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Introduction des notions
de danger et de risque.

Les dangers identifiés:
Dangers microbiologiques
Dangers chimiques
Dangers physiques
pouvant avoir un effet néfaste sur la santée.

Les risques

fonction de la probabilité et de la gravité d'un effet
néfaste sur la santé, du fait de la présence d'un
danger
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Les dangers microbiologique

- les Salmonelles

- les Listeria monocytogenes

- les Bacillus cereus

- les Campylobacter

- les Escherichia coli enterohemorragiques
- les Staphylocoques pathogenes

les Clostridium perfringens

les Clostridium botulinum
Cf GBPH pour la synthese de ces dangers
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conditions d’introduction, de multiplication
et/ou de survie de ces dangers

La température est le principal facteur de
déeveloppement des germes.
température optimale entre 10 °C et 50°C

Le pH correspond a l'acidité du milieu

L'activitée de I'eau (aw)

L’atmospheéere environnante
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Les autres dangers potentiels

dangers chimigues:

o détergents, désinfectants, nitrates, pesticides,
dioxines...

dangers physiques:
0 corps etrangers...

dangers allergenes
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