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LECCION XXI

INDUSTRIALIZACION DEL CERDO
(Continuacidn)

Los implementos para escaldar cerdos:

En la leccién anterior figuran una mesa, un tan-
que y un fogén entre las cosas més necesarias en el degiiello.
Una vez muerto el cerdo, se debe proceder sin pérdida de
tiempo a escaldarlo. Por eso se debe tener siempre el agua
caliente liita antes de sacrifizar ¢l animal. Esto es lo pri-
mero que se hace, v se debe hacer muy temprano en la ma-
fana, para poder industrializar el animal durante el dia; a
sxcepcién de nuestras regiones montafiosas, en cuyos invier-
nos hacen unas noches muy frias. Entonces se puede sacri-
ficar el animal durante la tardecita: vr. g.: de cinco a seis
p. m. y colgar el caddver para que escurra durante la noche.

Debemos cooperar todos para hacer desaparecer la cos-
tumbre antihigiénica que prevalece en la Repiblica, de
escaldur los cerdos en el suelo. En todos los mataderos de
las ciudades y los campos. a excepciébn quizds de la Ciudad
Capital, ios cerdos son escaldados y raspados en un piso de
concreto sobre el cual los mismos matarifes estin andando.
En los campos sustituye al concreto la yagua.

El fogin, el tanque y la mesa:

.En un matadero, aunque sea privade, debe hacerse una
hornalla grande, de ladrillos sobre la cual descanse un tanque
hecho de hierro o de zinc grueso No. 22, que coja como 50
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galones de agua. Las dimensiones del tanque 8on: seis pies
de largo por dos y medio de ancho por dos de profurdidad.
"En este tanque de agua caliente se introduce el cerdo y sele
da vueltas, de manera que es escaldado uniformemente, faci-
litando mucho la pelada y economizando trabajo. Este giste.
ma mantiene una buena cantidad de agua lista, siempre
caliente para pelar cualquier nimero de cerdos. Adjunto al,
tangue y fogén, debe construirse una mesa fuerte. de tablones
de dos pulgadas de espesor, descansando sobre patas de cua-
tro por cuatro, las cuales a la vez tengan una base de concre-
to. La mesa debe tener seis pies de largo por cuatro y medio
de ancho por dos y medio de alto. Sobre una mesa de esta
estructura se puede acostar atravesado o a lo largo si es
grande el cerdo, a fin de que un hombre pele la parte delan-
tera ai mismo tiempo que otro pela la parte trasera. La mesa
hace esta labor tan ruda. menos fatigosa, pues ics hombres
trabajan parados en vez de agachados e inclinados hacia el
suelo: posicion esta verdaderamente muy fatigosa. El gan-
cho, las cacerolas, cubetas v otros envases vara recibir las
entranas; un bloc de madera, el juego de poleas, sogas, el
cepillo de acero. la antorcha y mucha agua fria y caliente,
deben estar listas ¥y a mano antes de empezar las operaciones.

Como se debe escaldar el cerdo: :

El escaldado debe hacerse al! paso a fin de que results
mejor. En los mataderos modernos, donde hay abundancia
de agua fria, caliente y vapor de agua, se facilita mucho man- =
tener la temperatura dei agua para escaldar oscilando entré =~
140 y 144 grados Farenheit. Con el agua caliente a estas
temperaturas, (no hirviendo pues el agua hierve a 212 gr.
F.) el cerdo quedara bien escaldado en el curso de ¢inco wmi-
nutos, sin que haya peligro de que se “pasme” ni tampoco de
que se cueza la epidermis. Los cerdos mudan el
pelo todos los afios. Esto ocurre como regla general enﬁl
meses mas frios: noviembre y diciembre. Entonces, escaldzr
un cerdo que esté mudando el pelo se hace mucho mas diﬁ_d
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debido a que hay una camada de cerdas largas y otra nueva
de cerdas cortas. El agua se necesita entonces mas calientes
de 146 a 150 grados Farenheit.

