diferente, Etiquétense los recipientes pa-
ra ahorvar tiempo y evitar errores.

Los alimentos secos deberin guardarse en re-
cipientes de vidrio, arcilla vidriada, madera, hoja-
lata y otros metales. El tipo de recipiente depen-
derd del alimento que haya de guardarse y de si es
posible lavar cl recipiente. Séquese rdpidamente to-
do recipiente de lats, para evitar que se oxide.

La cleccion de recipientes queda mnéds limita-
da cuando sc trata de alimentos hiimedos y acuosos.
Ticne que evitarse toda fuga o escurrimiento. De-
ben tomarse en cuenta los efectos que los dcidos

. presentes cn alimentos aguados surten en los meta-
les. Los mejores en estes casos, son los vecipientes
que pueden lavarse y sirearse, antes que en e¢ilos se
guarden nuevos alimentos.

~ Las jarras de arcilla vidriada son buenas para
guardar en ella muchas especies de alimentos. Las
jarras vidriadas por dentro son las mejores. Se
las puede lavar facilmente. Si las jarras no tienen
-una tapa que encaje apretadamente, haga una. Uti-
“ licese para ello un plato, un platillo o un trozo de

. metal. Una buena tapa ayuda a mantener aparta- .

dos .« insectos y roedores.

'FIGURA 7

Los tarros y jarras de vidrio con tapas apreta-

das también son buenos para guardar en ellos mu-

chos alimentos. Los alimentos a los que la luz
afecta no deberdn guardarse en tarros o jarras de
vidrio, a menos que éstos puedan tenerse en un
lugar oscuro. Los tarros de vidrio pueden utili-
zarsc de nuevo. Ldivelos con agua caliente jabo-
nosa. Enjudguelos con .gua caliente que haya es-

tado hirviendo por espacio de 10 minutos. De ser

posible, séquelos al sol.

Las botellas son buenas para guardar liquidos -
En muchos pafses la

y algunos alimentos secos,
gente hace conscrvas de frutas y hortalizas, y las
guarda en botellas.

Cocos vacios, calabazas vinateras y calabazas,

pueden utilizarse para guardar algunos alimentos se-

cos durante corto tiempo. Las tapaderas han 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 molido. Estos
recipientes han de lavarse a menudo para que no
tengan gorgojos. Séquense al sol.

Con una caja con estantes puede hacerse una
buena alacena. La puerta se hace de tela metélica

para gallinero, para que asf pueda circular el aire.

Utilicense alacenas asf para guardar hortalizas de
rafces y algunas frutas. :

BASTIDOR DE MADERA O METAL

FIGURA 8
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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, la tapa
~'de latas que contenian alimentos se ha quitado con
' un abrelatas manual o mecdnico. Entonces, la ta-

" pa no encaja. Si se utilizan estos botes o latas para
guardar alimentos, tiene que hacérseles una tapa,
" ya sea con un plato, un platillo o un trozo de metal.

Cuands se guarden alimentos encima de una
tabla y en recipientes sin tapa, empléese una cubier-
ta para mantenc. alejados de los alimentos a mos-
"cas y otros inscetss. Puede hacerse una cubierta
protectora de los alimentos con una tela de mos-
quitero tendida en un marco de metal o madera
(véase la Figura 8). Guérdensc los alimentos en
csta forma sélo durante breye tiempo.

Puede hacerse una caja para pan, ya sea con
metal o madera. Abranse agujeros en cada uno de
los extremos de la caja para que haya circulecién
da asire. \ ‘

Los canastcs destapados son buenos para guar-

dar frutas y hortalizas frescas durante breves perfo.
dos. Estos-alimentos no neccsitan tapaderas ajus
tadas. S

Cuidado de los recipientes para alimemtos

Los recipientes para alimentos han de mante.
nerse limpios. Lidvense y séquense los recipientes
antes de guardar cn ellos nuevos alimentos.

El agua para lavar recipicntes deberd ser clara
y calicnte. Hiérvase durante 10 minutos. Empléesc
jabon. Enjufguese cuidadosamente el recipiente con
agua limpia y clara. Si es posible, séquese al sol,

No se guarden alimentos en recipientes que ha-
yan contenido keroscno, gasolina, aceites pesados
o insccticidas. .

Los recipientes que contengan alimentos que

:no hayan de mantencrse en un lugar fresco pueden

guardarsc en cstantes o.en una tabla.
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FIGURA 10 - EN ESTE HOGAR FILIPINO ALGUNOS ALIMENTOS SE GUARDAN EN
ESTANTES DESCUBIERTOS Y OTROS EN ALACENAS CON PUERTAS
PROVISTAS DE ABERTURAS PARA QUE PUEDA CIRCULAR EL AIRE.

LUGAR PARA GUARDAR ALIMENTOS

Un buen lugar para guardar ahmentos ha de .
cstar: SRR
* bien ventilado
* fresco y 8eco
*libre de roedores e insectos.

" limpio y despejado. '

.- Los alimentos pueden gvurdarse en alacenas o
eauntes descubiertos de Ia cocina, o bien en un
- -armario cerrado con estantes. Algunas veces se uti-

~liza para el efecto un cuarto contiguo a la cocina,
7, llamado despensa. En algunas partes del mundo,

tembién se utilizan para gnardar ahmentos.w s6tn-

nos, cuevas y fosos a la intemperie,’

Bnm mtiluién

La ventilacién es 1mportante para una buenn

. conservacién de los alimentos. Se necesita que

haya buena circulacién de aire en torno de los ali-
mentos para que arrastre los malos olores, y para
que los alimentos se mantengan .a la temperatura
correcta y con la cantidad adecuada de humedad.
Los alimentos necesitan respirar. La buena ven-
tilacién ayuda a que los ahmentoo se mnteugan a
una temperatura fresca. :
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lan“nguo fresco y 8300 ol hcu-
donde se guardan alimentos
Muchas frutas frescas se echan a perder muy

pronto en un lugar célido. Entonces su consumo
no estd exento de riego. Los aceites para. guisar,
"las giasas para la mesa y otros aiimentos que con-
ticnen grasas pueden adquirir un sabor més fuerte
- si se guardan en un lugar tibio o calido. Un lugar
" seco evita que se formen mohos en alimentos tales
" como ¢l pan, el queso y las bayas. Impide también
~la aparicién de orin en los botes de hojalata, en
" los que puede haber alimentos enlatados o guar-
- - dados,

MANTBIGANSE LOS AI.IMEN'I'OS A
'I’EMPBA'[URA FRESCA

‘Algunos alimentos son muy perecederos
Estos son: DA
* carne, pescado y polleria fresca : j
* algunas frutas y hortahzas frescas
* leche, mantequilla, marganna y crema
sobras de ahmentos guisados.

