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MERCEOLOGIA

Para las Escuelas Comerciales
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1T curso

b 59 aﬁo‘(diumo)'y 6° afio (nocturno)

(4 clases semanales)

Bolilla 1.

Cereales. — Definicién. Valor tréfico; composicién
quimica media de los cereales, El trigo, arroz y maiz,
base de la alimentacién humana. '

Trigo. — Descripcion de la planta y del grano.
Cultivo:- tierras, climas, etc. Variedades duras, semi-
duras y blandas. Rendimiento por hectirea. Zonas
trigueras, Mapa triguero argentino. Comercializacion
y valoracién. Alteraciones y adulteraciones. Calem-
dario triguero. Almacenamiento y conservacién. Ley
- de elevadores (11.742).

5 Transporte. Produccién argentina y mundial, Ex-
4 portacién y consumo argentino, Usos.

Bolilla 2. ‘ :
Arroz. — Descripcion de la planta y del grano.
Cultivo: tierras, climas, etc. Variedades. Rendimiento
1. por hectarea, Zonas arroceras. Mapa arrocero argen-
y . tino. Comercializacién y valoracién. Adulteraciones.
' Industrializacién. Produceién argentina y mundial.
Consumo. Usos. '
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Maiz. — Descripcién de la planta y del grano, Cul-
tivo: tierras, climas, etc. Variedades. Rendimiento por
hectirea. Zonas mhiceras, Mapa maicero argentino.
Comercializacién y - valoracion. Alteraciones y adul-
teraciones, Clasificacion comercial. Produccién argen-
tina y mundial. Exportacién. Conssine, Usos.

Cebada, avena, centeno. — Descripeion de las plan-
tas. Cultivo: tierras, climas, etc. Variedades. Rendi-
miento por hectirea. Zonas -de cultivo. Comercializa-
cién y waloracién. Clasificacién ' camercial, Produc-
cién argentina y mundial. Exportacién y consumo.
Usos.

Bolilla 3. .

. Productos derivados de. los cereale.s. Harmas -—
Definicién. Variedades. Obtencién: lzmpleza 4 clasi-
ficaeién de los granos; moliendas; separacién de los
subproductos de 1a molienda ; clasificacién de los sub-
prodyctos. Caracteres fisicos y quimicos. de las hari-
nas. Determinacién de la calidad industrial, Clasifi-
cacién de las harinas. Conservacién. Alterariones y
adulteraciones, Mejoradores .quimicos. Comercializa-
cién de las harinas. Requisitos comerciales. Produc-
cion argentina, Consumo. Exportacin. Usos, -

~ Sémolas, afrecho, afrechillo, revacillo, semenin. —
Definicién. Caracteres. Usos.

Materias amildceas. — Definicién, Constitucién gui-

‘mica de los almidones. Obtencién industrial de almi-

dén: de féculas, de arroz, de otros ceresles. Varieda-

des comerciales. Mandioca. “Sagou”, “arrow toot”.

Adulteraciones de los almidones. Usos,
Gluten, — Caracteres fisicos y quimicos. Impor-
tancia del gluten como aglutinante en los productos

Y .

derivados de las harinas, Métodos empleados para de-
terminar dicha propiedad. Usos.

‘Bolilla 4.

Qtros productos derivados de los cereales, en espe-
cial dek: trigo.. Pastas. alimenticias y fideos: — Defini-
cién. Fabricacién. Empaste. Coloracién, etc. Impar-
tancia del agua y de:la desecacidn.. ‘Variedades cb-
merciales. . Alteraciones y -adulteraciones. Consgerva-
icion. - Producciéh. Consumo argentino, -Pan. Defini.
cién. Fabricacidn: amasade y mezela. de las harinas

" Importancia de la cldse de agus, sal y levadiras em--

pleadas. Maduracién de la masa, Cochura. Tempera-
turas_ convenientes. Clasificacién de los panes. Altera-
ciones ¥ adulteracmnes Consumo.

Bohlla 5.

