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Una chimenea sobre la hoauera debe conducir al ahumador.

De la hoquera de lena debe desprender siempre humo,
Generalmente se emplea aserrin o viruta de madera. Los pescados
en el ahumador deben permanecer hasta 36 horas.

El sabor del pescado puede mejorarse si después de 16 horas de
permanecer en el ahumador se humedece con aqua de azicar, conti

nuando el ahumado hasta por 6 horas méds.
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RESUMEN : :

La conservacidn v curado del pescads permite el almace-
namiento v facilita el mereadeo. Almacene e! prscado en
Tugares {nrescos, eviie y controfe los animaies dafiinos.

Los pescados siempre se procesan asfi:

Proceso

Lavedo.
Eszcamado.
Extracecifn de viicenas.

El curado c¢e Yos peces se pucde obtener asi :

Curado

VOCABULARIO
LESTON

METODO
PROCESAR

Por salodo.

Por secado.

Salado er safmucia,
Arumado,

Dafio que se ocasiona a un ser vivo, golpe
¢ herida.

Camino que se debe sequir (prnorese).
Arregiar, alistar.
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CUESTIONARIOD
|
1. Porqué debemos arrealar o procesar los pescados?
2. Nué beneficios se obtienen en la curacién del! pescado?
3. NQué métodos puede utilizar usted para loarar la curacidn del q
| pescadon? |

4. Cémo conservaria usted el pescado fresco?
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Nué normas aplicarfa usted para asequrar el almacenamiento -
del pescado curado?
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Consiste en hacer 1a venta del

ser consumidc por ia poblacion.

PROCESH DE EJECUCION
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paso-Af{afe Los matendales o cquivo,

27 paso-Mencadee cl pescado.

a. Fijar precio.
b. Pesar pescado.

CES<RVYACION :
Jtilice como unidad 1a libra de 500 oms.

c. Envuelva el pescado

-

CASO 7 - PESCAD¢ SFCO
Envuclive el pescado en materiales oque s¢ doblen
cilmente,

CARQ IT - PESCAUC TRIZCO CONSERVADC EN HIFLOU,

Empacue el peccado dentro de beolsas nlistices.

OCSERVACIONES
i) Las bolsas no deben estar rotas.

2) Envuelve o1 pescado en hojas de bijeo.

>

3% paso-Conserve ol pescade Sobsante v oreanicec el eguipeo.
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YOCAEULARIO -
MERCADEAR : Vender o comprar.

nescado frescn 0 concervado para

fa-
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Todo cultivador de peces debe saber cue el pescado bien procesa
) do le permite hacer una buena venta.

£l nescado es un producte rico en proteina animal, por esta ra-
z6n es considerado como un alimento indispensable en la alimen-
tacion ¢el honmhre,

!na buena produccién de pescado permite sustituir la carne de -

res cn la alimentacidn de la familia.

VERTA CE PESCADOD FRESCD

El pescado puede venderse fresco o conservado.

F1 pescado fresco debe consumirse en forma inmediata. Lleve 3 -
la prdctica las normas cue aprendid en ¢l procesamiento del pes
cado para oue obtenaa un nroducto de buena calidad v la venta -
sea ripida.:

Para empacarlo utilice bolsas pldsticas o también hojas e bi -
jan limpias. La venta se realiza por libras de 500 aramos.
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: VEKT2A DE PESCARD CONSIRYADD
Cuando le& arcduccidn Jde¢ neces es ~bundante, el pascado sobrante
debe concervarse. Lleye 2 1a ordctica 121s normas que aprendid -
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para conservar pescado.
Recuerde que el pescado conservado puede ser: salado, seco, y -

ahumado. tn estas condiciones puede ser almacenado para vender-

lo en otra época. La venta se hace por libras de 500 gqrs. ULili
ce bolsas pidésticas para envolverlo.

En estas conaicinnes el pescado tiene huen mercado norcue con -
serva todas sus proteimas v la venta nvede realizarse en el pue
blo mis cercano.

Un estanque de 7200 wmetros cuadrados bien manejado puede produ -
cir hasta 100 Lilaurraros nor afn.

Como puede olservar, una adecuada explotacidr Jde peces le va 2

nermitir aumentar sus inaoresos para beneficio de la familia.

219




	INDICE
	Parte I
	Parte II
	Parte III
	Parte IV
	Parte V
	Parte VI
	Parte VII
	Parte VIII
	Parte IX
	Parte X
	Parte XI
	Parte XII
	Parte XIII
	Parte XIV
	Parte XV
	Parte XVI
	Parte XVII
	Parte XVIII
	Parte XIX
	Parte XX
	Parte XXI
	Parte XXII
	Parte XXIII
	Parte XXIV
	Parte XXV
	Parte XXVI
	Parte XXVII