ENFRIADOR DE ALIMENTOS I’OR
- EVAPORACION

* El enfriador de alimentos por evaporacién en-
fria por la evaporacién del agua de su cubierta o
‘funda de tela. La tela sc humedece a medida que
la accién capilar hace pasar por ella, la humedad
- procedente de las bandejas.

Si el clima es seco y se tiene el enfnador en
un lugar a la sombra por el que circule la brisa,
este aparato enfriard los alimentos a una tempera-
tura considerablemente por debajo de la prcvale-
ciente. Para que sea seguro, el enfriador tiene que
mantenerse muy limpio. La funda de tela del en-

friador impide el paso de los insectos que vuelan,

La bandeja inferior llena de agua desalienta a loy
escarabajos y otros insectos reptantes.

O6mo se haoe un enfriador de alimentos

por evaporacién

Hltgue el bastidor de maders de modo qne.
encaje con la bande;a superior (véase h Fignu 1?)

Oonlirnn llmplo el luger doulo ”
guardan alimentos.

No hay sustitutivo alguno de la limpiezs. L§- :
vense a menudo, froténdolos con ague y jabén, los .
cstantes, alacenas y pisos. Los estantes hay quo
pintarlos, enjabelgarlos o forrarlos con papel lim-
pio. Livense las paredes y luego pintense o ened-
lense. Conservar limpio el lugar en que se guar-
den alimentos ayuda a evitar la pre;enell. de pla-
gas domésticas.

Recuérdese que la limpieza destruye los insec- -
ticidas. Apliquense éstos después de haber lunpia-

doy no antes.

7 'En un clima célido, lo mejor es comprar
: estos alimentos en pequefias cantidades y con-
.- “gumirlos rdpidamente, en lugar de guardarlos.
" Si estos alimentos han de guardarse, mantén-‘»
- ganse a la temperatura més fresca posible. La -
que sigue es una manera de conservarlos fres-
cos e impedir que se descompongan -

. Esta bandeja bien puede ser el fondo de un bote

desechado de petréleo de 5 galones de capacidad.
El reborde de la bandeja encaja encima de la parte '
alta del marco para impedir que la bandeja cuga
dentro del enfriador. Embiségrese la puerta cui-
dadogamente, para que oscile con facilidad, y pén-
gasele un pestillo sencillo de madera o un pedazo
de correa. Pintense o acéitense todas las partes de
madera. Las bandejas superior e inferior también
deberén estar pintadas para impedir que se oxiden.
Ctbranse los estantes (véase la Figura 13) v el
bastidor con malla o tela metélica, y clfvess ésta
con tachuelas en su lugar.

. El bastidor puede reforzarse tendiendo la tela
metélica del mismo en sentido diagonal, aunque esto
exigird més material que si el mismo gse aplica con
los alambres paralelos al marco. Héganse los es- ,
tantes ajustables mediantc la colocacién de vz:ins
soportes para los mismos. Aplénense ligeran::=rio
las puntas de los clavos para evitar que la mden
se astille o resquebraje al clavarla. ‘




.ﬁerramiénm ymourhlu

Sierra

Martillo”

Clavos y tachuelas - _

Tela de yute o de otro tipo: 2m x 2 m .

Madera para bastidor: 3em x8m -~
Bandeja: de 10 em de profundidad, 24.cm. x.30;
cm para la partealta = . :

Malla: tela de alambre o limina galvanizada: 2:m’
x 2. (inoxidable). B
Bisagras: 2 pares

Bandeja de medidas mayores a ov x o0 cm..para
que las patas se sostengan dentro de ella. -
Pintura para las partes de madera y metdlicas
Botones de presién o material para abrochar la cu-
bierta o funda.

" BANDEJA. DE 10 em DE
"' PROFUNDIDAD

o soam——f
- : . ‘35
: » e

*'SOPORTE DE  ESTANTE

'zsmns DEMONTABLES

T

R Max.

Z
J~

: 25CAN

'FIGURA 12 |
- BASTIDOR DEL REFRIGERADOR SIN HIELO
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 Héiganse dos cubiertas o fundas de franela de
‘algodén, tela de yute (no arpillera de sisal ni de
henequén) o de una tela tosca absorbente grucsa,
que encajen en el exterior del recipiente. Lévese y
asoléese una de las cubiertas o fundas mientras se
utiliza la otra. Por el frente, sujétese la funda a
Ja puerta en lugar de sujetarla al bastidor. Déjese
un dobladillo ancho que cuhra el cierre de la puer-
fa. Para formar mechas que llevaran el agua de las
bandejas a la cubierta, la parte alta y el fondo de
la funda del bastidor y de la puerta deberén ex-
tenderse hasta dentro de las bandejas superior e
inferior. Si la cubierta o funda de tela no man-

ticne la humedad, pueden colocarse otros trozos de .
tela en lo alto del bastidor para que hagan las ve- -

.ces de mechas adicionales.
~ ENFRIADOR SIN HIELO
Materiales

Un canasto con: tapa que enca;e desahogada-
}mente.
"'f-l'geru 'y delgada, .entretejiéndola - de modo abier-

ffatmha

mcp cos!da 45
rfe oltu dol'——" - ':

 'Pledras o ladrillos
-:-,iporo ‘sostener ol

- ‘canasto por encima
Zdel agua

. FIGURA 14

f{de él.;
“doy de alfareria o de metal.
- tambor limpio de petréleo,

‘Puede: hacerse de bambt o de otra:made-

to.. “El tamano depende de las necesidades de ln'-

Alfareria .o ml o
= {tambor viejo de
petréleo) -

CUBIERTA DE THA MYTAUCA.U - -
OTRO MATERIAL ADECUADO

/:

’ MARCO DE MADERA

FIGURA 13 ESTANTE

Un recxplente para acomodar el canasto dentro -
:Este recipiente puede ser cuadrado o redon-
Puede utilizarse un".
Este recipiente debers
.tener una altura y una anchura de aproximadamn-

“ te 30 em més que el canasto,

~“-Ladrillos o piedras
_Tela de arpillera de yute blando.