En nuestros campos, donde se calienta el agua en una
lata, y se dificulta mantener una cantidad de agua caliente 2
una temperatura igual, se debe calentar ¢l agua a 150 grados
Farenheit a fin de que el agua no se enfrie antes de acabar de
limpiar el cerdo. Al usar aguas calentadas a esta temperatu-
ra, se debe tener el cuidado de mantener al cerdo en movi-
miento mientras esté en el agua, v sacarlo del agua repetidas
veres para que se refresque. Esto evita que se “pasme” como
dicen los matarifes. El ohjeto es ablandar la costra y la
epidermis, a iin de que con facilidad salgan las cerdas de

raiz y la costra sea completamente removida. Por consiguien- .

te, se aconseja tener mas de una lata de agua caliente, a fin
de que al principio se use el agua a las temperaturas indica-
das y luego si se necesita, se use agua algo mas caliente: como
a 170 grados Farenheit.

Algunas personas agregan cal al agua y otras un poco de
resina para hacer que el pelo se adhiera al cuchillo y salga
de raiz. Aun otras personas usan un poco de jabén de coco o
un poco de alcali. El jabén y el 4lcali volatil hacen el pelo un
poco suave pero ablandan la costra de sucio encamada en la
piel. A pesar de todo, es de garantizar que lo mas importante y
esencial es ]a temperatura del agua, alin mis que cualquiera
substancia que se le pueda agregar.

Como escaldar un cerdo en una barriea:

A veces suele suceder que en la finca se dificultan las
cosas y sobre todo el mantener el agua caliente a una misma
graduacién. Muchas veces el agua se enfria o se acaba antes
de terminar el trabajo y hay que poner a calentar mas, cau-
sando demora y pérdida de tiempo. Para evitar esto es prac-
tico utilizar el métoda de escaldar en una barrica de 50 galo-
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nes. Este método es facil y se puede adoptar en los .ugares
adonde no se sacrifica de continuo. Una barrica de roble
blanco, de las que vienen a la Repiiblica llenas de jamoén, de
las grandes de 50 galones, que esté en buenas condiciones y
no se salga, puede colocarse inclinada al extremo de una pla-
taforma, hecha de tablas y cuartones. Se puede excavar en
el suelo como a un pié de profundidad y colocar alli la barrica
inclinada, apretiandola con la misma tierra. Luego se clavan
dos largueros de la cabecera de un burro de madera para que
fijen la barrica y no la dejen rodar. Se atraviesa y clava
una tabla debajo del fondo para firmeza y se asegura el bor-
de del barril al burro. Veinticinco o treinta galones de agua
caliente son suficientes para escaldar cualquier cerdo en una
barrica de 50 galones. Cerdos de menos de 250 libras casi
. pueden sumergirse en la barrica. El cerdo se introduce en la
barrica enganchado por la mandibula inferior primero, ¥
luego enganchados los tendones de las patas traseras en el
corvejoén, se introduce de cabeza. Si hay un cerdo de mucho
més de 250 libras, que no quepa en \a barrica, se escaldard
sobre la mesa, arropandolo con sacos de pita y echandole el
- agua por encima del saco a fin de que el vapor del agua ablan-
de las cerdas de raiz, ablande la costra y abra los poros de la
piel, permitiendo una limpieza perfecta.

Si en el lugar del sacrificio se ha montado la polea, en-
tonces la barrica se puede dejar parada debajo de la polea, ¥
bajar el cerdo dentro de la barrica contenieado el agua
caliente. Este método de la barrica tiene la gran ventaja de
que el cerdo entero puede introducirse en el agua, como ¢n el
tanque, y dirsele un bafio caliente moviéndolo siempre para
que todo el cuerpo quede bien escaldado. Se debe tener el cui-
dado siempre de que los cerdos estén limpios antes de ser
escaldados, pues las partes que estén cubiertas de lodo o de
sangre no se escaldan bien.

