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Chapitre 1

La salubrité alimentaire

Un sujet extrêmement important à 
connaître, pour ta sécurité, celle de 
ta famille, de tes amis et de tes 
clients!
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Section 1

Introduction

Comme consommateurs, nous nous 
attendons à ce que les marchés 
d'alimentation, les restaurants 
et les autres services 
alimentaires manipulent les 
aliments de façon salubre. Mais nous 
oublions souvent de considérer nos 
rôles et responsabilités dans ce 
domaine. 
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Section 2

Les étapes à suivre

Un nombre significatif d'empoisonnements 
alimentaires se produisent à la maison. 

Par contre, il est possible d'en diminuer fortement 
le nombre en suivant des directives simples de 
manipulation des aliments. Ce mini guide décrit les 
trois étapes à suivre en salubrité alimentaire :

PRÉVENIR la contamination des aliments par 
des sources variées.

RALENTIR la croissance des micro-organismes.

DÉTRUIRE les micro-organismes.



Chapitre 2

Les contaminations

Ce qu’il faut savoir !
Avant de prévenir les toxi-infections (empoisonnements 
alimentaires), vous devez en comprendre les causes.
Il existe trois sortes de contamination :
• Physique
• Chimique
• Biologique

???



Chapitre 3

La contamination physique

Je t’invite à lire ce qu’il faut savoir...
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Section 1

La contamination physique

La contamination physique se 
produit lorsque des objets 
étrangers, tel que le verre, les 
cheveux, le métal, des bijoux, 
ou même des pansements 
adhésifs se retrouvent dans les 
aliments. Ils peuvent causer des 
dommages sérieux aux personnes 
qui ont avalé des aliments 
contaminés par ces objets.



• Ne portez pas de bijoux lorsque vous 
manipulez les aliments, car ils peuvent 
tomber dans les aliments ou rester pris 
dans l'équipement.
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Section 2

Prévenir la contamination physique : 



• Portez des filets à cheveux et à barbe et 
des chapeaux afin d'empêcher les cheveux 
et les poils de se retrouver dans les 
aliments.
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Section 3

Prévenir la contamination physique : 



• Déballez soigneusement les boîtes afin de 
vous assurer que les agrafes et autres objets 
étrangers ne tombent dans les aliments.
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Section 4

Prévenir la contamination physique : 



• Entreposez les aliments correctement dans des 
contenants couverts et fermés hermétiquement.
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Section 5

Prévenir la contamination physique : 



• Le cas échéant, ôtez soigneusement les arrêtes des poissons, les os de volaille et 
de viande, les cure-dents, la ficelle et les attaches des aliments.

12

Section 6

Prévenir la contamination physique : 



• Si un objet s'est brisé à proximité d'une zone de préparation ou de 
manipulation des aliments, jetez tous les aliments qui ont pu être contaminés 
(dans le doute, jetez-les!).
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Section 7

Pour prévenir la contamination physique :



Chapitre 4

La contamination chimique

La contamination chimique 
est une sorte de contamination 
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Section 1

La contamination chimique

Les produits et nettoyants chimiques 
nous aident à tout garder propre. 
Cependant, ils peuvent causer des 
problèmes graves s'ils se retrouvent 
dans les aliments. La contamination 
chimique se produit lorsque des 
produits de nettoyage, des 
pesticides, des insecticides et des 
métaux toxiques pénètrent dans 
les aliments.



• Entreposer les produits chimiques, 
les pesticides, les insecticides dans 
un endroit désigné, loin des endroits où 
les aliments sont entreposés et 
préparés.
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Section 2

Pour éviter la contamination chimique :



• Entreposer les produits chimiques, 
les pesticides, les insecticides dans 
leurs contenants ORIGINAUX loin des 
aliments dans la mesure du possible. 
(S'assurer que les étiquettes sont 
intactes).
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Section 3

Pour éviter la contamination chimique :



• NE JAMAIS utiliser de contenants alimentaires pour entreposer des produits 
chimiques, ou des contenants chimiques pour entreposer des aliments.
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Section 4

Pour éviter la contamination chimique : 



• TOUJOURS se conformer 
soigneusement aux directives 
d'entreposage et d'usage 
imprimées sur les étiquettes.
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Section 5

Pour éviter la contamination chimique : 



• Si les produits chimiques sont transférés 
dans des plus petits contenants pour en 
faciliter l'usage, ils doivent être identifiés 
adéquatement et entreposés de façon 
sûre.
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Section 6

Pour éviter la contamination chimique : 



Chapitre 5

La contamination biologique

La contamination biologique est la plus dangereuse 
des contaminations!
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Section 1

La contamination biologique

La contamination biologique se produit 
lorsque des micro-organismes qui 
causent des maladies (appelés 
pathogènes) se retrouvent dans les 
aliments. 

