
 
  

    

SERVICE DE LA CONSOMMATION ET DES 
AFFAIRES VETERINAIRES - NEUCHATEL 

Fair-play 
l'autocontrôle 

 
C'est l'école du foot, où comment apprendre en cuisine, comme sur le terrain, les règles de base 
de la sécurité, en jouant fair-play pour gagner à chaque partie: 
 

HACCP*, le système qui maîtrise les dangers

Exemples de dangers:
salmonelle,

staphylocoque,
campylobacter.

Exemples de points de contrôle critiques: CCP
Durée et température de conservation

Température de cuisson
Lavage des mains, nettoyage des appareils...

Exemples:
Température du frigo: 5°C maximum

Insuffisant: 8°C
Excellent: 3°C +/- 2°C

Exemple
Traçabilité écrite des températures

de conservation

Exemples
Panne d'un congélateur? Data dépassé?

Cahier d'école
Noter et documenter toutes les procédures

Vérification
Le système est sous contrôle permanent

Repêchage
Que faire en cas de problème?

Notation
Surveillance des paramètres des CCP

Barême
Excellent - bon - Insuffisant

Travail écrit
Décrire les endroits

où l'on peur éliminer les dangers aux
points de contrôle critiques: CCP

Entraînement
Identifier les dangers

en cuisine

 
 

*HACCP(Hazards Analysis Critical Control Point):  Analyse des risques – Points critiques pour leur maîtrise 