Como se raspan los cerdos:

Cuando el cerdo esté completamente bien escaldado, se

coloca atravesado o a lo largo sobre la mesa. Uno de los dos
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hombres agarrando al cerdo por las patas traseras, empezara
a retorcer las cerdas y con un gancho quitara las pezunas
mientras estén calientes e inmediatamente empezara a ras-
parlo hacia y hasta la cintura. El otro hombre hari lo mis-
mo en las patas delanteras y se ocupara sin pérdida de tiempo
en raspar la cabeza y el cuerpo hasta la cintura. Este es un
trabajo que se aprende solamente con la préctica y se perfec-
ciona a fuerza de experiencias. En esto se necesita ser vivo.
diestro, activo, 4gil. Poco a poco el interesado aprenders a
estirar aquf y de allf y a introducir el raspador de succion o
el cuchillo por entre todas las arrugas y hendiduras forma-
das por las empellas. Si antes de terminar quedan algunas
partes adonde no se han desprendido las cerdas, se pone un
pedazo de saco sobre ellas y se les echa agua caliente dos o
tres veces sin remover ¢l saco. dando lugar a que se ablande
la epidermis y salgan las cerdas con facilidad.

Cuando se haya terminado de raspar todo el animal y
toda la costra haya sido removida, entonces debe barfiarse ei
animal con agua tibia y con el cepillo de acero, 0 con un cem-
llo de lavar piso, o con un poco de “Brillo” se estrega bien
todo el cuerpo hasta que quede sumamente blanco. Ahora se
prende la antorcha para chamuscar toda la lanilla, pelos de
la8 orejas, nariz, hocico, natas, etc. Una vez terminada esta
operaci6n se bafna de nuevo con agua fria y con una navaja
bien afilada se afeita todo el cadaver. Al terminar estara
listo para ser colgado.

Comao lerantar los tendones:

Para levantar los tendones de las patas traseras, se cor-
ta la piel de lado y lado del tendén. hasta llegar al hueco.
Luego se levantan los tendones fuera con los dedos. Se inser-
ta el corvején asegurédndolo bien. Se cuelga el cadéaver sus-
pendiéndolo a 15 pulgadas del suelo. Luego se afeita de nuevo
y finalmente se vuelve a lavar con agua fria. Ya el cadaver
estd listo para abrirse.
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Como utilizar el raspador de suceién:

Se extienden los brazos agarrando el raspador con las
dos manos, e inclindndolo hacia afuera, s hala hacia uno,
haciendo bastante presién contra la piel del animal. El cerda ¥
debera estar tendido, atravesado sobre la mesa como ya he
indicado. Los dos hombres pueden ir usando un raspador
cada uno, para asi abreviar el trabajo. Si un solo hombre es
el que tiene que limpiar el animal entero, debe quitar las pe-
zuhas traseras primero y luego las delanteras y empezar a
raspar el cadaver por la cabeza. Pues estas son las .
partes mas dificiles de limpiar y se debe proceder con ellas
inmediatamente después de escaldado el cerdo. 1espués que
se hayan quitado todas las cerdas, se lava bien el cadaver con
agua tibia y entonces se aplica el raspador de. succién de
plano contra la piel mojada del animal, como si fuera aplicdn-
dole una ventosa. Al levantario repentinamente, la succién
creada extraera el sucio de los poros de la piei.

Apertura del caddver:

Lo primero que debe hacer el inexperto es trazar una
linea, sino con lapiz. imaginaria, desde la punta del rabo
hasta la punta de la mandibula inferior.. No es absolutamen- '
te necesario que lo haga, pero si desea presentar un trabajo
bonito, debe hacerlo: lo mismo que un carpintero traza sus
lineas para que no <e le desvie el serrucho, asi mismo debe el
novicio trazar su linea para que el cuchillo no se le desvie. Yl
Esta linea se debe trazar con el mavor cuidado y con un cu-
chillo bien asentado, que corte como una navaja, cortar sola- EI
mente ia piel, sin penetrar a la capa de grasa ni cortar &
periténeo.