'l’apadoru de olutto
duahogudo

Celosia ablerto de
bambd u otra
madera delgada



" Construccién del enfriador (Véase 1a Figura 14)

.1, Esc6jase para el enfriador un lugar fresco de la
cocina, lejos del hornillo,
2. Coléquese en este lugar el recipiente exterior,
8. Coléquense dentro del recipiente los ladrillos o
piedras, de manera que el canasto quede encima
" de ellos bien equilibrado.

‘4, Césase la tela de yute alrededor de todo el borde ‘
superior del canasto. Déjese que cuelgue suelta
en torno del fondo y extiéndase sobre el fondo
del recipiente de alfarerfa o metal.

- CAJA PARA VENTANA

En algunos pafses se utilizan, para guardar ali-
mentos durante los meses frfos del afio, cajas que
se colocan en el exterior de ventanas, Estas cajas
deben tener buena ventilacién y tapas herméticas
para impedir que entre en ellas la lluvia o la nie-
ve. Puede utilizarse, o hacerse, una caja- ligera
de madera.

Instalacién de una ocaja para ventans

1. Fijese 1a caja en la parte exterior de la ventana.
La ventana constituye la puerta de la caja. Es-
céjasc una ventana que esté a la sombra durante
la mayor parte del dfa.

2. Péngase un estante en el antepecho de la ven-
tana. Sosténgase este estante con soportes y tx-,
rantes de madera,

3. Coléquese la caJa encima del estante,

4, Sujétese la caja al marco de la ventana con tor-

nillos o clavos,

5. Césase tela de yute en la taps, de modo que que. -

de ﬂOJl

6. Coléquese el canasto encima de los ladrillos o

picdras,

7. Péngase alimentos en el canasto y tépese. -

8. Péngase agua en el fondo del recipiente. Méjese
Is tapa del canasto 'la primera vez que se use

éste. Después, hégase esta operacitn sélo de vez

en cuando,
9. El canasto no debe toear el agua. La envoltura

~de tela de yute debe colgar entrando en el agus. -

caja para que detenga la lluvia.

5. 'AJﬁstese una cubierta mclmada en lo alto de la"'

6. Higanse agujeros en la cara mfendr de la caja,
_para que pueda circular aire. Protéjanse con -

“malla metélica.

7. Los estantes pueden hacerse de malla metélica
gruesa, tela de alambre para gallinero, 0 madera.

8. Coléquense lo3 estantes encima de unos listones
clavados a los lados de la caja.

9. Pintese la caja por dentro y por fuera. Asf ser4
més facil conservarla limpia. De vez en cuando
l4vese el interior con agua y jabén.

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

Puede también construirse una alacena cerrada -
para alimentos en el exterior de la casa. Esto pue-
de hacerse construyendo un cuarto y abriendo una -

- puerta de acceso al mismo desde el interior de ln

. Techo inélinado

. n BRI PN

| N o

FIGURA 18
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OTROS MODOS DE CONSERVAR RIOS I.OS
ALIMENTOS

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

Limpiese y descongélese periédicamente. Para
hacerlo, desconéetese. Déjese que el hielo funda.
Lévese a fondo el interior del refrigerador, utilizan-

. do.agua més caliente que tibia y jabén. Préstese es-
pecial aiencién a las esquinas.

 Puede hacerse en casa una nevera para hielo.
Férrese interiormente una caja de embalaje con lé-
_mina galvanizada, Hay necesidad de colocar un
“aislante entre la caja y la ldmina, para que el calor
‘no penetre. Para ello, utilicese serrin de madera,
corcho o algiin material parecido. Hégase un agu-
jero cn la cara inferior para que ¢l agua salga a
medida que el hielo va fundiéndose. Lévela a me-
nudo con agua y jabon,

Un barrilito de madera, forrado interiormente
con cemento constituye un buen enfriador de ali-
‘mentos. En &l pueden guardarse hortalizas de ho-
jas, tales como espinacas y lechugas. Las hortalizas
pueden estar envueltas en una bolsa resistente de

".papel o plistico, Cuélguense las bolsas de sendos
‘ganchos, atornillados en la tapa del barril. Llénese
el fondo con agua.

FIGURA 16

 En slgunas granjas, el agua fria que se bom-
bea de pozos profundos puede utilizarse, ante todo,
para enfriar alimentos, haciéndola correr por una
caja adecuada en la que se guarden los alimentos,
También puede construirse una caseta o caja en-
cima de un manantial o arroyuelo, para conuervax'
frios los alimentos,
Algunas veces se construyen pozos o cuevas
cspeciales para guardar frios los alimentos.

FIGURA 17
ESTE €S UN ENFRIADOR SENCILLO SIN HIELO, UTILIZADO EN

. ZONAS RURALES DE LA INDIA. ES FACIL HACERLO CON DOS

RECIPIENTES DE ARCILLA DE DISTINTO TAMANO. PONGASE .
AGUA ENTRE LOS DOS RECIPIENTES. CUBRASE POR ENCIMA CON . -
HOJAS DE BANANO, PALMERA U OTRAS HOJAS ANCHAS.




" Conservacién de hortalizas y frutas:

para comumlrlcs en Invlorno

" En algunos pafses, el clima es demasiado frfo
' para que se cultiven alimentos durante todo el afio.
En muchas partes del mundn, los agricultores y
“horticultores han encontrado modos ttiles de guar-
- dar y conservar algunas hortalizas y frutas.

