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Microbiologie et qualite
dans les industries agroalimentaires  *

L a démarche qualité mise en place dans les industries agroalimentaires vise  garantir la conformité
de leur production 3 un ensemble de critéres et répond en cela aux exigences de sécurité des
consommateurs.

Le respect de ces critéres, en particulier microbiologiques, nécessite des contréles pratiqués tant
sur les matieres premitres, les produits en cours de fabrication et les produits finis, que sur les
locaux et le personnel.

Cet ouvrage a pour objectif :

— de préciser la place de ces contréles dans la démarche qualité ;

— de présenter les organismes certificateurs ;

— d’exposer les différentes méthodologies de quantification et d’identification des microorganismes ;
— d’étudier les microorganismes pathogenes ou contaminants recherchés lors des contréles effectués.

Quarante manipulations présentées sous forme de fiches techniques permettent de concrétiser ces
deux derniers points.

Enfin, quatre annexes recensent les méthodes normalisées ou officielles, les critéres microbiologiques
relatifs aux principaux produits des filieres et présentent I'analyse linéaire de ces produits. Ils justifient
les méthodologies décrites dans les manipulations choisies.

Louvrage se veut 2 la fois un guide pratique dans une démarche réfléchie pour le choix d’une
méthodologie d’analyse, et un outil permettant sa mise en ceuvre.

Cinquiéme ouvrage d’une série consacrée aux sciences des aliments, ce livre s'adresse aux étu-
diants préparant les BTS Qualité dans les industries alimentaires et bioindustries, BTS Biochi-
miste, BTS Biotechnologies, BTSA Industries agroalimentaires, DUT de Biologie appliquée,
ainsi quaux étudiants des formations complémentaires post BTS et post DUT abordant la
qualité dans les IAA. =

Il s’adresse également aux professeurs enseignant dans ces sections ainsi qu’en baccalauréat STL
Biochimie Génie biologique.

Enfin, par sa structure, 4 la fois guide et outil pour la mise en ceuvre des analyses microbiologiques,
il peut étre utile aux techniciens des laboratoires de contréle.
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