La apertura del cadaver es verdaderamente una opeﬂ-. ;
cién muy sencilla. particularmente si el cerdo ha guardado

la dieta debida durante las 24 horas antes del sacrificio. Hay
L »
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una variedad de métodos. no obstante abrigo la ezperanza de
gue las explicaciones siguientes seran bien entendidas por
todos los principiantes.

Como se coria el hueso pectoral:

Se inserta el cuchillo filo hacia arriba, en la herida del
degiliello, y se corta hasta la boca del estémago, cortando cui-
dadosamente el hueso pectoral también sin herir el corazéon
y los pulmones. Si el hueso pectoral es muy duro, como suzle
suceder en los cerdos grandes, entonces uno desvia el cuchillo
un cuarto de pulgada hacia un lado del hueso pectoral y alli
encontrara cartilago aue es hueso blando, facil de cortar. Si
el animal es muy viejo le sera necesario u:ar la sierra.

Ahora, al otro extremo:

Se empieza de nuevo a cortar ahondando la linea que se
hiciera al principio solamente en la piel. + Si es un macho,
se desprende el pene cuijadosamente v se deja colgar para
que descienda junto con las tripas. Luego se sigue cortando
exactamente por el medio de los dos perniles. A medida que
éstos abran, la membrana blanza que marca exactamente el
centro se verd muy bien. Se sigue cortando por la misma
membrana hasta llegar al hueso. Si uno deja de cortar por
la “costura del medio” se podra corregir tanteando hasta
encontrar una pequeiia proyeccién que tiene delante el hueso
pélvico. Si el cuchillo esta directamente sobre esta proyec-
cién, habra muy poca dificultad en separar los perniles, pues
e] filo de la hoja del cuchillo penetrara en la unién de los dos
huesos y con facilidad los podra desunir. Si no le es facil asi,
de esta otra manera podra realizarlo sin duda alguna.

La separacion del pelvis:

Este es el primer paso que se da para remover las entra-
has del cerdo. Se empieza a cortar entre los perniles, exac-
tamente en el centro y se corta hasta llegar al hveso. Se ten-
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dra el cuidado de cortar por la misma membrana que indica
el centro. Ahora, con el mayor cuidado, tanteando por delante
del hueso se encontrara la pequefna proyvecciéon de que habla-
mos en el parrafo anterior. Debajo de esta proyeccién se
encuentra la unién del hueso. Se introduce el cuchillo por
debajo y se corta hacia arriba, siguiendo la “costura™ del
hueso. Esto es muy facil de hacer en cerdos jévenes y no es
dificil en los viejos. Pero si a pesar de esio se le dificulta,
entonces tendra que apelar a la sierra. La separacién del
pelvis abre la cavidad intestinal, brindandole a uno toda :uer-
te de facilidad para que saque las entranas sin dificultad
alguna. Desde el momento en que se separa el pelvis, se debe
tener el mayor cuidado con los cuchillos y demiés instruman-
tos, desinfectindolos y esterilizandolos con frecuencia en
agua hirviendo. Por :upuesto, que por demas esta rzpatir
que uno se hakra lavado muy bien las manos, estregandolas
con un cepillo y enjaboniandose Zos o tres veces; lo mismo qua
ias ufias a fin de no contaminar la carne que se va a consumir.

Apertura del vientre:

Ahora se procede a abrir el vientre, Se puade ir ahon-
dando por fuera la marca que se hiciera al principio, cortan-
do con mucho cuidado la capa de grasa, desde arriba hasta el
hueso pectoral, :in cortar el periténeo. Todavia es mucho
mejor para el inexperto, insertar ¢l mango dal cuzhillo por la
apertura hecha al separar el pelvis, y con la punta del cuzhi-
lto hacia arriba y el filo hacia afuera, cortar de arriba abajo,
defendienio a la vez, cuidadosamente, con el puio, las tripas
para no cortar una de ellas.