. Algunos de los métodos por ellos empleados son
‘interesantes de estudiar y de comunicarlos a otras
personas. Un asesor agricola puede ayudar a de-
terminar cuél es el mejor tipo de almacenamiento
para el clima local y los alimentos cultivados en
cada regiéon, Los métodos de almacenamiento que
" aquf se describen reraltan convenientes solamente en
aquellas regiones en las que la temperatura prome-
*dio invernal a la intemperie es de -1°C o més baja.

~Algunas hortalisas, tales como los tomates, pue-
‘den sembrarse ya avanzada la temporada, a fin de
recogerlas antes de las heladas. Si se recolectan
cuando estfin blancos o comienzan a ponerse rojos,
" los tomates podrin madurar en un cuarto célido.

Para guardarlos durante periodos més largos, se
les puede poner en cajas de serrin; cuando han
de utilizarse, se abren lag cajas y los tomates sc
ponen en un cuarto cflido para que maduren. '

El frijol puede conservarse, para utilizarlo en
invierno, recolectando las vainas tan pronto como
han madurado y esparciéndolas er un lugar cé-
lido y seco hasta que se han secado. Entonces se
desgrana el frijol, se pone en sacos y éstos se cuel-
gan en un lugar seco, fresco y ventilado, hasta que
va a econsumirse el producto. Por regla general, los
‘s6tanos son demasiado hiimedos para que en ellos
se guarde frijol seco. Del modo arriba explicado
pueden guardarse: frijol lima, frijol soya y guisan-
te seco.

- . Las rafoss oomestibles tales como remolacha,
zanahoria, apio, colirrébano, nabo, rébano de in-
vierno y rabanillo no se guardan sino hasta fines

de otofio. Cuando el suelo est§ seco, se arrancan las
rafces y se les quita el cuello. Son lugares buenos

para guardar rafces comestibles fosas en forma de
cono, situadas en lugares en que las rafces queden
protegidas contra heladas. Los nabos pueden dejar-
- se en el huerto hasta més tarde que la mayorfa de
los demés cultivos, pero las heladas y los deshielos
_ sucerivos los dafian. Las chirivias pueden dejarse
er. el suelo hasta que vaya a consumfrseles, puesto
que las heladas no las dafian. De todos modos,

pueden guardarse ulgunas en almacenamlento sub-
terrdneo para utilizarlas cuando el suelo estd he-

~ lado.

Los oamotes 0 batatas se guardan mejor en un
lugar célido y moderadamente seco. Puede ponerse
una pequefia reserva de estos tubérculos cerca de
un hornillo, de una chimenea o de algin otro lugar
en que la temperatura se mantenga aproximadamen-
te entre 12°C y 15°C,

La oalabasa y los chilacayotes de madura-
cién tardia pueden guardarse, en hileras, a la in-
temperie hasta fines de invierno. También se puc-
den guardar en estantes en lugares en los que la
temperatura varfa de 10°C a 15°C.

Algunas imdicaciones vtiles pare
conservar frutas y hortalisas

Las distintas frutas y hortalizas exigen
métodos y condiciones diferentes pam guar- ‘
darlas.

No deberd guardarse ningana fruta u hortahza
que presente descomposicién o daiio.

Las hortalizas y frutas se secarén, a menos que
el lugar donde se les guarde esté hiime- -
do y su temperatura sea baja, pero no
de congelacion. '

'La ventilacién no sélo camhia el aire y elimi-

 na olores, sino que también mantiene la
temperatura y humedad adecuadas.

Cuando la temperatura no es de helada, de-
beréin dejarse abiertos ventiladores y ven-
tanas. _

Las paredes y los techos deberén estar provis-
tos de una capa termoaislante, para que la
humedad no se condense ni gotee sobre -
los alimentos guardados.

Instrucciones més detalladas de c6mo guardar

frutas y hortalizas se encuentran en:

“Almacenamicnto de frutos y legumbres, en 86-
tanos, bodegas, edificios contiguos y fosas” Boletin
del Hogar y del Huerto No. 119, Departamento de -
Agricultura de Estados Unidos. Puede solicitarse
a 1a Misién AID de Estados Unidos de Norteamérica
en el pafs del solicitante. ’



-Las frutas y hortalizas pueden guaidarée en

fosas, zanjas, bodegas, o cavas exteriores, parz con-

:servarlas durante todo ¢l invierno, si la temperatu-
. ra promedio es de —1°C o més bajs. -

He aquf algunas clases de instalaciones para

guardar frutas y hortalizas gue son féciles de cons-
truir: :

Bodega de tablones

. bajo costo, pero no durard largo tiempo, ya que la-
madera se descompondrd. (Véase la Figura 18) Si

Este tipo de bodega de almacenamiento es de

se dispone de creosota o algin otro material im-

permeabilizante, pintese la madera con él para que .

retrase la putrefaccién.

L

. Chimenea de ventilacién —

Excévese un hoyo suficientemente grande para -

que contenga los alimentos que se han de guar-
dar, déindole una profundidad de 120 em.
Déjese el suelo excavado apilado en las inmedia-
ciones, y empléese para cubrir el techo y los
lados.

Instflense dos filas de postes, de igual altura, en
el fondo del foso, junto a las paredes laterales.
Instélese una hilera central de postes, aproxima-
damente 150 em més altos que los postes de los
lados. Péngase una cumbrera sobre la hilera
e~ntral. Clivense tablas en las dos hileras de los
lados.

Cubierta de tierra -

\\

FIGURA 18

T ee

mgm un techado de tablas. . ey
Ciérrense los extremos y cébrase con tneru to

_da la bodega asf construida, salvo la puerta. La

puerta puede hacerse de tablas u otro material
duradero. El espesor de la cublerta de tierm de-
pende del clima.

Hay que cerciorarse de que el agua se ‘escurre

- alejindose de la bodega, y se ha de instalar un
- tubo que vaya desde la cdmara de almacena-

miento y suba verticalmente, atravesando la tie-

- -rra de la cubierta, para que proporclone venti-

| ‘ laclén.

