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PROGRAMA DEL CURSO PRACTICO DE 

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

1974 

3er.Cuatrimestre 

Aislamiento e identificación de BACTERIAS 
que interesan en los alimentos. 

Aislamiento e identificación de LEVADURAS Y 
HONGOS que interesan en alimentos. 

Examen microbiológico de la leche, Prepara- 
ción y examen del yoghurt. 

Examen microbiológico de alimentos sometidos 
a la esterilización comercial en envases her 
méticos. 
Recuento de filamentos de mohos mediante el mé 
todo de Howard. 

Examen microbiológico de manteca, margarina y 
cremas heladas. 

Examen microbiológico de carnes, pescados, ma 
yonesas y sopas y caldos deshidratados. 

Examen microbiológico del azúcar. 

Investigación y valoración microbiológica de 
antibióticos. 

Fuera de los trabajos prácticos se realiza, si es posible, 

visitas a establecimientos que elaboran alimentos, con es- 

pecial atención a los aspectos microbiológicos. 
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