Alcokoles. — Definicién de los alcoholes Y Tepaso
de las funciones alcohdlicas. Alcokol metilico.-— Su
obtencién a partir de las maderas. Purifieacion ¥ sub-
produclos obtenidos, Caracteres fisicos y quimicos.
Empleo como desnaturalizante. Produccién argentina
y mundial. Usos,

Alcohol etilico. - Materias primas a partir de las
cuales puede ser obtenido. Fermentacién alcohélica.
Estudic del proceso fermentativo y de las transforma-
ciones que sufren las materias amilaceas, Obtencidn
industrial. Principales métodos, Purificacién. Rendi.
mientog tedricos y practicos segiin la clase de materia
prima usads. Caracteres fisicos y quimicos del alcohol.
Alcohol absoluto. Alcohol desnaturalizado. Aleohol
sé6lido. Alcohometria. Impurezas y adulteraciones. Pro- -
duccién. lmpuestos. Ley 12,148, Usos.




Aguardientes y licores. — Mencién de los mis co-
nocidos.

Bolilla 6.

Bebidas alcokélicas. — Vino. Definicién. Elabora-
cién: fermentacién y cubaje. Obtencién de vinos tin-
tos, blancos y espumantes. Descube. Crianza de los
vinos, Correcciones enolégicas, . Conservacién. Com-
posicion quimica de vinos argentinos. Clasificacion.
Utilizacién de residuos de la vinificacién, Alteraciones
y adulteraciones de los vinos. Produccién nacional y
mundial. Impuestos nacionales.

Cervezas. — Definicion., Materias primas empleadas
en su elaboracién, Elaboracién. Composicion quimica.
Clasificacién, Alteraciones y adulteraciones. Produc-
cién nacional y mundial. Impuestos nacionales.

Vinagres. — Definicién, Fabricacién. Composicién
. quirnica. Usos,

Bolilla 7. _

Azticares. — Repaso de las nociones quimicas sobre
la constitucion y caracteres de los mono y disacéridos.

Secarosa. — Obtenciéon de las cafas azucareras y
de las remolachas. Clasifieacién comercial de los azi-
cares. Subproductes que se obtienen en la elaboracion
y sus usos. Porcentaje de los rendimientos obtenidos
scgin la materia prima emplcada, Variedades comer-
ciales y caracteristicas. Alteraciones y adulteraciones.
Produccién argentina y mundial. Impuestos nacionales,

Mieles. — Definicién. Obtencién. Caracteres y com-
posicién quimica, Alteraciones y-adulteraciones. Pro-
duccién argentina. Usos.
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Bolilla 8.

~ Carnes y- sus principales “derivados. — Definicion
de las carnes. Caracteres de las mis comunes y cla-
sificacion. Poder nutritivo, Alteraciones, Métodos em-
pleados para conservarlas: a) refrigeracién; b) con-
gelacion; ¢) salado; d) esterilizacién; e) otros méto-
dos. Czrnes deshidratadas, Principales tipos de camnes
¥y derivados elaborados en los establecimientos frigori-
ficos y anexos, Rendimiento de una res al corte, Partes
principales en que se divide para la comercializacion.
Produccién- de carnes vacunas, lanares y porcinas en
la Repiiblica Argentina. Importancia de la industria
frigorifica y del comercio de carnes y derivados. Co-
mercializacién. Ley 11.747. Exportacion. Datos es-
tadisticos.

Bolilla 9.

Sustancias grasas y aceites,— Repaso de las nocio-
nes. quimicas. sobre las mismas. . 7

Definicién, Origen. Composicién y caracteres, Pro-
piedades generales. Clasificacidn. .

Grasas animales.— Obtencién. Clasificacién co-
mercial. Caracteres de las mismas, Alteraciones y
adulteraciones. - Comercializacién. Usos.

Aeceites vegetales. — Obtencién del aceite de oliva.
Purificacién; Caracteres fisicos y quimicos. Conser-
vacién, Alteraciones y adulteraciones. Comercializa-
cion. Estudio de otros aceites (nociones elementales):
girasol, algodon, mani, etc. Caracteres diferenciales.
Indices varios. Usos.

Aceites de origen animal y en especial de peces. —
Caracteres fundamentales. Aceites de higado de ba-
calao. Obtencién. Caracteres. Usos. - :

—7—
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Ceras de abejas. — Obtencién y purificaci6n, Ca-
racteres.. Composicién quimica. Adulteraciones. Usos.
‘Lanoling, — Obtencién, Caracteres, Usos. -
" Jabones. — Definicién, Estudio de las reacciones
quimicas ‘relativas a la saponificacién, Fabricacion de

los jabones, Operaciones principales. Clasificacién co-’

merclal de los ]abones Adulteramones Usos, -

Boh]la 10.

