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Para las Esnielas Comercialea 
I 

II C U T ~  3 

5 9  año (diurno) y 6' año (nocturno) ! .: 
(4 clases semanales) 

Bolilla 1. 
Cereales. - Definición. Valor trófico; composición 4 

3 
química media de los cereales. El trigo, arroz y maíz, . . 
base de la alimentación humana. 

Trigo.- Descripción de la ~ l a n t a  y del grano. 
Cultivo:. tierras, climas, etc. Variedades duras, semi- ! < 
duras y blandas. Rendimiento por hectárea. Zonas 
trigueras. Mapa triguero argentino. Comercialización 4 
y valoración. Alteraciones y adulteraciones. Calmi. 
dano triguero. Almacenamiento y conservación. Ley 

.i 
de elevadores (11.742). 

,i 
Transporte. Producción argentina y mundial. Ex- .,! portación y consumo argentino. Usos. 

Bolilla 2. 
Arroz. - Desciipción de la planta y del grano. 

Cultivo: tierras, climas, etc. Variedades. Rendimiento 
por hectárea. Zonas arroceras. Mapa arrocero argen. 
tino. Comercialieación y valoración. Adulteraciones. 
Industrialización. Producción argentina y mundial. 
Consumo. Usos. 
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6' Aguardientes y licores. - Mención de los más co. 

E nocidos. 

Boiiüa 6. 
Bebidcm alcohólicas. -Vino. Definición. Elabora- 

ción: fermentación y cubaje. Obtención de vinos tin- 
tos, blanws y espumantes. Descube. Crianza de los 
vinos. Correcciones enológieae. . Conservación. Com- 
posición química de nnos argentinos. Clasificación. 
Utilización de reziduos de la vinificación. Alteraciones 
y adulteraciones de los vinos. Producción nacional y 
mundial. Impuestos nacionales. 

Cervezas. -Definición. Materias primas empleadas 
en su elaboración. Elaboración. Composición química. 
Clasificación. Alteraciones y adulteraciones. Produe- 
ción nacional y mundial. Impuestos nacionales. 

Vinagres. -Definición. Fabricación. Composición 
química. Usos. 

Bolilla 7. 
Azúcares. - Repaso de las nociones químicas sobre 

la constitución y caracteres de los mono y disacáridos. 
Sacarosa. - Obtención de las cañas azucareras y 

de las remolachas. Clasificación comercial de los azú. 
cares. Subproductos que se obtienen en la elaboración 
y sus usos. Porcentaje de los rendimientos obtenidos 
scgún la materia prima emplcada. Variedades comer- 
ciales y características. Alteraciones y adulteraciones. 
Producción argentina y mundial. Impuestos nacionales. 

Mieles. Def in ic ión .  Obtención. Caracteres y com- 
posición química. Alteraciones y adulteraciones. Pro- 
ducción argentina. Usos. 

Bolilla 8. 
Carnes y .  sus principales -derivados. - Definición 

de las carnes. Caracteres de las más wmunes y cla- 
siflcación. Podei nutritivo. Alteraciones; Métodos em. 

, pleados para conservarlas: a) refrigeración; b) con- 
gelación; E )  salado; d) esterilización; e) otros méto- 
dos. Carnes deshidratadas. Principales tipos de carnes 
y derivados elaborados en los establecimientos fngofi- 
fícos y anexos. Rendimiento de una res al  co* Partes 
principales en que m divide para la wtercialización. 
Producción de carnes vacunas, lanares y porcinas en 
la República Argentina. importancia de la industria 
frigorífica y del comercio de carnes y derivados. Co- 
mercialiuición. Ley 11.747. Exportación. Datos es- 
tadísticos. 

Bolilla 9. 
Swtnncias grasas y aceites. -Repaso de las nocio- 

nes químicas. sobre las mismas. 
Definición. Origen. Composición y caracteres. Pro- 

piedades generales.. Clasificación. 
Grasas animales. - Obtención. Clasificación co- 

mercial. Caracteres de las mismas. Alteraciones y 
adulteraciones. Comercialización. Usos. 

Aceites vegetales. - Obtención del aceite de oliva. 
Purificación: Caracteres físicos y químiws. CO~WI- 
vación. Alteraciones y adulteraciones. Comercializa- 
ción. Estudio de otros aceites (nociones elementales) : 
girasol, algodón, maní,. etc. Caracteres diferenciales. 
fndices varios. Usos. 

Aceites de origen animal y en especial de peces. - 
Caracteres fundamentales. Aceites de hígado de ba- 
calao. Obtención. Caracteres. Usos. 
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rísticas de las principales. Comercio. Prodvcción en 
la República Argentina. Importación. 

Bolilla 14. 
Café, té y yerba maie. - Origen. Caracteres de las 

~lantas .  Fruto del cafeto y de las hojas de las plantas 
de  té y de yerba mate. Preparación. Variedades comer- 
ciales. Composición química. Alteraciones y adultera- 
ciones. Comercio. 

Cacao. - origen: Caracteres de la planta produc- 
tora y: de las semillas. Preparación. Variedades co- 
merciales. Composición química. Alteraciones y adul- 
teraciones. Comercio. 

Tabaco. - Origen. Caracteres 'de laa plantas y hojas. 
Preparación. Variedades uqnerciales. Comercio. 

C w h o  natural y caucho sintético. - Nociones e l e  
mentales sobre su constitución química y obtención. 
Vulcanización. Variedades comerciales. Comercio. De- 
rivados principales del caucho. 

NOTA: Los trabajos práctioos que deberán desarro- 
llarse durante el curso, dependerán de las posibilidades 
de  los laboratorios existentes en los colegios y de la 
importancia de los temas tratados en el programa 
teórico. Es conveniente que en cada establecimiento 
de enseñanza exista un muestrario de materias primas 
semielaboradas y elaboradas, así como también de 
productos adulterados. 

La enseñanza debe ser complementada con proyec- 
cionea y cinematografía, así como con visitas a 
establecimientos industriales y comerciales. 

CERTRO NAGIOBAL 
DE DOGO;. I..TACION E INFORWIACIOY EDUCAmd 
PARERA 55 Buenos Aires Ikp. Argentina 
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El preaente programa ha nido aprobado 
por el sañor M i o  de I d &  e 
b c c i ó n  Pública de la Nación, doctor 
1-6 Manuei Aetigneta, mediante la 
neoleeidn del 11 de mano de 1W6. 
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