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	Définition
L’analyse de dangers* se fait pour chaque étape en envisageant les causes possibles de leur apparition et s’appuie sur les 5 M (Matières, Milieu, Matériel, Main d’œuvre et Méthode).



	MICROBIOLOGIQUE
	SOURCES DU DANGER

	Le danger* microbiologique est engendré par des CONTAMINATIONS 
	SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Entre aliments de flore microbienne différente (aliments crus, aliments cuits): contamination croisée*

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Par l'utilisation de denrées alimentaires de mauvaise qualité bactériologique (denrées altérées par exemple)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Par le matériel de préparation (nettoyage* et désinfection* insuffisants)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Par le contact avec des emballages* souillés

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Par le personnel (porteurs sains*, manipulations)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Par des nuisibles (rongeurs, insectes)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Par l'environnement (locaux, climatisation, aération, eau)

	
	

	PROLIFERATION
	MULTIPLICATION ET DÉVELOPPEMENT

	Le danger* microbiologique est aggravé par des phénomènes de multiplication et de production de toxines


	SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
La mauvaise maîtrise des couples temps/température (préparation trop longtemps à l'avance, non-respect des températures de stockage au chaud ou au froid)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
L'humidité trop importante des locaux.

	
	

	SURVIE
	PERSISTANCE DES GERMES

	Le danger* microbiologique peut également être associé à lA SURVIE DES MICROORGANISMES ET DES TOXINES notamment thermostables 

	SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Lavage et/ou désinfection* insuffisant des végétaux crus destinés aux préparations froides

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Cuisson insuffisante.

	
	


	
	

	CHIMIQUE
	SOURCES DU DANGER

	Le danger* chimique est engendré par des CONTAMINATIONS
	SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Présence de produits chimiques à proximité des zones de préparation (détergent, désinfectant, détartrant, appâts pour nuisibles, etc.)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Stockage de produits chimiques dans des récipients destinés aux aliments.

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Utilisation de récipients et ustensiles non agréés au contact alimentaire.

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Présence de médicaments utilisés par le personnel à proximité des zones de préparation.

Rinçage insuffisant après désinfection

Présence de pesticides dans les fruits et légumes

Présence de métaux lourds dans les produits de la mer 

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	CORPS ETRANGERS
	SOURCES DU DANGER

	Le danger* physique est engendré par des CONTAMINATIONS
	SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Débris d'emballage* (verre, plastique dur, métal, étiquettes, etc.)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Débris de matériel vétuste et mal entretenu

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Débris de dégradation des locaux

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Présence d'insectes ou de rongeurs

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Perte de pansements, bijoux (bagues, boucles d’oreilles, etc.)

SYMBOL 183 \f "Symbol" \s 10 \h
Utilisation de pansements inadaptés au travail en alimentation
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