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1.6 — Jeu-questionnaire sur la salubrité
des aliments pour les enfants!




Voyons ce dont vous vous
souvenez des quatre étapes
de la salubrité des aliments.

Essayez de répondre a
chaque question du mieux
gue vous le pouvez!

Les réponses seront révélees
apres chaque question.
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Quelles sont les
quatre étapes de |la
salubrité des

aliments?



Réponse

® Nettoyer *

® Séparer
e Cuire
e Refroidir &




Pouvez-vous sentir,
goUter ou voir des
microorganismes
nuisibles dans les
aliments?



Réponse

Non, les
microorganismes sont
trop petits pour étre

vus. lls n‘ont ni odeur

ni golt.




Est-ce que tous les
microorganismes
sont nuisibles?
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Réponse -

Non, la plupart ne
nous font pasde %@
mal. Certains
microorganismes
vivent dans notre
corps et sont utiles.
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Quand faut-il nettoyer ou

changer les ustensiles de

Q ) cuisine?

&



Réponse

Non. Pour les fruits et
légumes délicats, les rincer a
I’eau courante froide. Pour les
fruits et légumes plus fermes, les
frotter sous I'eau courante froide
a I'aide d’'une brosse propre.
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Pouvez-vous utiliser du
savon pour laver les fruits
et les [égumes afin qu’ils
soient encore plus propres?
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Réponse

Non. Pour les fruits et léegumes -

délicats, les rincer a I'eau courante m

froide. Pour les fruits et légumes
plus fermes, les frotter sous I'eau
courante froide a I'aide d’'une
brosse propre.




Quelle est la meilleure
facon d’eviter la
contamination croisée
dans votre cuisine?



Réponse \A\(

Gardez vos mains, les
surfaces de cuisine, les -
planches a découper,

les assiettes et les
ustensiles propres.
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Pendant combien de
temps devriez-vous vous
laver les mains?




Réponse

Lavez-vous les mains a
I'’eau chaude savonneuse
pendant au moins

20 secondes. N'oubliez pas

non plus de les sécher!




Si vous avez touché un
animal de compagnie
pendant que vous cuisinez,
devez-vous vous laver de
nouveau les mains?



Réponse

Oui, il est important que vos
mains soient propres. Vous ne
voulez pas transférer des

germes nocifs de votre animal
de compagnie a vos aliments!







Pourquoi est-il important
de séparer les aliments
crus des aliments préts-
a-manger lors de la
préparation des repas?



Réponse

Pour éviter la contamination
croisée par les microorganismes
nuisibles qui peuvent se trouver
sur les aliments crus.




Ou devez-vous

entreposer la viande

crue dans votre frigo?




Réponse

Vous devriez I'entreposer
sur la tablette du bas dans
un contenant assez grand
pour retenir tout liquide
de viande crue qui
pourrait s'écouler.




Est-il acceptable de
couper des légumes et
de la viande crue sur la
méme planche a
découper?
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Réponse ‘Q‘
/‘4

Non, vous devez laver les
planches a découper apres

chaque utilisation ou utiliser

une autre planche, surtout f—
pour les viandes crues.
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A I'épicerie, comment
devez-vous emballer |a
viande crue et les
aliments préts-a-manger?



Vous devez mettre les viandes
crues dans des sacs sépares

pour éviter la contamination
croisee.







Ou devez-vous placer le
thermometre numérique
pour aliments pour
vérifier la température
interne de la viande?



Réponse

Placez-le dans la partie la plus
épaisse de la viande. Vérifiez
chaque morceau de viande

que vous faites cuire.
Demandez de 'aide a un =
adulte de confiance! » o




Pouvez-vous dire si le

poulet est cuit en le

2

regardant?



Réponse

Non, vous devriez
utiliser un thermometre
numerique pour
aliments pour verifier e
que le poulet est cuit a ;__ S Ftd,,, L
la température de < '% n
cuisson sécuritaire . \
recommandée.




Avez-vous besoin de
connaitre toutes les
températures de cuisson
internes recommandées
avant de faire cuire des
aliments?



Réponse

Non, ce n'est pas

nécessaire. Vous
trouverez cette ol

information sur le Sda
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f/f Comment pouvez-vous
savoir si vous avez tue les
microorganismes nuisibles
pendant la cuisson?



Reponse

Vous savez que les alimzsts

peuvent étre consc)’TTont

sans danger Iorsq,u 15 . (

cuits a une temperatu e
interne sécuritaire.

et m,

2 F
71°C (160 °F) - I
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Est-il sécuritaire de laisser
les aliments congelés
dégeler sur le comptoir?




Non, la facon la plus sdre de
décongeler les aliments est au
frigo ou au micro-ondes avec la
fonction de décongélation. Ne
jamais décongeler a
température ambiante.




Comment pouvez-vous
garder les aliments froids
au froid lorsque vous étes
a I'extérieur de la maison?



Réponse

Placez un bloc
réfrigérant dans un
contenant isotherme
pour garder les
aliments froids au froid.




Quelle est la zone de
température
dangereuse pour les
aliments?




Réponse

a zone de température

dangereuse pour les

aliments se situe entre 4 °\C
(40 °F) et 60 °C (140 °F), ou

des microorganismes
nuisibles peuvent |
croitre rapidement!

Zone de températyre dangereyse
Pour les aliments

Zone pour les
aliments chauds
Les bactéries sont détruijtes

.

Zone de températyre
dangereyse pour les
aliments

Les bactéries proliférent 4
rapidement &

Zone pour les
aliments froids

La prolifération ges
bactéries est ralentie

Zone pour les
aliments congelés
Les bactéries ne proliférent pas

60 °c

\\ L@J ﬂ ‘%\i (140 °F)
LY W, e e




Est-il acceptable de
laisser les restes en
dehors du frigo jusqu’au
lendemain matin?



Non, les restes doivent étre
placés au frigo dans les deux
heures suivant le service.




Quelle est la meilleure
facon d’éviter la zone de
température dangereuse
pour les aliments?



Réponse

Gardez les aliments
froids au froid et les
aliments chauds au
chaud.




C’est fini!

® \/ous avez bien revu les quatre
étapes de la salubrité des

aliments :
® Nettoyer
o Séparer g - 4@
_ ( o
)

® Cuire

® Refroidir




| | N’oubliez pas que vous avez
es connaissances nécessaires

I
) pour vous protéger, vous,
TI votre famille et vos amis,

contre les microorganismes
nuisibles présents dans vos
aliments. Vous étes préts a
utiliser les quatre étapes de |la
salubrité des aliments dans
| votre cuisine!

Excellent travail!