Como desprender y sacar las tripas:

Al ir abriendo el vientre, las tripas empiezan a rodar
hacia delante y para abajo. Se debe cejar que cuelguzn
afuera. No trate de impedir esto pues hay suficientes tejidos
que evitarin un desprendimiento violento y que caigan al
zuelo. Inmediatamente se agarra el re:to mas abajo del
nivel del pelvis y se va desprendiendo hacia el ano. Si no se

*
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tiene alguna practica, se debe amarrar el recto con un cordén
como a una pulgada antes de llegar al ano, Luego con e} cu-
chillo y con mucho cuidado se corta alrededor del ano, des-
prendiendo el recto compi-iamente hasta los rifiones. Se
sigue desprendiendc el recto que parece que es‘a pegado de
1a vertebra Fe debe tener el cuidado de que los rifiones y su
manteca no desciendan junto con las tripas. También se
debe tener mucho cuidado para que la capa de la cavidad
interna no sufra al irse desprendiendo el recto. Es exacta-
mente aquf en este punto donde los inexpertos temen encon-
trar la mayor dificultad. Sinembargo, la operacién esta casi
terminada y por consiguiente no hay que anticipar dificultad
alguna. Se agarran las tripas firmemente con la mano
izquierda, un poco més abajo de los rifiones, en el punto donde
parece que estin pegados de la vértebra, y se empuja hacia
abajo poco a poco. Cuando esté todo desprendido, que se haya
llegado hasta el estémago, se corta el es6fago dos o tres pul-
gadas antes de liegar al estébmago, y habra removido las tripas
satisfactoriamente. No las tire ni deje caer, para que no se
rompan.

Cémo desprender los érganos internos:

Inmediatamente se procede a sacar “la azadura”. Se
corta el diafragma, (divisibn muscular) que separa la cavi-
dad estomacal de la cavidad pectoral. Se corta solamente la
“tela” blanca fibrosa, dejando la “tela” roja muscular unida
a las costillas. Se corta primero del lado derecho y luego del
izquierdo. El corazén. los pulmones y el higado estin ya
listos para sacarlos de la cavidad pectoral. Se saca todo, y si
no se va a cortar la cabeza inmediatamente, se saca la lengua
tamhién. Sin pérdida de tiempo se sacara toda la sangre que
hava en el corazén vy se lavara con agua fria. LAvese también
la lengua. Los pulmones se pueden cocer muy bien y darlos a
comer a las gallinas.

El “mondongo y la azadura’ :

I.as partes principales edibles de los 6rganos internos
son: El higado, el coraz6n, la lengua y la manteca. Aunque
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aqui en la Repiiblica existe la costumbre de comer las tripas
y los pulmones también. Las tripas y la vejiga se deben
vaciar y colocar en una sartén separadas de los otros édrganos,
Con solo irlas pasando por entre los dedos se separan de la
manteca. Para separarlas o “desenredarlas” como dicen las
mondongueras, se debe empezar por el piloro, es decir a raiz
del estémago. La manteca se debe lavar bien dos o tres
_veces con agua fria, molerla y freirla inmediatamente. Sélo
se presta para freir tostones, batatas y hacer jab6n. Las
tripas se deben salar bien inmediatamente, con sal molida;
por supuesto, después que estén bien limpias. Y guardarlas
para usarlas en los embutidos. El higado se debe separar de
los demas 6rganos y examinarlo bien, a ver si no est4 enfer-
mo. Mi experiencia es que la mayoria de ]:s cerdos que han
vivido en pocilgas corrientes, poco modernizadas, al sacrifi-
carlos han tenido el higado enfermo. La vezicula biliar se
desprende del higado con la mayor facilidad. introduciendo
el dedo pulgar por debajo del conducto que va hacia ella y
desprendiéndolo con cuidado, se tira luego de él y viene la
vesicula también. Se debe lavar el higado inmediatamente

con agua fria. Puede comerse frito, o utilizarse para

confeccionar salchichén de higado, liverwort, morcilla ame-
ricana, pipian, etc. ete. El corazdn se corta por las auriculas,
La lengua se corta por su base. Estos tres 6rganos deben
lavarse cuanto antes y si hay la facilidad de una nevera,
deben colocarse allf inmediatamente.

