OUVRE VITE
TON NOUVEAU CAHIER
A COLORIER!

(... et decouvre comment
tu peux combattre
la vilaine bacteérie!)

Québec




Psitt!

Il y a des jeux
pour toi

aux pages

25 a 24.

Amuse-toi!
Lis les questions
et écris les
réponses sur
les images
a colorier:

Et découvre
comment te
débarrasser
de moi, la vilaine
bactérie!!!




JE PRODUIS
DES FRUITS,
DES LEGUMES,
DES CEREALES.
Qui suis-JE?

SECURITE




SECURITE

JE TRANSFORME
DES ALIMENTS.
Qui suis-JE?




SECURITE

JE VENDS l\
DES ALIMENTS. ~\
Qui suis-JE? ', »




SECURITE

Nous consoMMons
DES ALIMENTS.
Qui SOMMES-hous?
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ACHAT

A QUELLE TEMPERATURE
EST-CE QUE JE CONSERVE BIEN
LES ALIMENTS,
CONGELES OU CHAUDS?
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JE CONSERVE
BIEN LES ALIMENTS
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JE CONSERVE
BIEN LES ALIMENTS




A QUELLE
TEMPERATURE
EST-CE QUE
JE CONSERVE BIEN
LES ALIMENTS
REFRIGERES ?
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JE CONSERVE BIEN
LES ALIMENTS



ACHAT

Pourquol FAUT-IL
RETOURNER
TOUT DE SUITE
A LA mAIson?

PARCE QUE
S’IL FAIT TROP
CHAUD, IL Y AURA
DE PLUS EN PLUS DE

DANS NOS
ALIMENTS.




ACHAT

DE RETOUR A LA MAISON, LES
ALIMENTS QUI SE CONSERVENT AU

DOIVENT Y ETRE

QUE FAUT-IL FAIRE
EN REVENANT DE
L’EPICERIE?




ENTREPOSAGE

A auol
FAUT-IL FAIRE ATTENTION
DANS LE
GARDE-MANGER?

FAIRE ATTENTION
AUX PETITS

| AIMENT S’AMUSER
A DANS LES ALIMENTS
SECS COMME
LA FARINE!




PREPARATION

Pouraquol
SUIS-JE FIGEE
COMME CA?

ou Moins,
LE FROID ARRETE

’ACTIVITE DES
BACTERIES.



Pourauol
EST-CE QUE
JE TOMBE DE
SOMMEIL?

PREPARATION

LA BACTERIE vn,
MAIS AU RALENTI!

-9

4 oC,




Pouraquol
SOMMES-NOUS
S| AGITEES?

EnTRE 4 OC ET 60 OC,

¥ PREPARATION

LES BACTERIES DEVIENNENT
DE PLUS Eh PLUS




PREPARATION

QU’EST-CE
Qul M’ARRIVE?
JE ME SENS MAL.

Au cHAuUD

260 °C
ou PLUS,
LA PLUPART

DES BACTERIES



Cuisson

Pouraquol
EST-CE DANGEREUX
DE MANGER
DE LA VIANDE
HACHEE CRUE?

LA viAnDE

HACHEE CRUE PEUT

CONTENIR UNE VILAINE
BACTERIE. UnE FolIs

LA VIANDE BIENn C_

oh PEUT LA MANGER EN
TOUTE SECURITE!




Cuisson

A QuELLE
TEMPERATURE
LA cUuisson DES VIANDES
HACHEES EST-ELLE
SECURITAIRE?

LA cuisson
DES VIANDES
HACHEES
EST SECURITAIRE
LORSQUELLE
ATTEINT UNE
TEMPERATURE



REFROIDISSEMENT

Pouraquol
MAMAN
S’EMPRESSE-T-ELLE
DE FAIRE REFROIDIR

LES ALIMENTS
CHAUDS AU
REFRIGERATEUR?

IL EST
POSSIBLE QUE
LES ALIMENTS NE
SOIENT PLUS BONS

LORSQU’ILS
PRENNENT TROP
DE TEMPS A
REFROIDIR.




Cuisson

QuE

FAUT-IL

FAIRE POUR
BIEN

SE LAVER

LES MAINS?

SE PASSER
LES MAINS SOUS
’EAU NE SUFFIT PAS!
POUR UN LAVAGE
EFFICACE DES MAINS,
IL FAUT : MOUILLER

MOUSSER * NETTOYER
LES ONGLES
e RINCER ¢ SECHER.




HYGIENE

APRES
AVOIR FUME,
QUE DOIT
FAIRE MAMAN

APRES
AVOIR ETERNUE

ou S’ETRE AVANT DE
o MOUCHE, TOUCHER DES
(5 QUE DOIT ALIMENTS?
- | FAIRE PAPA
K 5 S’IL VEUT
i TOUCHER DES

ALIMENTS?

MaAmMAN
ET PAPA
DOIVENT
SE LAVER
LES MAINS
S’ILS VEULENT

DES ALIMENTS.




HYGIENE

EST-CE QUE JE PEUX
FLATTER UNn ANIMAL
AVANT DE TOUCHER
DES ALIMENTS ?

Oui,

A conpiTion

QUE TU TE LAVES
LES M

APRES M’AVOIR
FLATTE.




Pourquol MAMAN
DOIT-ELLE SE LAVER LES
MAINS IMMEDIATEMENT
APRES AVOIR TOUCHE DE
LA VIANDE CRUE?

HYGIENE

Pour
EVITER
DE DEPOSER
DES BACTERIES




HYGIENE

APRES ETRE
ALLE AUX TOILETTES,
QUE DOIS-JE FAIRE
S| JE VEUX TOUCHER
DES ALIMENTS?

APRES
ETRE ALLE
AUX TOILETTES,
IL FAUT
TOUJOURS



HYGIENE

QU’EST-CE QUE LES CHIFFONS,
TORCHONS ET EPONGES
PEUVENT TRANSPORTER SI ON NE LES
LAVE PAS APRES CHAQUE USAGE?




SRS RELIE LES POINTS
ety [t ET TU DECOUVRIRAS
172 un BEAU DESSIN!




DESSINE-MOI
EN SUIVANT LES ETAPES,
c’estT SUPER!

4 N\
Etape 1
Etape 2
Etape 3
Etape 4
\ %




IMAGINE ET DESSINE
TA PROPRE
BANDE DESSINEE.




[i8 - REGARDE BIEN ET
e ENCERCLE Les 5 piFrErences.
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VOICI Un JEU
ET TES AMIS.

AMUSANT pPour T0I

g g g S S g g S g |
[ o o ] e e e ] o o e g







Jev des différences

Solutions : E-'f, % % 'EI-’{"" El'

VOICI LES
REPONSES

DES PAGES 1 A 24
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HE! LEs EnFANTS!
ALLONnS nOUS AMUSER
AVEC LE NOUVEAU CAHIER
A COLORIER DU GUIDE
DU CONSOMMATEUR!

INnformation
Pour plus ample information sur la sécurité des aliments,

demandez Votre guide du consommateur
au Centre québécois d’'inspection des aliments
et de santé animale

1 800 463-5023

Agriculture, Pécheries
et Alimentation
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