: ,!‘ompmaolu

Un buen modo de guardar col, col rizada y

otras hortalizas verdes es poniéndolas en una fosa,
hecha con estacas y postes y cubierta de paJa (véa-
se la Flgura 19).

L

oS o

Abrase una fosa de suficiente longitud para que
dé cabida al nimero de coles que se han de
guardar.

Arréinouense las plantas tnrando de la miz de
las mismas, y pénganse una. al lado de otra en
la zanja.

Ctbranse las rafces con suelo apretado.

. Constriiyase un bastidor de unos 60 ¢cm de altu-

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

. Apiflese tierra en torno de la estructura.
. Pénganse unos largueros atravesados enla parte

alta, para que sostengan la cubierta de paja, he-

no, hojas o cafias de maiz.

' Las coles pueden también guardarse encima del
suelo, en un lugar protegido por medio de drena-
jes contra la humedad excesiva véase la Figura 20),

.Las coles se arrancan del suelo asiéndolas por la
rafz, se les pone cabeza abajo en el lugar para-

FIGURA 19




‘guardarlas y se cubren con tierrs. La ventajs de .
este procedimiento para guardarias es que se pue-.

.den- retirar del lugar unas pocas coles sin toear
" para nada ¢l resto de la fosa. :

fmmshhm

. 1. Constriyase la fosa, ya sea sobre la superficie
del suelo 0 en un hoyo de 15 em a 20 em de
profundidad, en un lugar bien avenado.

2. Extiéndase sobre el suelo una capa de paja,
hojas o un material parecido.

3. Apilense sobre dicha capa los alimentos que ha-
yan de guardarse, dando forma cénica a la pila.

- 4. Ctibranse los alimentos con inds paja, hojas u

- . otro material parecido.

5. Ciibrase toda la pila con una capa de tierra de

. 7 em a 10 ecm de espesor. oo

6. Compfictese la tierra con el dorso de una pala,

para hacerla impermeable. En tiempo muy frio -

- 8e necesitard més tierra.
7. Constriiyase una zanja de drenaje poco profun-

- da, en torno de toda la fosa, para que se lleve -

el agua.

'8, Es neeesaria la ventilacién o circulacién de

L aire,

DREN

— CUBIERTA DE TIERRA
PAJA
= HORTALIZAS

FIGURA 2t

Las fosas pequefias que contengan de 100 a 150 -
litros de hortalizas recibirdn aire suficiente si la
paja colocada entre las hortalizas y el suelo se ex-"
tiende a través de la tierre de la cubierta junto a
la abertura de la parte alta, Para evitar que entre -
lluvia, cdbrase la abertura de la cumbre con una

tabla o un trozo de lémina metélica retenido con

una piedra, :

Fosas grandes — Coléquense verticalmente dos
o tres tablas o estacas toscas en el centro de la pila
de hortalizas, para que formen una chimenea, Cd-
brase la chimenea con dos trozos de tabla clavados
en éngulo recto. ' L

FIGURA 20

NIVEL DEL SUELC
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Aportm de h fon.—Una vez abierta la fosa, -
" lo mejor es retirar de una vez todos los alimen-
"tos contenidos en ella. Lo mejor es constrnir
“varias fosas pequefias en lugar de una grande,

'y colocar en cada una una pequeiia cantidad de

- hortalizas. Cuando en una misma fosa se guar-

" dan diversas especies de hortalizas, hay que se-

10.
' tinto cada afio, para evitar la descomposicién
" debida a los alimentos echados a perder que se
*‘dejaron en una fosa anterior.

pararlas unas de otras con paja u hojas.
Las fosas han de construirse en un lugar dis-

*G30 EN FORMA DE CONO UTILIZADO PARA GUARDAR PATATAS

FIGURA 22




‘¢Smo hacer salazén de pescado

" Le salazén, uno de los procedimientos més an-
tiguos para conservar slimentos, cs tanto un arte
como una ciencia.. Ei proceso de salar pescado esté
influido por ¢l estado del tiempo, el tamafio y la
especie - del pescado y Ja ealidad de ls sal que se
utilice. Por lo tanto, se necesita experiencia para
adaptar el proceso qne aquf hosquejamos a la situa-
¢i6n de eads caso. Comiéncese salando pequefias
cantidades de distintas variedades del pescado dis-
‘ponible. Salando pequefiss cantidades de pescado al
comienzo, se aprende cuénto tiempo se necesita pa-

ra cada uno de los pasos del proceso. Si esté debi-
damente apilado para protegerle contra la humedad
excesiva, el pescado salado no se echard a perder.
Calidre y Limpiesa, Tienen especial importancia:

1. La calidad del pescado que se haya de salar:
cste pescado ha de ser de la mejor calidad; la
salazén no mejorard el pescado de calidad defi-

~ ciente, pasado o podrido; y

La limpieza en todas lae opersciones: toda el
agua que se utilice ha de estar impoluta; han
de quitarse del lugar. de trabajo y secado todos
los desperdicios; tcde cuanto entre en contacto
con el pescado, inclusive todo el equipo, ha de
estar siempre limpio.

1

- Advertencia. Unas palabras de advertencia: co-
miénecese salando pescado de variedades no grasosas
y de carne blanca. La salazén de pescados grasosos
lleva consigo problemas de rancidez, herrumbre y
descomposicién, que pueden atacarse mejor cuando
se tiene experiencia en las operaciones de salazén.

Herramiontas y materiales

Un cuchillo afilado y limpio.

Sal: su cantidad veria sogGn Ias condiciones loca-
les, pero calctlese aproximadamente 1 parte de
sal (por peso) por 5 partes de pescado crudo
preparado. ,

Recipientes limpios para lavar ¢l pe.udo

Superficies planas y limpias para trabajar en ellas;
v. g. tablas o tarimas.

Recipientes limpios para retirar los desperdicios.

