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Hyglene et Salubrité alimentaires sur le territoire dela communaute
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Protection du consommateur
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Guide du manipulateur d’aliments
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Toxi-infection alimentaire
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Qualité et innocuité des aliments = économies
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Conservation des aliments
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Aliments particulierement vulnérables a la contamination bacterienne
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Temperature de cuisson des viandes ou produits a base de viande
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