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1.5 — Jeu de cartes sur la salubrité des aliments

Introduction

Dans ce jeu de cartes sur la salubrité des aliments, votre
objectif est de travailler en équipe pour faire

correspondre les cartes de défis et les cartes de
solutions. Chaque carte de défi et carte de solution mettra en évidence une étape différente de
la salubrité des aliments. Le jeu est terminé une fois que tous les défis sont résolus!

Préparation du jeu

1. Découpez les cartes de défis, mélangez-les et empilez-les face vers le bas.
Découpez les cartes de solution, mélangez-les et placez-les dans une autre pile, face vers
le bas.

3. Choisissez un membre de votre groupe pour jouer le role de lecteur de cartes de défi.
Cette personne lira les cartes de défis a mesure que vous les examinerez.

Jeu

Créez des groupes de quatre a huit joueurs.
Divisez toutes les cartes de solution entre les joueurs. Ne vous inquiétez pas si certains
joueurs ont une carte supplémentaire.

3. Demandez a chague membre du groupe de lire ses cartes de solutions. Regardez quelle
étape de la salubrité des aliments est inscrite sur ces cartes.

4. Demandez au lecteur de cartes de défis de lire la premiére carte de défi. Si une carte de
défi « refroidir » est lue, vous devrez chercher une carte de solution « refroidir »
correspondante.

5. Sivous pensez avoir une carte de solution qui correspond a la carte de défi, lisez-la au
groupe.

6. Discutez en groupe pour déterminer si les cartes correspondent ou non.

7. Placez la carte de défi et la carte de solution par paire si elles créent une
correspondance. Vous étes maintenant préts a passer a la prochaine carte de défi!

8. Siles cartes ne correspondent pas, tout le monde continue de vérifier ses cartes jusqu’a
ce que vous trouviez une solution. Demandez de l'aide a votre enseignant si vous en
avez besoin!

9. Continuez de faire correspondre les cartes de défis et les cartes de solutions jusqu’a ce
gue votre groupe trouve toutes les correspondances.

Prolongation : Rejouez et chronométrez votre groupe. La course est lancée!

. I+l
Bol S, tean Canada -



Nom :

Date :

Page intentionnellement laissée vide.

[ d |

Bol S, tean Canada -



Nom :

Date :

Cartes sur la salubrité des aliments
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I Je dois couper en morceaux I J'ai joué au basketball avec I
tout un cantaloup pour le mes amis et maintenant j'ai
I partager avec ma famille. I faim pour une collation. Mes I
| Quelle est la premiére étape mains sont sales, maisil Ny a |
de la salubrité des aliments pas de lavabo. Que dois-je
| que je devrais suivre? | faire? |
I I I

Un adulte & la maison m’a
demandé de l'aider & I
préparer le souper en

préparant la salade. Il vient I

I

| Je préparais une collation |
I

| de couper du poulet sur la |

I

I

lorsque je me suis laissé
distraire et que jai |
commencé a jouer avec mon
chat. Je suis prét & continuer |
a préparer ma collation. Que
dois-je faire en premier? |

planche a découper que je
veux utiliser. Que dois-je
faire?

| @ J'étais en train de @

| J'aime aider & la caisse en | magasiner avec mes parents. |
emballant I'épicerie. Lors de J'ai remarqué que le jus de la

| I'emballage de I'épicerie, | viande achetée s'écoulait sur |
quelle est la meilleure fagon les fruits et les Iégumes et les

| de garder les aliments hors | aliments préts-a-manger. Que |
de la zone de température pourrions-nous faire a I'avenir

I dangereuse? pour prévenir la contamination I

| | croisée? |
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Mes fréres et sceurs et

moi-méme sommes chargés

I
Ma famille prépare des |
I de planifier le souper une fois
I
I
I

steaks sur le barbecue ce
soir. lls sont préts & sortir du
gril, mais le seul plat que j'ai
est celui sur lequel les steaks
crus ont été mis. Que dois-je
faire?

par semaine. Cette semaine,
nous préparons des tacos
aux crevettes. Comment
devrions-nous décongeler les
crevettes?

—_— e — — — — o]

J'aide mes parents a @
cuisiner des hamburgers au
bison pour ma famille. Les
hamburgers sont sur le gril
depuis un certain temps et je
pense qu'ils sont cuits.
Comment puis-je étre certain
que les hamburgers sont
cuits?

J'aide mes fréres et sceurs
@ faire cuire des ailes de
poulet dans la friteuse & air.
llIs m'ont demandé de vérifier
si elles étaient prétes. Les
ailes de poulet semblent
brunes — est-ce que cela
signifie qu’elles sont prétes?
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Je suis responsable du
nettoyage apres le souper.
Puis-je laisser les restes sur le
comptoir quelques heures
pendant que je vais jouer?

J'ai des restes de boulettes.
Dois-je les réchauffer & une
température précise?
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@ Je prépare des biscuits @

I Pour le diner, je veux apporter I aux pépites de chocolat avec I
| un sandwich au thon, du lait | mes grands-parents. La pate |
et une pomme a I'école. est si belle que je veux la
| Comment puis-je m'assurer gouter! Je sais qu'elle |
que mon diner reste frais contient des ceufs crus. La
| toute la journée? | pdte peut-elle encore étre |

consommeée sans danger?
I I I

F———— —— — 4+ = — = — — — — 4

Je veux prendre de a@ | Q@ |

la créme glacée pour la @ @

artager avec mes .
’p . -g < . I Les fruits sont I'une de mes I
coéquipiers d ld partie de collations préférées. Je vais
baseball d'aujourd’hui. Il fait | P '
en couper en morceaux pour

vraiment chaud dehors L .