Artesas impermeables: una ¢ més, segfin sea la can-
tidad de pescado que se haya de salar. Las di-
mensiones no tienen demuydu - importaneia;

252

~ son medidu buenu 180 em x 150 cm y 90 cm
de profundidad, pero el pescado pnede salarse

en un recipiente tan pequefio como un tarro de,

vidrio de boca ancha. No deberén usarse me-

tales que no sean acero inoxidable. Las tablas

de madera darén buen resultado debido a que -

la humedad hinchard 1a madera y la sellard de
modo eficaz. '

Tablas y pesas limpias (para compresién).

Listones de madera o cuerdas limpios para colgar

el pescado (véanse las Figuras 3 y 4). o
Cobertizos portétiles con techo de bélago, o peque-
fios cobertizos techados. T

O6mo se sals el pescado

El proceso de salar pescado comprende cuatro"_&f;'f
operaciones: o

A. Proparar el pescado.

B. Salarlo.

C. Lavarlo y secarlo para qultarlc la sal: sobumt L
D. Secarlo al aire.

A Preparacién del pescado

1. Desosbesado y destripado. El pescado se ha de’ |

descabezar y destripar tan pronto como sea po-
sible después de haberlo atrapado. ‘

2, Descabezado. Quitesele la cabeza, cortdndola se-
gGn una linea inclinada que siga la de las ag:.-
llas. Los tiburones pueden descabezarse por la
“Gltima lfnea de abertura de las agallas. Por lo
general, lo Gnico que se considera comestible de
los rayas o mantarrayas son las “alas”. No hay
necesidad de descabezar log pescados que pesen
menos de 250 g, pero, por lo general, hay que
destriparlos. La costumbre local determinard si
se les ha de descaberar o no.

3. Destripado. Al destripar pescado, hégase un cor-
te desde la cavidad de las agallas, a lo largo del
pliegue ventral, hasta la abertura anal (véase la
Figura 1). Tienen que eliminarse todas las visce-
ras. También es una buena préctica industrial
qmurlu la membrana negra situada en la ca-
vidad visceral (el hueco del cuerpo del pescado
que contiene las visceras o entraﬂu) de muchas :

especies.




4

- FIGURA 1-

Bmgndo Han de desangrarse bien todas las es-
‘pecies de pescado; si no se ha suprimido la ca-

,beza, héigase un corte en la garganta; quftense
- las agallas y todos los vasos sangufneos. Los co4-

gulos o grumos de sangre pueden ser causa de
mala coloracién, asi como de infeccién bacteria-
na que hard que el pescado sea inadecuade para
el econsumo.

Corte. La forma en que se corte ¢l pescado de-

~-pende de la costumbre local, pero, como regla

_empfrica: cuando el pescado pesa menos de 0.5
- kg se puede dejarlo entero; cuando pesa de 0.5

a 5 kg, se ha de abrir por la, mitad, de la cabeza

‘8 la cola (véaso la Figura 2); si pesa més de
6 kg fbrase también en dos, de cabeza a cola.
La clavicula detrés de las agallas deberd deJar-
8e intacta al partir el pescado en dos.

B Selasén

Esp(lrzase una delgada capa de sal sélo lo suii-

ciente para que cubra totalmente el fondo e -
una de las artesas impermeables.

Péngase una capa de pescado, con el lado de la

carne hacia arriba, dejando espacio suficiente

. para cada pescado, de modo que no se trasladen

“FIGURA 2

ni sobrepongan unos a otros. Proctirese seguir
una secuencia precisa, alternando cabeza con co-
la y cola con cabeza,

Ciibrase el pescado con sal: una capa delgada,
pero sin espacios que no queden cubiertos.. '
Repitanse los Pasos 2 y 2, hasta alcanzar una
altura de dos o tres capas de pescado por enci-
ma del borde superior de la artesa. '
Dése vuclta al pescado, apilandolo con la PIEL
hacia amba, alternéndolo con capas de sal. Lu
capa superior tiene que ser de sal. . _
La sal quitard humedad al pescado, formando
una salmuera. Utilfcense las tablas y las pesas
para que todo el pescado se mantenga debajo
de la sal.

La salmuera he de mantenerse saturada (grado
90 del salinémetro, o cuando ya no es posible
disolver més sal) en todo momento. A medida
que se va extrayendo humedad, tiene que afia- -
dirse sal para que la salmuera se conserve sa-

<~ CIAVICULA INTACTA'




til!v'ada' La eccisei de ul hard que el Mdo

- se descompongs. Demasiada sal le restarf ubor

.y serh causa de rehidratacién.

.A medida que va resténdose humedad al pesca-
do, el nivel de éste en la artesa va bajando. Hay

- ‘que afiadir pescado, con la piel hacia arriba, al-

ternando una capa de pescado con una capa de
sal, siendo siempre de sal la capa superior. Si-
gase afiadiendo sal para que la salmuera se man-

* tenga saturada.

Duracién del curado. En tiempo caluroso, el pes-

-~ cado queda “totalmente salado” o cabalmente

impregnado de sal, en un lapso de 12 a 15 dfas.
En tiempo frio, el pescado deberid permanecer
en salmuera por espacio de 12 dfas o més; en el
trépico, 15 dfas conmstituirAn un buen limite.

- Cuanto més alta es la temperatura, tanto més
- pronto queda totalmente salado el pescado. Cuan-

do se le ha saledo debidamente, 1a carne del pes-
cado es translicida. Es firme, pero cede bajo

. una presién moderada. Tiene una cubierta blan-

quecina de sal. Deberé prevalever un olor a pes-

~cado y salmuera. No tendré que haber olor al-

‘o'

guno de descomposicién.
Lavado y secado pare quitar la sal sobrante

Cuando el pescado esté ya totalmente salado, se
le retira de la artesa y se lava con agua-de mar
impoluta o en salmuera fresca para quitarle la
sal sobrante,

Luego se coloca el pescado sobre superflcxes pla-
nas, y encima de él se pone cu_alquler cpmbmu- h

d‘" *w~s shene

‘ é.ién de tablu y pesas pars comprimirlo, dején-

dolo lo més plano que sea posible:

A para quitarle cualquier exceso de humedad.

b.-para hacer que quede més delgado, lo que
disminuiré la duracién del proceso de secado -
al aire y mejoraré el aspecto del pescado pa- L
ra su comercializacion, ,

Becado al aire

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 mayorfa 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 ¢l méxi-
mo de luz solar y viento. Evitense los lugares
pantanosos, los situados cerca de desperdicios
humanos o animales y, en especial, los lugares en

- los que se crfen moscas.

