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Jornadas Virtuales Tematicas
Microbiologia de las cervezas artesanales

Organizan: Divisidn de Alimentos, Medicamentos y Cosméticos, Filial Cuyo y Filial NOA de la Asociacion Argentina
de Microbiologia.

Coordinan: Carina Audisio, Alfonsina Moavro, Silvina Farrando, Mario Francica, Valeria Chimeno y Maria Laura
Sénchez.

Destinado a: Microbitlogos de Alimentos, Licenciados en Bromatologia, Licenciados en Ciencias y Tecnologia de
Alimentos, Ingenieros en Alimentos y alumnos de los dltimos afios de las mencionadas carreras. Elaboradores
artesanales y publico en general

Modalidad: on line, mediada por tecnologia. Charlas brindadas por expertos en el tema y se ofrecerd un espacio
moderado para la instancia de preguntas.

Fecha: 1y 2 de octubre de 2020

Informes: damyc@aam.org.ar e inscripcion: registro@aam.org.ar

Aranceles:

SOCIO AAM: $ 1000 NO SOCIO: $ 2000

ESTUDIANTE SOCIO: $500 ESTUDIANTE NO SOCIO: $ 1000
SOCIO DE SOCIEDAD CON CONVENIO: $ 1000

Programa:

Jueves 1 de octubre

17.00 h: Dr. Diego Libkind (IPATEC, CONICET-UNCO).
“Estrategias del control de calidad en las fabricas de cervezas artesanales”
18.00 h: Dra. Clara Bruzone y Lic. Julieta Burini (IPATEC, CONICET-UNCO).
“Microbrew.ar, un aliado para la reutilizacion de levaduras cerveceras”
19.00 h: Mg. Anahi Cuellas (UNQ).
“Presentacion de la Diplomatura de Extension en Elaboracion de Cerveza
Artesanal de la UNQ”
19.30 h: Ronda de preguntas
20.30 h: Cierre de la jornada

Viernes 2 de octubre

17.00 h: Dr. Diego Perrotta (Fermentis)
“Condiciones para el 6ptimo desarrollo de las levaduras en la fermentacion de cerveza
artesanal”
18.00 h: Dr. Marcelo Cerdan (Fermentis)
“Fermentaciones no tradicionales en cerveza artesanal”
19.00 h: Lic. Fernando Guillot (Cerveceria Aldea Gala)
“El re uso de las levaduras en la fermentacion alcohdlica de cervezas”
20.00 h: Ronda de preguntas con todos los expositores
21.00 h: Cierre de jornadas.
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