Cémo se Limpian lag tripas:

Una vez que se hayan pasado todas las tripas por entre
los dedos y se hayan separado de la grasa, se hace pasar
abundantemente agua tibia al interior, a fin de expulsar todas
las materias que contengan. Se abre el estémago, se vacia y
se voltea de adentro para fuera, e inmediatamente se lava

con mucha agua bien tibia. Se voltean también las tripas

gruesas dejando por dentro el lado graso; se lavan con agua
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caliente, (no con agua hirviendo) y se ponen en agua fria,
ligeramente salada, que se renovari cada seis horas durante
veinticuatro, haciendo la salmuera un poquito mas salada
cada vez. Las tripas delgadas no se voltean. Se lavan igual-
mente y se ponen en €l agua de sal. Luego se sacan todas las
tripas y se enjuagan en gran cantidad de agua tibia. Se
separan las gruesas de las delgadas, poniendo las primeras en
una cubeta de agua de sal tibia. Se pasa agua tibia por el
interior de las tripas delgadas, extendiéndolas cada una por
separado sobre una mesa. Se raspan cuidadosamente para
quitarles el sarro, con el canto de un cuchillo de madera, sin
hacer gran presion contra las tripas ni tirar de ellas porque
ce rompen. Se pasa agua con un poco de vinagre de frutas
al interior de estas tripas, lavandolas bien por dentro. Des-
pués de haber raspado los dos lados y de usar mucha agua
fresca, se vuelven a poner en una salmuera ligera y se colo-
can en la refrigeradora hasta el momento de hacer uso de
ellas. Si no se consigue guardarlas en nevera, se guardan en
una salmuera seca hastz que se vayan a necesitar. Se ha
observado que no es necesario voltear las tripas delgadas, pe-
ro es muy esencial que todas las impurezas y la membrana
alli adherida desaparezcan completametne por medio de la
raspadura y que solo quede la epidermis delgada y transpa-
rente. Para hacer la segunda limpieza de las tripas gruesas,
se lavan éstas con gran cantidad de agua tibia, después con
agua caliente salada interior y exteriormente; se voltean las
tripas dejando para afuera el lado graso para rasparlas con
mucho cuidado. Se vuelven a lavar por dentro y por fuera
con agua avinagrada. Entonces se enjuagan con agua fria,
enjugiandolas con un pafio de algodén tramado, si se van a
utilizar enseguida; si no, se salan con sal molida y se conser-
van en una fuente de loza.

Como se salon las tripas:

Una vez perfectamente escurridas las tripas y vuelto el
lado graso para dentro, se salan en seco, con sal fina No. 1,
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bien limpia; sobre una mesa inclinada, si no existe un sala-
dero perforado, a fin de que salga la salmuera a medida que
se vaya formando por el contenido de la sal y de las tripas.
Se aconseja observar rigurosamente esta indicacién pues en
este clima, las tripas que permanecen en salmuera se lesionan
con ‘mucha facilidad y contraen un olor desagradable. Este
‘método de salar se aplica tanto a las tripas gruesas como a las
delgadas. Sinembargo, se debe tener el cuidado de salar las
tripas gruesas por dentro primero. Para esto se voltean de-
jando el lado graso para afuera. dindoles un buen masaje de
sal molida para que absorban cuanta les sea posible. Se vol-
tean de nuevo v se salan. También se debe evitar hacer gran-
des provisiones de tripas, pues cualesquiera que sean los cui-
dados-empleados en su salazén, no lag privan de envejecer y
se debilitan perdiendo todas sus fuerzas elisticas de tal ma-
nera que cuando se van & usar se abren por donde quiera, ¥
ademas de eso, adquieren un olor fuerte. Se puede conser-
‘var las tripas insuflando aire en el interior y haciéndolas se-
car, como acostumbran en toda la Republica las mujeres que
‘fabrican longaniza. Pero este método es antihigiénico: pri-
mero, por lo desagradable que es acercarse una tripa a la
boca para inflarla y segundo porque después de tanto lavar-
las y limpiarlas, es un crimen soplar en ellas millones de
microbios talvez de una persona enferma o de una boca que
jamas haya visitado la oficina de un dentista, a no ser que
haya un compresor de aire a mano. ‘Ademaés, la carne emha-
lada en las tripas insufladas se seca muy pronts y por consi-
guiente pierde ridpidamente en peso y en calidad. Cuanda se
quiera utilizar las tripas saladas se ponen a remojar de ante-
mano en agua tibia, se lavan cuidadosamente por dentro y vor
fuera con agua fria, varias veces; agregando a la primere un
poeo de vinagre. Se escurren, se voltean con el lado grase
para afuera para rasparlas ligeramente y secarlas después
con un pafio blanco. Ya en estas condiciones, las tripas estar

