FICHE 2  

(faire une feuille par étape)
ANALYSE DES DANGERS

Identification des paramètres à maîtriser avec l'outil des 5 M
ETAPE N°1 Préparation du matériel et transport

	5 M
	Danger
	Fréquence (probabilité)
	Gravité

(à court et long terme)
	Paramètres à maîtriser
	Point critique
Mesurable/Quantifiable

	Point déterminant
Non mesurable/Qualifiable
 

	Milieu
	Contamination
	R
	+
	État de propreté de la cuisine


	
	Visuel
	

	Manipulation
	Contamination
	R

	++
	Hygiène du personnel

Etat de santé du personnel
	20' lavage de main
	Visuel, ressenti
	

	Matières premières
	Prolifération des m-o
	R
	++
	Température de la denrée(fromage blanc)
	T</=3°C
	
	

	Méthodes


	Prolifération des m-o
	R
	++
	Chaîne du froid

Temps de transport

Exposition au soleil

Protocole de nettoyage et désinfection du milieu et matériel
	T</=3°C

Horaires

Temps d'action
	Visuel
	

	Matériel


	Prolifération des m-o
	R
	++
	État de propreté du matériel

Fonctionnalité du thermomètre et des pains de glace, du sac à dos

T° du sac à dos isotherme, et taille adaptée.

	T° négative du pain de glace
	Visuel
	


FICHE 2  

(faire une feuille par étape)
ANALYSE DES DANGERS

Identification des paramètres à maîtriser avec l'outil des 5 M
ETAPE N°2 Cueillette nettoyage et préparation des légumes au Jardin

	5 M
	Danger
	Fréquence (probabilité)
	Gravité

(à court et long terme)
	Paramètres à maîtriser
	Point critique
Mesurable/Quantifiable

	Point déterminant
Non mesurable/Qualifiable
 

	Milieu
	Contamination

	S
	++
	Entretien du jardin

Poussière
	
	
	

	Manipulation
	Contamination

	S

	+++
	Hygiène de l'animateur, du groupe

Connaissance du public
	Lavage des mains 20'
	Visuel
	

	Matières premières
	Contamination

	S
	+++
	Propreté des légumes selon protocole de nettoyage
	
	Visuel
	

	Méthodes
	Contamination
	S

	++
	Marche en avant dans le temps
	
	
	

	Matériel
	Contamination
	R
	+
	Propreté du matériel
	
	Visuel
	


ANALYSE DES DANGERS

Identification des paramètres à maîtriser avec l'outil des 5 M
ETAPE N°3 Dégustation

	5 M
	Danger
	Fréquence (probabilité)
	Gravité

(à court et long terme)
	Paramètres à maîtriser
	Point critique
Mesurable/Quantifiable

	Point déterminant
Non mesurable/Qualifiable
 

	Milieu
	Contamination

	S
	++
	
	
	
	

	Manipulation
	Contamination

	S

	+++
	Hygiène du groupe

	Lavage des mains 20''
	Visuel
	

	Matières premières
	Prolifération des m-o

	R
	++
	Température de la denrée(fromage blanc)

Temps de consommation
	T°C</=7°C

<20'
	
	

	Méthodes
	Contamination
	S
	+++
	Mode de dégustation
	
	Visuel
	

	Matériel
	
	
	
	
	
	
	


ANALYSE DES DANGERS

Identification des paramètres à maîtriser avec l'outil des 5 M
ETAPE N°4 Rangement

	5 M
	Danger
	Fréquence (probabilité)
	Gravité

(à court et long terme)
	Paramètres à maîtriser
	Point critique
Mesurable/Quantifiable

	Point déterminant
Non mesurable/Qualifiable
 

	Milieu
	
	
	
	
	
	
	

	Manipulation
	Contamination croisée
	S
	+++
	État du personnel
	
	visuel
	

	Matières premières
	
	
	
	
	
	
	

	Méthodes
	Contamination croisée
	S
	+++
	Marche en avant
	Temps d'action
	Visuel
	

	Matériel
	
	
	
	
	
	
	


