Foculted de Ciencias Exactas y Naturales
de la Universidad de Buenos Aires

EPAETAMENTO DE QUIMICA ORGANICA
L7 BORATORIC DE BROMATOLOGIA

CURSD PRACTICO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
SEGUNDOQ CUATRIMESTRE ANC 1448

inscripcidn: hasta el 31 de julio de 1948,
Requisitos: haber eprobado cursos universitarios de Bromatologia y de Microbiologia

general.

Duracién del curso: desde segunda quincena de agoste hasta fines de noviembre.
Horario semanal de frabajos practicos: dos clases de tres horos cada una,-

Limitacién de inscripcidn: a veinte alumnos,

Lprobacién y certificado: aprobarén el curso y recibirén el certif'cado correspondien
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te quienes, con unc asistencia minima al 90% de las cla-~
ses hayan aprobado todos los trabajos practicos y los cues—
tionarios que se exijan,

PROGRAMAS DE LOS TRABAJOS PRACTICOS.

Examen microscépico de muesiras v reparacidn de medios de cultivo que se apli
carén en el curso. =
Aislamiento e identificacién de bacterios que interesan en Microbiologia de ali-
mentos.

Examen beocteriol&gico de aguas.

Alslamiente ¢ identificacidén de homgos y levaduras que interesan en Microbiolo-
cia de alimentos.

Examen bacterioldgico de leche,

Examen bacteriolégico de alimentos enlatados.

Examen microbioldgico de montece, crema v helados.

Examen microbioldgico de carnes, pescados, mayonesas, sopas y caldos deshi=-~
drotados.

Examen microbioldgico de jugos de frutas.

Investizacién y valorizacidén de antifermentatives en alimentos.

Investigacién y valorizaciédn de antibidticos de alimentos.

Visita @ una planta elaboradora de productos lacteos, con especial atencién a
los aspectos de microbiolégicos.

Visita a una plante elaboradora de antibidticos y a su ldboratorio de valerizacién

microbiold jica.
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