listas para recibir las carnes.
fes adinonvy SR

[ - go "t
ade W41

1

F
'

‘i.



g CUESTIONARIO ers

10.—Con qué se escalda un cerdo? Hora propicia para ello.
20.—Empleos del fogén, el tanque y la mesa.
30.—Describa el proceso de escaldar un cerdo.
40.—El] raspado. Modo de ejecutarlo.
50.—En sus propias palabras, describa la apertura del ca-
daver.
60.—Indique un buen sistema para cortar el hueso pectoral.
Cual es el objeto de esta operacién?
70.—Qué es lo primero que se ejecuta para remover las en-
trafias de! cerdo? Modo de hacerlo.
80.—Minuciosamente y en lenguaje suyo describa el proce-
dimiento de la separacién de las tripas.
90.—Limpieza de las tripas. El higado. Influencia de una
mala pocilga en la salud de esta viscera.
190.—Salado de las tripax. Operacién detallada de su conser-
vacién.










INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA

1.—Antes de contestar esta leccién, estidiela bien, dando
varios repasos.

9___Al contestar, escriba a méquina o con pluma en papel
blanco, rayado o né.

3 _ Encabece la contestaciGn a cada leccién con su nombre
completo, direccién, niimero de matricula, nimero de
la lecci6n y el curso que estd estudiando.

4.—No copie pérrafos o frases de la leccién ni de libros
agricolas. Conocemos con toda seguridad cuando una
leccién es copiada, y se expone a que le sea cancelada
la matricula.

5.—No haga alardes literarios: Eso le hace perder puntos.
Utilice su lenguaje y sus ideas propias.

6.—La contestaci6n al Cuestionario de cada leccién debe
ser remitida DIRECTAMENTE a la Seccién de Publi-
caciones y Difusién de Ensefianza Agricola, donde se-
ra calificada.

7.—Conteste las lecciones dentro de los diez dias de haber-
las recibido. Cuanto més répidamente conteste, tanto
més pronto recibirs Su diploma y comenzari a recibir
sus beneficios.

8 —Recuerde hacer lo mas frecuentemente posible 8us
préacticas de campo en alguna finca o Huerto Escolar.
No se otorgara diploma a quien no sea aprobado en los
exAmenes practicos.

9.—Haga méritos, haciendo inscribir a sus familiares ¥
amigos en los Cursos que proporciona esta Secretarfa.
A las mujeres es particularmente provechoso €l Curso
de Industrias; las que se ensefian son labores faciles y
domésticas y capacitan para obtener ganancias segu-
ras industrializando productos que generalmente se
desperdician.

10.—Consulte sus dudas a la Seccién de Publicaciones y

Difusién de Ensefianza Agricola cuantas veces lo desee.|
Nuestra misién es atender constantemente a nuestro
alumnos. : o
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