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Cette édition entièrement actualisée, revue et corrigée de Microbiologie

alimentaire intègre I'ensemble du paquet hygiène qui a modifié en

profondeur I'analyse microbiologique des aliments et la compréhension

de sa mise en æuvre.
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conservation, l'altération des aliments ;

les différents rypes d'intoxications alimentaires ;

la règlementation en matière de sécurité alimentaire ;

les principes généraux des analyses et leurs applications pour
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