Cuando se lleva por primera vez a secar pescado
recién salado, se corre el peligro de que el sol
lo queme. Si, en esta fase, el pescado queda ex-
puesto a la accién de los rayos directos del sol,
puede endurecerse y ponerse amarillo por fuera.
Esto impedird que el interior seque como es de-
bido. Para evitar este riesgo, téngase el pescado
a la sombra, o en penumbra, durante todo el pri-
mer dfa.

. Después del primer dfa, expingase el pescado a

- 1a accién de los rayos solares y del viento, tanto
' como sea posible. Un procedimiento para lograr-.

FIGURA 3-
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fz;:lﬁ;xéohsiste en tender el peséado gobre listones

- triangulares de madera, de modo que descanse

: sobre la menor cantidad posible de superficie,

“gon el lado de la carne viendo hacia el sol (véa-
se la Figura 3). Otro procedimiento consiste en
colgar el pescado por la cola (véase la Figura 4).
Protéjase contra toda humedad el pescado pues-
to a secar, El pescado ha de estar protegido por
techos portitiles de bdlago (véase la Figura 5)
o se ha de llevar debajo de pequefios cobertizos
techados, construidos en las inmediaciones, para
que quede protegido contra la lluvia y la hume-
dad de las horas nocturnas. El pescado no ha
de presentar coloracién ertraiia alguna, mohos
ni otros defectos. El pescado partido o abierto
no ha de tener bordes rasgados.

célidos con vientos de més de 5 km por hora
decberdn dejar el pescado suficientemente seco
para qie no se eche a perder al guardarlo o po-

5.

Duracién del prooeso. Por 1o general, seis dfas -

nerlo a la venta, siempre que se haya empaca- -

do debidamente para protegerlo contra el exce-
so de humedad. : s
- PUNTOS IMPORTANTES QUE

HAY QUE RECORDAR

Libro 1itil de consulta:

1. Usese unicamente pescadddé lame;or ‘

2. Trabéjese con limpieza. -~

oo

_Trabsjese aprisa. .~ - oo
Manténgase saturada la salmuera de las artesas
para salazén; cuando se tengan dudas, afiddase
sal. , ' v :
Proctirese seguir la costumbre local en lo refe-
rente al estilo y duracién del curado.
Toda el agua que se utilice ha de ser impoluta.

6.

Preparacion del pescado salado

Por regla general, el pescado salado se tiene en
remojo de un dfa para ctro con un cambio de agua,
cuando menos, para quitarle asf la mayor parte de
la sal antes de consumirlo. Cuanto més tiempo se
le tenga en remojo, tanta més seré la sal que se le
quite. Luego se le prepara del mismo modo que el
pescado fresco, salvo que no es bueno frefrlo.

Fuente: |
Daniel Casper, Gerente de Producto, de Seabrook
Farms, Co., Seabrook, Nueva Jersey. '

Curado Casero del Pescado, por Sue Murry. Tra-
ta de la pesca, la manipulacién y el curado (sa-
lazén, secado y ahumado), y de cémo utilizar
el pescado curado. 18 piginas, 1967. Puede pe-
dirse a la Misién de la AID de Estados Unidos .
de América, en el pafs del solicitante. =~




Apéndice

‘En este apéndice se dan proeedimien-
tos sencillos para la conversién de uni-
dades de medicién briténicas y del ais-
tema métrico. Después de ello contiene
und serie de ttiles tablas de conversién
de unidades de superfiecie, volumen,

peso, presién y energia.
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| CONVERSION DE MEDIDAS DE LONGITUD

; La.éscala. de la Figura 3 es iitil para hacer rdpidamen-
te conversiones de metros y centimetros a pies y pulgadas,

