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* En Kimpese nos encontramos con alimentos como:

Tomate Leche Mango
Trigo Gallinas Yuca
Peces Cabra Moringa

Disponemos de:
Sal Azuc:ir ge Vinagre
Cana
Aceite Tarr.os de
cristal
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Cémo hacer
conservas de
pescado

Aprovechamiento
de otras partes

Curado de
pescado

Como limpiar el
pescado
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COMO LIMPIAR EL PESCADO
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En general, el proceso para limpiar el pescado:

3.

Limpieza de la
1. Eliminacién 2. Esvicerado, pieza de

de escamas, limpieza de pescado a la

gue se le ha
quitado las
tripasy la
sangre

piel y cabeza tripas y sangre
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4.

Corte segun
el tipo de
pescado
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El curado comprende una serie de técnicas mediante las cuales se extrae agua del alimento
lentamente.

Dentro del curado de pescados vamos a desarrollar:

SALAZON AHUMADO SECADO




* En qué consiste.

* Procedimiento




Tipos de ahumado:

En frio
En caliente.

Accion conservadora del humo.

Tipos de madera
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En qué consiste.
Procedimiento.
Duracion.

Usos en Africa
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Elementos necesarios para elaborar
una conserva.

Procedimiento.
Almacenamiento.

CONSERVAS

SEMICONSERVAS:
Escabechadoy
marinado.

PATE DE PESCADO
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SEMICONSERVAS
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¢En qué consiste una semiconserva?

ESCABECHADO MARINADO

e Elementos clave. e Elementos clave.
e Ingredientes genéricos. e Ingredientes genéricos.
e Procedimiento.
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e Tipo de pescado.

® Procedimiento.
® Duracion.

® Consumo




PATE DE PESCADO
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Aunque existen muchas recetas de paté de pescado, se van a dar unas pautas
generales para elaborarlo.

® Requisitos.

® Procedimiento de elaboracion.
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" APROVECHAMIENTOS DE OTRAS PARTES DEL

PESCADO
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Escamas
Piel de pescado
Artesania
Cosméticos
Colageno
Textiles £

\
Otros residuos: cabeza,
visceras, ...

Alimentacion de animales
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CONSERVACION DE VEGETALES

.
Este parte del trabajo se ha desarrollado en 2 Manuales

Guia para la conservacion de Vegetales (1), donde exponemos las distintas
Técnicas de Conservacion y como aplicarlas de maner practica en Kimpese:

1. Deshidratacion Solar - Guia para la Construccion de un Deshidratador Solar

(2)
2. Conservacion en Liquido
3. Mermeladas y Mantequillas
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1. Deshidratacion Solar

¢ Por qué secar alimentos? ¢ Por qué construir un Deshidratador?

e Aprovechar la naturaleza
salida de
aire caliente

e Mejorar la alimentacion
® Generar economia

¢ Qué necesitamos para secar?
e Disposicidon correcta N S gL’
e Movimiento de aire i 5

e 40°-70°C
o

Aire sin humedad CAMARA DE
COLECTOR SOLAR SECADO



Construccion
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Construccion

Estructura




(&) vegstales Temperatura Diz
Proceso ndsdra 0

Tomate €5 2-3
Pimiento 55 2-3
1. Seleccion y Lavado Pili il 55 23
) ) _ Cebolla S5 2-3
2. Tratamientos previos (opcionales) Ajo 55 2-3
Hortaliza de hoja 50 2
a. Escaldado o Blanqueado e
A~ Z P Patata LL 3
b. Acidos organicos e = X
c. Azucarado Yy Salado Almidon de Yuca |para Harina) &0
HONED
3. Corte Setas 40 3
Champinones 70 3

Disposicion
5. Seguimiento del secado: éComo

saber cuando esta listo? ——

25.5¢;|
1. Proceso de Envasado : B 2sasem

a. En seco
b. Bano Maria

dizmers alle

S disemere coemadae v



Alimentos

¢Como deshidratarlo?
1. Vegetales Tratamientos previos: Escaldado o Salado

Tomates Tiempos: 2-3 dIEiIS.
. Temperatura maxima: 65
Pimientos
Guindillas (Pili Pili
, ( ) ¢Como conservarlo?
Ajo
En seco
Yuca En aceite
Patata y Batata
2. Frutas ¢Como consumirlos?
Banana Rehidratandolos para salsas y guisos
Maracuya En seco
Guayaba

Ejemplo de Receta: Paté de tomate
3. Hierbas Medicinales y Aromaticas

4. Frutos Secos V
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Otras formas de conservacion

2. Conservacion en Liquido
® Escabeches

Vegetales

® Almibar

Frutas

e RN I B ol St TS o ’*’“‘f"‘f'ﬁir‘ﬁ’l;'if?:” .‘é@&&&ﬁ@’ 5‘“ g
A e A T .l

3. Mermeladas y Mantequillas
e Mermeladas:
Vegetales

Frutas

e Mantequillas

Frutos Secos




* APROVECHAMIENTO DE LAS CABRAS DE KIMPESE
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PREPARACION Y CONSERVAS DEL QUESO
DE CABRA
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* HISTORIA DEL QUESO ‘ —

e SUS CARACTERISTICAS Y BENEFICIOS

 INGREDIENTES PARA SU PREPARACION
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PREPARACION Y CONSERVAS DEL QUESO
DE CABRA
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« PREPARACION DEL CUAJO ARTESANAL

Calienta la leche gradualmente hasta la temperatura corporal. Después vierte la leche en un
recipiente

Incorpora un acido. Agrega un ingrediente acido como el jugo de limén, naranja o vinagre.

Deja que repose. - g
Cuela la leche cuajada, si es necesario. ¥ 2 ¢

Ya tenemos el cuajo listo para el queso.
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RECETA Y EJEMPLO DE PREPARACION

CONSERVAS DEL QUESO DE CABRA




4
. .
R IR s
EAC

S oum bggeers ot v e don g

USOS DEL TRIGO
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USO Y BENEFICIOS
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EL TRIGO PARA LAS GALLINAS DE KIMPESE

EL TRIGO PARA LAS CABRAS DE KIMPESE

EL CICLO VEGETATIVO DEL TRIGO

TIPOS DE HARINA DE TRIGO
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Goat benefits

A




Ahumado
Curado
Salmuera

Conservacion en aceite




Estructura
Prefabricada

Madera




AHUMADO .

R L «@é@é@«v il

Diselo ahumador

PARTE TENDEDERO DE CARNE: %/
[

L~

:PARTE PARRILLA




AHUMADO .
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Diselo ahumador

GANCHO PARA COLGAR CARNE:




OPCIONES DE
AHUMADOR CON

Y SIN GANCHO




Cuchillo

Especias Bandeja de
madera
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Toalla Cuerda Tela Agua



Objeto pesado

Olla

Azucar Tabla de madera

Tarro de cristal
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CONSERVACION DE CARNE DE GALLINA .
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Los métodos de conservacion de carne de gallina en Kimpese seran:

Ahumado
Curado

Salmuera

Conservacion en aceite
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CONSERVACION DE HUEVOS

Conservar huevos en frio </ wicioms s 0 oo g wace

Frigorifico sin electricidad: MRS PEQUERA IRSTR ARRIBA ABSORBER MRS IR UN TRAPO AUNEDC




Azucar Pimienta Nuez Moscada
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APROVECHAMIENTO DE LAS PLUMAS

R S

Purificacion
Aguas
RENVEIES

Relleno de | Relleno de
ropa cojines

@ Decoracion




iMuchas gracias por 48
vuestra atencion! &8
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