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o Les acaryotes (virus et phages).
o Chapitre 2 : La cellule procaryote (bactéries)
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e Chapitre 9 : Le laboratoire de microbiologie
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e Chapitre 11 : Le dénombrement des micro-organismes
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o Microbiologie alimentaire (fermentations, production d'enzymes).
o Microbiologie environnementale.



o Production de biomasse et de métabolites secondaire
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