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Les préoccupations liées à l'alimentation ne sont plus seulement d'ordre quantitatif, elles

sont également d'ordre qualitatif. En quelques décennies, l'agriculture et les acteurs de

la chaîne de l'alimentation se sont modernisés et structurés en réseaux de processus plus

ou moins complexes. I-aliment a vu son statut progressivement évoluer. D'un produit

source de nutriments à un produit plaisir, santé, il est devenu un produit polysensoriel et

culturel dont l'origine est plus ou moins liéé à un territoire selon les processus mis en æuvre

gg.sein de la chaîne de l'alimentation. Pour accompagner ces mutations, les outils et

techniques à disposition des acteurs de l'alimentation ont évolué.

Cet ouvrage présente un état des lieux des connaissances actuelles relatives à l'organisation

de la chaîne de l'alimentation et la relation qu'entretient l'homme avec l'alimentation. Il

aborde également l'évolution des outils de la qualité, des procédés de transformation et

de stabilisation des aliments. Le processus d'innovation et les outils._permettant sa mise

en æuvre sont également évoqués, ainsi que les liens existant entre industrie alimentaire

et bio-industrie de transformation. Ce livre s'adresse aux enseignants des classes de

baccalauréat technologique et de BTS. Il est également adapté aux élèves qui préparent

une licence professionnélle et aux industriels soucieux d'approfondir leurs connaissances

dans le domaine de l'alimentation.
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