. i B ma sceur et moi-méme. Ou

aujourd’hui. Quelles étapes | . . |
dois-je entreposer les fruits

dois-je suivre pour m'assurer i
N | coupés en morceaux? |
que les gateries sont

sécuritaires pour mon | |
équipe?

L e — — — — — - - — - — — - —

0
| |
| Mes concombres continuent
de geler dans mon frigo. Je
| sais que le frigo doit étre froid |
et que le congélateur doit
| étre encore plus froid, mais a |
quel point doivent-ils étre
| froids?
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I I Utilisez un désinfectant pour I
| Rincez le cantaloup sous l'eau | les mains & base d'alcool s'il |
froide du robinet tout en le n‘est pas possible d'accéder

| frottant a lI'aide d'une brosse | & du savon et a de I'eau. |
propre. Gardez-en un peu dans votre

| | sac-da-dos. |

Fm e m m mm — e m — — — = = —
| 128 (28

I Avant de préparer la salade, I |

s s Lavez-vous les mains avec
lavez la planche & découper \
| . | dereauchaudeetdusavon |
et le couteau a I'eau chaude

pendant 20 secondes avant
| savonneuse. Vous pouvez |

e de continuer & préparer la |
ensuite I'utiliser pour couper

| les légumes. | collation. |

:@: :‘ \_
Achetez des aliments froids ’ I g/ I

et congelés a la fin de I'épicerie et

| rangez-les ensemble dansles sacs | Mettez les emballages de |
ou les bacs d'épicerie pour les aider viande crue dans des sacs de
| a rester froids plus longtemps. | plastique séparés pour |
empécher les jus de viande
| Si vous habitez loin de I'épicerie, | de s’écouler sur d'autres |
songez a apporter une glaciere isolée aliments dans le chariot
avec des sachets réfrigérants pour d'épicerie. |
les aliments qui doivent étre gardés
au froid. I
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I @/ I Décongelez les fruits de S I
mer dans le frigo. Placez-les
dans un grand contenant et
Utilisez un plat propre ou lavez laissez-les reposer pendant la nuit.
I le plat sale avant de placer les I Utilisez les tablettes du bas du frigo I
aliments cuits dessus pour en cas d’écoulement. Vous pouvez

aussi faire dégeler les fruits de mer |
sous I'eau froide ou au

| éviter la contamination croisée |
de la viande crue.

| | micro-ondes. Faites cuire les fruits |
de mer immédiatement aprés leur
| | décongélation si vous choisissez |

ces méthodes.
F— — = — = = = = = = = — = —

I Vous ne pouvez pas savoir :@= I =@: |

si la viande est propre a la

I consommation en regardant la I Ut[li§ez un thermometre I
couleur. La viande peut brunir avant numerique pour vous assurer
I gue tous les micro-organismes I que les hamburgers sont I
nocifs soient tués. cuits & 71°C (160 °F). Insérez le
| | thermomeétre numérique |
Pour vérifier la température de la pour aliments par le cHté de
I viande que vous cuisinez, insérez le la galette, jusqu’au milieu,
thermometre numerique pour pour vérifier la température.
I aliments dans la partie la plus I I

épaisse de la viande.

F———— - —— 4+ — — — — — — — 4

0. ey
| @ | @ |

| | Vous devez vérifier la
Mettez vos restes au frigo ou température interne de tous
| aucongélateur dans les deux | les aliments, y compris les |
heures suivant votre repas restes. Réchauffez les restes
| pour réduire le risque de | pour qu’ils atteignent une |
tomber malade. température de 74 °C
| | (165 °F).
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I Vous devez emballer vos
aliments dans un sac-repas

| ou une boite @ lunch isolés,
avec un sachet réfrigérant,
pour garder les aliments au

| froid jusqu’d I'heure du diner.
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:@:
| Ne laissez pas vos aliments \
sortis pendant plus d'une heure
pendant les activités extérieures par
une journée chaude.

Gardez les aliments froids au froid.
Utilisez une glaciére remplie de
sachets réfrigérants pour entreposer
vos aliments. La température &
I'intérieur de la glaciére doit étre
égale ou inférieure & 4 °C (40 °F).
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La péte & biscuits faite
d'ceufs crus pourrait contenir
des micro-organismes nocifs |
comme la salmonelle et vous
ne devez pas la manger |
avant de l'avoir bien fait
cuire.

1

Vous devez entreposer les
fruits et les légumes lavés et
cCoupés en morceaux dans
des contenants couverts au |

frigo.

- ———— ==

:@:
Réglez le frigo & une I

température ou les aliments sont I
proches mais au-dessus de leur
point de congélation. Utilisez un I

thermomeétre pour vérifier la
température de votre frigo et de |
votre congélateur. Le frigo doit

étre réglé & 4 °C (40 °F) ou moins. |
Le congélateur doit étre réglé a

-18 °C (0 °F). |
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Modele de cartes sur la salubrité des aliments

Instructions

Utilisez ce modele pour créer vos propres cartes de défis et de solutions. Vous pouvez les
ajouter au jeu existant ou en créer un nouveau! N’oubliez pas de concentrer vos défis et vos
solutions sur I'une des quatre étapes de la salubrité des aliments.
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