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Fiche de renseignements

ENTREPOSAGE SANS RISQUE DESALIMENTS

Frais? Congelés? Ou de longue conservation? Les aiments sont entreposés dans les supermarchés de
maniére amaintenir leur quaité et a consarver leur sdubrité. Une fois que le consommeatewr retire un
produit dimentaire de I’ &agére ou du refroidisseur, il est responsable de faire en sorte que cdlui-ci soit
transporté et entreposé de maniere adéquate au foyer. S'il N’ entrepose pas |’ diment de maniére
adéquate, les bactéries qu'il contient risquent de se multiplier et de causer une intoxication dimentaire s
I"adiment est consomme.

Au supermarché

» Choigssez les diments en conserve ou sec en premier. Mettez |es produits réfrigérés/congeés et les
diments fins chauds dans votre panier a provisons en dernier.

N’ achetez pas de boites de conserve dont le couvercle est gonflé, qui fuient ou sont enfoncées au
niveau du serti ou du rebord.

Emballez laviande et la volaille dans des sacs de plastique doubles pour empécher la contamination
croisée par une fuite de jus sur d' autres diments.

Véifiez que les oeufs ne sont pas fissurés ni sales.

Pendant letransport au foyer

» Lesdiments contenant des bactéries qui peuvent causer des intoxications aimentaires ne peuvent
étre conservés dans la « zone de danger » (au-dessous de 60 °C ou de 140 °F ou au-dessus de 4
°C ou de 40 °F) pendant plus de deux heures. Les bactéries se multiplient rapidement et peuvent
atteindre des concentrations dangereuses a cette étape.

Lorsque vous avez terminé vos achats alimentaires, rendez-vous directement chez vous. S cen'est
pas possible, placez les diments périssables dans une glaciere jusqu’ a ce que vous arriviez chez
VOUuS.

Entreposage des aliments a longue dur ée de conservation

» Entreposez les diments non ouverts, les conserves et les produits tres acides (comme le ketchup, la
moutarde et le vinaigre) dans un endroit propre et sec ou latempérature N’ est ni trop chaude
(supérieure 2100 °F) ni trop froide. Apres ouverture, réfrigérez tous les diments qui doivent étre
gardésfroids.

* Neconsommez pas |es diments contenus dans des conserves ou des pots qui sont endommageés.



Entreposage des alimentsréfrigérés

Méme s lesdiments sont réfrigérés pour en prolonger lafraicheur et empécher lamultiplication des
bactéries, ils ne peuvent étre gardés indéfiniment dans le réfrigérateur. Une fois gu’ un diment aune
gpparence ou une odeur douteuse, il devrait étre jeté. Suivez les consells qui suivent pour aider a
maintenir la salubrité des diments réfrigérés :

Maintenez latempérature aau plus 4 °C ou 40 °F pour empécher lamultiplication des bactéries.
Entreposez |es oeufs dans leur carton sur une tablette, et non dans la porte.

Gardez les produits de viande et de volaille dans leur emballage origind. Laréduction des

mani pulations réduit les risques de contamination croisée,

Gardez votre réfrigérateur propre pour éviter la contamination croisée par des aiments renversss
Ou gétés.

Ne laissez pas la viande ou lesjus de viande et de volalle crues contaminés d’ autres aiments dans
le réfrigérateur.

Entreposage des aliments congelés

Gadez lesadimentsa-18 °C (0 °F) arréte la multiplication des bactéries, mais ne tue pasles
bactéries dg§a présentes.

Les adiments peuvent ére degelés sans risque dans le réfrigérateur, sous le robinet d’ eau froide ou
danslefour a micro-ondes. S vous dégeez des diments au four a micro-ondes, cuisez-les
immeédiatement.

Les diments congelés au début de leur durée de conservation auront meilleur golt que ceux
congelés vers lafin de cette période.

Lesdiments qui ont subi des brllures par le froid (secs par endroit) peuvent ére consommés sans
risque (mais ne golteront peut-étre pas trés bon).

Renseignements sur la durée de conservation des produits alimentaires

Ladurée de conservation est |e temps pendant lequel un produit non ouvert restera sain et
conservera son godt, savaleur nutritive et toutes autres quaités revendiquées par le fabricant,
pourvu que I’ diment soit entrepose dans des conditions adéquates.

Lesfabricants et les détaillants sont chargés de déterminer |a durée de conservation des aiments
qu'ils fabriquent et vendent.

Les renseignements sur la durée de conservetion ne sont pas une garantie de la salubrité du produit.

Pour en savoir davantage sur les intoxications dimentaires et les méthodes de manipulation sans risque
des diments, vidtez le ste Web de I’ Agence canadienne d' ingpection des diments a I’ adresse
WWW.ingpection.ge.ca.
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