Ce que l'on appelle des microbes sont des 
micro-organismes vivants, généralement 
trop petits pour être vus à l'oeil nu. Ils 
comprennent les bactéries, les 
champignons, les virus et les 
parasites.



Les micro-organismes existent partout dans la nature : les animaux, les insectes, les 
personnes et les équipements peuvent tous en être porteurs.
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Section 2

La contamination biologique



Puisque même des individus en santé peuvent propager des microbes, il est facile de retrouver ces 
microorganismes dans les aliments. 

La contamination biologique est la plus dangereuse des contaminations, car elle peut rendre malade un 
grand nombre de personnes en même temps si le produit est préparé en grandes quantités et distribué à 
grande échelle. 

On parle alors d'une éclosion de toxi-infection. Bien que certaines bactéries, levures et moisissures soient 
bénéfiques (par ex. le fromage, le pain, la bière, les champignons), d'autres causent des maladies graves et 
même entraînent la mort (ex. la Salmonella, la Listeria monocytogenes et l'Escherichia coli).
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Section 3

La contamination biologique



Certaines bactéries et moisissures peuvent 
produire de dangereuses toxines (poisons). Si vous 
remarquez des moisissures ou des levures sur 
un aliment, jetez-le! (Ex. l'aflatoxine). 

Les virus et les parasites ont besoin d'êtres vivants 
pour vivre. Ils peuvent se retrouver dans les 
aliments s'ils sont véhiculés par une personne 
malade ou qui ne se lave pas les mains avant de 
manipuler les aliments (ex. l'hépatite A, le virus de 
Norwalk). 
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Section 4

La contamination biologique



La plupart des parasites sont détruits par la cuisson ou la 
congélation. 

Le Trichinella spiralis est un parasite que l'on trouvait souvent dans 
les porcs, alors qu'actuellement, on le trouve plutôt dans le gibier. 
Ce parasite est détruit par une cuisson et une congélation 
adéquates.
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Section 5

La contamination biologique



Chapitre 6

Évaluation

Vérife tes connaissances
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Section 1

Évaluation
Révision 6.1 Vérifie tes connaissances

Répondre

Quels sont les étapes à suivre en salubrité alimentaire?

A. Détruire, guérir et laver

B. Prévenir, ralentir et détruire

C. Prévenir, cuire et sécher

D. Ralentir, augmenter et laver
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Section 2

Évaluation
Révision 6.2 Vérifie tes connaissances

Répondre

Quels sont les 3 sortes de contamination possible avec les aliments?

A. Physique, chimique et biologique

B. Chimique, alimentaire et culinaire

C. Biologique, culinaire et propreté

D. Biologique, végétarien et légumineuse 
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Section 3

Évaluation
Révision 6.3 Vérifie tes connaissances

Répondre

1.$ Une contamination physique est :

A. Des cheveux 

B. Des bijoux

C. De la vitre

D. Toutes ces réponses
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Section 4

Évaluation
Révision 6.4 Vérifie tes connaissances

Répondre

1.$ Les micro-organismes sont une forme de contamination :

A. Biologique

B. Chimique

C. Culinaire

D. Aucune de ces réponses

 



Chapitre 7

La contamination croisée

As-tu une idée c’est quoi une 
contamination croisée?
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Section 1

La contamination croisée, c'est quoi ? 

Les empoisonnements alimentaires peuvent se 
produire lorsque des micro-organismes 
pathogènes sont transférés d'une source 
contaminée à des aliments à risque élevé d'être 
contaminés (ex. Aliments riches en protéines tels 
que des viandes cuites, des produits laitiers, des 
produits à base d'oeufs, etc.). 

On appelle ce transfert la contamination croisée. 
Les sources contaminées peuvent être de la 
viande et de la volaille crues, les êtres humains, 
les insectes, les rongeurs et autres animaux, etc. 
Le transfert se fait directement ou indirectement. 
Les trois manières les plus communes de 
contamination des aliments sont ...



Un manipulateur d'aliments transmet 
une substance nocive à un aliment.

À titre d’exemple,  une substance nocive 
sur les mains du manipulateur transmise à 
un aliment prêt à être consommé!
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Section 2

Les être humains



Un aliment entre en contact avec 
de l'équipement contaminé. 

