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Alimentation, sécurité
et contréles microbiologiques

Cetouvrage 3 pour objectil de répondre du mieux possible aux questions pratiques ou théo-
rigues qui se posent 4 propos des problémes et des contriles liés a la sécurité sanitaire et
surtoul alimentaire. 1l propose des approches classiques et zlobales, toujours illustrées par
des cas concrets qul permettent I'enrichissement des connaissances a la lumiére de |'actualite
el qul Incitent aussi & la réflexion.

La premiére partie présente tout d'abord les objets microbiens des contréles a travers leur
description et leurs classiflications scientifiques et pratiques. De nombreuses illustrations
photographiques ou schématiques permettent d'entrer de fagon agréable dans le monde des
micro-organismes. A la suite, le cadre réglementaire des contrdles et leur pratigue en labora-
toire sont développés en prenant des exemples du milieu professionnel. Le choix et
I'évaluation des technigues analvtigques sont analysés en considérant les cas le plus socuvent
rencontrés.

La seconde partie développe les méthodes et les techniques qui peuvent &tre utilisées en
microbiclogie dans les laboratoires d'analyse - de recherche ou d'enseignement. Lensemble des
technigues est déerit, des plus classiques aux plus récentes, comme la biologie moléculaire, et
chacune d'entre elles est replacée dans le cadre de son utilisation,

La demiére partie est consacrée, dans un premier temps, & la sécurité sanitaire des aliments,
replacée dans le contexte réglementaire actuel du paguet hygiéne, du plan de maitrise sani-
taire, de la tracabilité. .. Tout ceci est illustré par 'exemple d'une entreprise de transformation
qui permet en particulier une analyse des dangers. Dans un dewigme temps, |'étude historique
et descriptive d'une méthode de prévention en plein developpement, la vaccinarion, permet
d'envisager un des aspects de la lutte contre les problemes sanitaires.

Ce livre s’adresse aux enseignants des classes de baccalauréat technologique ef de BTS |l est
également adapté aux éléves qui préparent une licence professionnelle et aux professionnels
seucieux d'approfondir leurs connaissances dans le domaine de la sécurité alimentaire.
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