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TABLEAU 22: Table des nombres au hasard (extrait).
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Figure 43 Instruntent de prélevement

a) pipette harpon  b) myectome



Master | Agroalimentaire et Controle de Qualité | Dr. LAGGOUNE. S.

i‘— " "y o, :-u.ﬁﬁe _—sa s !tﬁrm-‘l-ﬁb-'!'ﬂ\:# e ?
( | 2 I | a 4 3 ]
e S
o o o .
POPULATION de - ~ M~1 1 5
24 INDIVIDUS 7 B N 10 11 12 N = 24 .}.
d'un méme loi de tabrication — — — EFFECTIF DE E
—— —— ] LA
12 14 1% 16 17 18 POPULATION D
e e e E
o Ty
— e P
i 14 0 | 22 23 24 R
e e O
i)
1
PRELEVEMENT 2w hasard EI'
indépendant 1
O
¢ N\ :
- =5
ECHANTILLGHN pour n=
L quumt'nm?:- ﬁ EFFECTIF DE
- ' . LECHANTILLON
5 PRELEVEMENTS
UNITAIRES = 5 INDIVIDUS N : TAUX
d'éehzntillonnape
C TRANSPORT )
f
Y L
r"
(A A A B
(8]
g .
A
T
8]
1
R
E

PRELEVEMENT de I'échantillon
POUT €55a0

4

5 ECHANTILLONS
POUR BESSAT OU ANALYSE

Figurel. Echantillonnage en vue de I'analyse microbiologique
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Figure 2. Controle microbiologique d’un produit fini



