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En as t as cc ne t c tpne s e t pescadc es tá lis to r ar a ser ut il iz ado en I

la a l im en t aci 6n . j
Co nsum ido en es t as co nd i c 1 0 ~e s se d~ n o m 1na ~ e 6 ~a do 6ke6~o. I

El emp le o de hi e l o en rec i pi ent es ,l i mrios que no sean de a lumi - 1

ni o, pe r mi t e co nse r var e l pes cad o f re sco hasta por 3 d i as .

Manten ga l os reci pi ent es en ~ n a zona fre SC 3 .
Genera lmen te se emp l p.a 1 kg . de hip. l 0 po r ~ n ki logram o de pes c!
do . Cuando quiera t r ans por t l r e l pescado , e l hi e l o debe que dar ­
bie n desmen uzado .

4. Cu~ado Ca6 e~o del Pe4~~d ~ :

Cua ndo e l pescado no se con sume o no se vende en f orma inme dia ­
t a proceda a cur a r l o pa r a que l o alma cene .
El pescado se puede conse r va r uti li zando di f er e nte s mé t odos:

". Salado.

b . Secado .
e . Sal ado '" 6a tmt.: e,ta.

d. Ahum ado .

a . Salado de' re 6c ad~ :
Sa la r el p e s ~ado P. s un pr ocedimi ento ~u y práct i co para co nse r ­
va r l o . Cua ndo se sa l a e l pesc ad o se l e seca e l agua que conU!.

ne pero se co nse r van t odos s ~ s nut r ien t p. s . Antes de sa la r e l ­
pes cado deb emos a lis ta rlo como l o vim os ante r i or ment e .

Cuando el pescado es mu y gr a1de , s e debe cu i t ar la col um na ve r
t e br e l ,

l uego se' pesan l os pescados y se ca l cul a l a sal que se nece si ­
t a sabi e nd o que po r cada 5 kg . de pescad o se necesita un ki l o­
gra mo de sa l .
( Fig .4 ) .
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La s al mu era s e pre pa ra e n r e c i p i ent e s que no sean me ta l i co s mez

cla ndo 25 kq , de s ~ l e~ I r a litros de d q U l .

üene r e t me nr e s e us a n b a r r tre : ,-11' IOJde r J . 1J 'l kilo d c s a t s i r ve

para t rat a r 5 k ~ s . de r c sc ~ J o .

( F1q . 8 ) .

Fir¡ . 8 .

En es ta . sal mue ra s e e cha n l~ s ;l e sc aJ os y ~c dej a n dllr a nt e J4 ha
r a s . Esta s al mu era se p ue~e r c ut í } Izar s t e lldo .p or tantn nl uy CCO
n6lnic o. l u e g~ s e alm ace na.

d. A hum~ do del P e 6cad~

El pe sc a do a r r eg l ado y sa l ddo s e pue de S Oll ie t e r a ot r o pr oc es o

que le pe r mi t e una me j or ~ u r ll cj 5 n y 'In ~ ~ b a r ag r ada ble.
Este mé t odo s e conoce con.o a hum ado de l cesc ed o .
Se empl ean ~rmar i o s de ma dpra . mpt~ l o celncl1t o con pue r t a s que ­
c i e r r a n pe r fe c t ame nte .

El hu mo deb e pe netra r Il o r Ij ~ tllJe CO que e s ' ,¡ en el pi so y so bre ­
e l te c ho ex i s t e un es ca pe que pupde re g\l l I r s e . De l te c ho del

ahu mador se c uel qe n l os r esr.a e os . pe rm i ti endo e l pas o del humo-

e nt r e e ll os . ( Fi q . 9).
toe. · _.
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