-y viceversa, Para resultados més exactos y respecto a dis- . F'GURA'
tancias mayores de 3 metros, utilicense las tablas de la . Equivalencies: .
; Fignra 2 ‘0 las equivalencias. I R
La escala de la Figura 3 tiene divisiones del sistema 1-pulgada = 254 em
‘métrico, de un centfmetro hasta tres metros, y- unidades 1 Pi‘? = 3048 em
briténicas, en pulgadas y pies, hasta diez pies. Su exacti- R 0.3048 m
tud queda dentro de una diferencia de un centfmetro en 1 yarda: = 9144 em
més o'en menos, - = 09144 m
1 milla = 1607 km
'ljemplo: = 5280 pies
: lem = 03937 pulgadas
Un ejemplo explicard eémo servirse de las tablas. Su- lm = 39.37 pulgadas
pongamos que queremos encontrar cuéntas pulgadas -equi- = 3.28 pies
valen a 66 cm. En la tabla “Centimetros a pulgadas” re- 1 km = 0.62137 millas
corremos la columna de la izquierda hasta encontrar 60 = 1000 metros
em y, luego, horizontalmente a la derecha hasta llegar a
1a columna encabezada con 6 e¢m. Esto nos da ¢l resultado:
25.984 pulgadas.
PULGADAS A l:c’mmmds FIGURA 2
(1 pulgada=2.539977 cm)
"“d'::'v -0 1 3 3 ‘ I 5 I s 7 s | 9
0 | om. | 2.5 5.08 7.62 10.16) 12.70| 15.24 17.78| 20.32| 22.86
10 | 25.40; 27.94 30.48| 33.02| 35.56) 38.10] 40.64' 43.18| 45.72! 48.26
20 | 50.80! 53.34, 85.88| 58.42| 60.96] 63.50| 68.04 68.88 71.12| 73.66
30 | 76.20' 78.74] 81.28| 83.82] 86.36, 88.90 91.44] 93.98' 06.52/ 99.06
40 |101.60] 104. 14| 106.68! 109.22( 111,76 114.30 116.84: 119.38 121.921124.48
© 50 |127.00, 120.54) 132.06| 134.62| 137.16. 139.70; 14224 144.78,147.32/149.88
60 |152.40) 154.94! 157.48| 160.02| 162.56] 185. 10! 167.64! 170.18'172.72(175.26
70 |177.80{ 180. 34! 182. 88| 185.42; 187.96; 1£0.50! 193.04 195. 58'198. 12(200.66
80 |203.20] 205.74; 208.28) 210.82] 213.35; 215.90| 218.44' 220.98223.52(226.06
90 |228.00 231.14; 233.68) 230.22) 238.76) 241.30, 243.84, 246.38 248.92251.46
CENTIMETROS A PULGADAS
0 cm=0.2937 pulg)
“em | o 1 2 3 ‘ ] I . 1 s | o
‘:  ‘.Oa inches | 0.304| 0.787| 1,181} 1.575| 1.969( 2.362] 2.766] 3. llOl 3.543
100 | 8.557 4.331) 4.724| 5.118 6.8512| 5.906 6.200| 6.603; 7.087| 7.480
1. 90 | 7.874] 8.268| 8.661| 9.053 9.440! 9.843| 10.238{ 10.630111.02411.417
© 80 [11.811] 12.208) 12.596| 13.9921 13,386/ 13,780 14.173] 14.587]14.061/15. 354
40 ]16.748 16.142! 16.535( 16.929| 17.323| 17.717| 18.110/ 18.504/18.896/19. 201
.. 50 |19.685| 20.079; 20.472( 20.866) 21.260| 21.0654( 23.047 22.441(23.835/23.228
. 60 |23.622)24.016] 24.400| 24.803| 25.197| 25.501( 25.084| 26.378/26.772,27.165
70 |27.550{ 27.953| 28.346 28.740 20. 134 20. 528 29.921| 30.315(30.700 31.102
- 80 |31.400] 31.800] 32.283) 32.677| 33.071) 33.465] 33.858 34.258134.064635.039
. 90 | 35.433] 35.827| 36. 36.614; 37.008, 37.403) 37.795, 33.1“|38.50388.WG
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! ’couvaslon DE TEMPERATURAS

La escala de la Figura 1 es ttil para la ripida convér- ‘

: ':knén de grados Celsius (centigrados) a grados Fahrenheit,

 que se obtengan respuestas exactas a la décima de grado
més aproximadn, han de usarse las equivalencias.

" Equivalenciss:

Grados Centigrados = 5/9 x (grados Fat‘enheii — 32) '
Grados Fahrenhext 1.8 x (Grados Centfgrados) + 32

;;ﬁznmmo

bste e;emplo puede nyudar a esclarecer el uso _de las ‘

B equivalencms LC‘uéntos grados C‘entigrados eqmvalm a
o ¢2°F | S - ‘
' "T2°F = 5/9 (grados F— 32)
“72°F = 5/9 (72 — 32) -
72°F ‘= 5/9 (40)
E 72°F = 222°C"
N6tese que la escala mdma 22°C o sea un error de
L aproximadamente 0.2°C. - ’

f544i

FIGURA l

. y viceversa. Aunque la escala es rdpida y manejable, para .

GRADOS CENTIGRADOS
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Kilémetro cuadrado
Pie cuadrado
Pulgada cuadrada
Metro cuadrado

1
1
-1
1
1
1
1 Centfmetro cuadrado

Unidades de Volumen
1.0 Pie ciibico

1.0 Galén briténico
1.0 Metro cdbico

1.0 Litro

Unidades de Peso
10 'l‘onelada ‘métrica
10 Kﬂogmmo

10 'l'onela.da corta

Unidadudepruién

~,—640;cres

L= 2 5899 kil6metm cmdndm
—1000000 Metros enadndoc —03861milluculdndu
= 43,560 Pies cuadrados ‘
= 144 Pulgadas cuadradas
= 6.452 Centfmetros cuadrados
= 10.764 Pies cuadrados

= 0165 Pulgadas cuadradas

= 00929 Metros cuadrados

= 1728 pulgadu eﬁbncus
1.2 ‘Galones: EU.A,
= 35. 314 Pies- cﬁbxcos

= 748 galor.es EU.A.,

= 2642 Galonec E.U.A

= 1000.Cent{metros cﬁbxeos = 02642 Galones EU.A
= 1000 Kilogramos = 22046 Iabm
= 1000 Gramos = 2.2046 Libm
= 2000 Inbm

1.0 'libra por pulgada cnadrada

1.0 libra por pulgada cuadrada

1.0 libra por pulgada cuadrada

1.0 libra por pulgada cuadrada

1.0 atmésfera

1.0 atmésfera

1.0 pie de agua = 0.433 lbs/pulg®

1.0 kilogramo por centfmetro cuadrado
- 10 libra por pulgada cnadrada

= 144 libras por pie cuadrado

= 27 1 pulgadas de agua*

= 2.31 pies de agua* '

= 2.042. pulgadas de mercurlo‘

= 147 libru por pulgada cuadrada

= 33.95 pies de agua

= 62.355 libras por pie cnadrado L

= 14.223 libras por. pulgada cuadrada ,
= 0.0703 kilogramos por centimetro cuadrado

* a 62 grados Fahrenhext (16.6 gra_dop:‘éentigudos) ‘

1.0 caballo vapor (briténico)

1.0 caballo vapor (briténico)

1.0 caballo vapor (briténico)

1.0 kilovatio (kw) = 1000 vatios
1.0 caballo vapor (briténico) -

1.0 caballo vapor métrico
1.0 caballo vapor métrico

- = T48 vatios = 0.746 kilovatios (kw)
© = 500 libm-pxe por segundo
_-f' - 33,000 libras-pie por minuto
= 1.34 caballo vapor (HP) briténico
. = 10139 caballo vapor métrico
= 175 metros/kilogramo/segundo
= 0.736 kilovatios = 736 vatios
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