Leche v sus derivados. — Definicién. Caracteres.
Composwmn quimica. Leche de vaca. Ordefie. Con-
servacion. Prmclpales métodos. Ventajas e inconve-
nientes de la pasterizacién. Leches modificadas: men-
ci6n de las mas comunes. Alteraciones y adulteracio-
nes. Reacciones ¥ comprobaciones sencillas para de-
terminarlas,

Cremas. — Definicién. Caracteres fisicos y quimi-
cos. Obtencién. Conservacién, Usos,

Manteca, — Definicién. Caractéres f1smos y qu1m-
cos. Conservacion, . Adulteraciones,

Caseina. -— Definicién. Caracteres fisicos. Propie-
dades. Fabricacién. Variedades comerciales. Mencmn
de los subproductos,

Queso. — Definicién. Compasicién. Fabricacién. Ma-
duracién, Variedades comerciales. Mencién de algunos
tipes. Alteraciones. Conservacién. Estadisticas relativas
a la produccién y exportacnon de leches y sus den-
vados.

Bolil]a 1L
Pieles y cueros. — Definiciones. Caracteres de las

principales pieles. Clasificarién comercial. Comercla-

lizacién de las pieles segin su use.
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Cueros. — Sistema de curtido, Estudio del curtido
con empleo de tanino. Otros “sistemas de  curtido:
Caracteres y clasificaeion de los cueros. Conservacidn.
Adulteraciones, Usos. Comercio. Produccién de pieles
¥ cueros en la Republma Argentina. Exportacién.

Bolilla 12. - .

Fibras  textiles. — Definicién. Caracteres . fisicos.
Composicién quimica seglin el origen, Clasificacién.

Lanas. — Caracteres fisicos, quimicos y microsco-
picos, Clasificdcion, Lavado y preparacién, Comercia-
lizacion. Variedades Gomerciales. Principales tipos.
Produccién de lanas en la Repub]ma Argentina, Ex-
portacion,

Sedas naturales, — Caracteres fisicos, quimicos y
microscépicos. Clasificacién, Preparacién, Carga. Co-
mercializacién. Variedades comerciales,

Sedas artificiales, — Pnnmpales tipos. Fabricacidn.
Caracteres.

A[godon — Caracteres fisicos, quimicos y micros-
copicos del algodén. Clasificacién. Operaciones pare
la preparacién de las fibras. Residuos y subproductos
derivados. Rendimiento en fibras. Variedades comer-
ciales. Comercializacidn. Produccién en la- Republica
Argentina y mundial.

Bolilla 13.

Hilados. — Definicién. Titulacién,

Tejidos. — Principales tipos. Nociones elementales
referentes 2 lg fabricacién. Diferenciacién de las fi-
bras empleadas en la fabricacién. Métodos sencillos
de ensayos. Comercio. Produccién en la Republica
Argentina. Importacion,

Papel. — Fabricatién: sistemas pri-ncipules. Mate-
rias primas usadas, Variedades comerciales, Caracte-
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risticas de las pr1nc1pnles. Comercio. Produccién en:

la Repiiblica Argentina, Importacién.

Bolilla 14,

Café, té y yerba mate. — Ongen Caracteres de las
plantas. Fruto del cafeto y de las hojas de las plantas
de té y de yerba mate. Preparacién Variedades comer-
ciales. Composicién quimica. Alteraclones y adultera-
ciones, Comercio. _ .

Cacao. — QOrigen. Caracteres de la planta produc-
tora y de las semillas, Preparacién. Variedades co-
merciales, Composicion quimica, Alteracmnes y adul
teraciones. Comercia.

Tabaco. — Origen. Caracteres de las plantas y hojas.
Preparacion. Variedades comerciales. Comercio.

Caucho natural y caucho sintético. — Nociones ele-
mentales sobre su constitucién quimica y obtencidn.
Vulcanizacién. Variedades comerciales. Comercio. De-
rivados principales del caucho,

‘

Nota: Los trabajos practicos que deberan desarro-
llarse durante el curso, dependerin de las posibilidades
de los laboratorios existentes en los colegios y de la
importancia de los temas tratados en el programa
tedrico. Es conveniente que en cada establecimiento
de ensefianza -exista un muestrario de materias primas
semieclaboradas y elaboradas, asi como también de
productos adulterados.

. La ensefianza debe ser complementada con proyec-
ciones y cinematografia, asi como con visitas a
establecimientos industriales y comerciales,
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1 Astigneta, medi
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