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FROGRAMA ded CURSO ERACTICO de MICROBIOOGIA de ALDMNTOS g

A cargo de la Dra, Juana T, D, de Mazza

29 Cuatrimestre - 197%

Trabajo I 3 Aislamiento e identificacidén de bacterias que interesan

en alimentos

Trabajo II : Aislamiento e identificacidn de levaduras ¥ hongos que

interesan en alimentos.
Trabajo III :Examen microbiloldgico de leches.Preparaeidn y exdmen
del yoghurt,
Trabajo IV : Examen microbioldgico de helados,
Trabajo V : Sxamen m;crobioldgicc de alimentos sometidos a la este=
rilizacidn comercial en envases herm€ticos.,
Recuento de filamento de mohos mediante el método de Ho=-
ward en conservas de tomates,
Trabajo VI : Examenmicrobioldgico de manteca y margarina,
Trabajo VII ; Examenmicrobiclégico de carnes, pescados, mayonesas vy
sopas y caldos deshidratados.
Trabejo VIII : ¥xamen microbiolégico del azfecar,
Trabajo IX : Investigacidn y valoracién microbiolégica de antibid-

ticos.

Fuera de los trabajos précticos se realiza, si es posible, visitas

2 establecimientos que elaboran alimentos, con especisl atencidn a

los aspectos microbioldgicose
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