À titre d’exemple, une planche à 
découper utilisée pour trancher du 
poulet cru puis de la laitue pour une 
salade.
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Section 3

L’équipement



• Un aliment entre en contact avec un autre 
aliment contaminé, souvent un aliment 
cru. 

À titre d’exemple, du jus de viande cru qui 
dégoutte sur un aliment prêt à consommer 
mal placé dans le réfrigérateur.
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Section 4

Aliments



• Ayez une bonne hygiène personnelle 
incluant un lavage des mains fréquent.
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Section 5

Pour éviter la contamination croisée:



• Lavez et assainissez les ustensiles, 
équipements et surfaces (planches à 
découper, plans de travail, etc.) avant et 
après chaque usage, et lors d'un 
changement de tâches. 

• Assurez-vous d'utiliser de l'eau chaude 
et un détergent pour laver, puis rincez à 
l'eau chaude. Assainissez les surfaces en 
contact avec les aliments avec une 
solution assainissante.
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Section 6

Pour éviter la contamination croisée:



• Changez les solutions de lavage et de 
rinçage fréquemment dans les 
vaporisateurs et les seaux.
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Section 7

Pour éviter la contamination croisée:



• Changez de gants dès qu'ils sont sales 
et avant toute nouvelle tâche. 

• Lavez-vous toujours les mains avant et 
après l'utilisation de gants.
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Section 8

Pour éviter la contamination croisée:



• Recouvrez vos blessures avec des 
pansements serrés et des gants.
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Section 9

Pour éviter la contamination croisée:



• Porter des gants jetables 
ne remplace pas le 
lavage des mains.
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Section 10

Pour éviter la contamination croisée:



• Gardez les aliments crus à 
l'écart des aliments prêts à 
consommer lors de leur 
préparation et de leur entreposage.
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Section 11

Pour éviter la contamination croisée:



-Aliments cuits et prêts à consommer

-Poisson cru

-Bœuf cru (non haché)

-Porc, jambon, bacon et saucisses crus

-Bœuf et porc haché cru

-Volaille crue
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Section 12
Comment entreposer les aliments dans le réfrigérateur pour prévenir la contamination croisée ?



Certains aliments sont plus dangereux que d'autres parce qu'ils 
ont des caractéristiques favorisant la croissance des microbes, 
d'où leur nom : aliments potentiellement dangereux. 

Les bactéries se reproduisent plus facilement dans les aliments 
riches en protéines et en glucides, qui ont un haut degré 
d'humidité et qui ne sont ni trop acides, ni trop alcalins. La 
plupart des bactéries ont besoin d'oxygène pour se reproduire, 
mais un certain nombre d'entre elles peuvent se reproduire sans 
oxygène. 

Par exemple, une personne peut souffrir de botulisme 
après avoir mangé des aliments mis en conserve à 
la maison de manière inadéquate, ou de l'ail 
mariné dans de l'huile entreposé à la température 
ambiante. Entreposez les aliments adéquatement 

dans le réfrigérateur (voir page 44).
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Section 13

Aliments potentiellement dangereux



• Lait et produits laitiers

• Oeufs

• Riz cuit

• Viande et volaille

• Poisson, mollusques et crustacés

• Légumes cuits

• Graines crues, germées ou 
non

• Melon tranché / les fruits

• Huile à l'ail et autres préparations à l'huile

• Aliments prêts à consommer
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Section 14

Soyez très prudents lorsque vous préparez et que vous entreposez les aliments suivants : 



Même si n'importe qui peut souffrir d'une toxiinfection, certaines personnes sont plus à risque de tomber malade 
que d'autres. On parle alors de population à risque : elle comprend les enfants, les personnes âgées, les femmes 
enceintes, les personnes au système immunitaire déficient ainsi que les personnes qui prennent certains 
médicaments. Puisque ces personnes peuvent moins combattre une maladie, elles sont plus à risque de contracter 
une toxi-infection.
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Section 15

Population à risque



Chapitre 8

Évaluation

Vérife tes connaissances
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Section 1

Vérifie tes connaissances

Révision 8.1 Vérifie des connaissances

Répondre

1.$ Qu’est-ce que la contamination croisée?

A. Deux aliments mélangés ensemble.

B. Le croisement de micro-organismes pathogénique d’un aliment à l’autre.

C. Un aliment cuit mélangé avec un aliment froid

D. Un liquide mélangé avec un aliment solide. 
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Section 2

Vérifie tes connaissances

Révision 8.2 Vérifie des connaissances

Répondre

1.$ Pour éviter la contamination croisée il faut :

A. Bien se laver les mains entre chaque tâche.

B. Changez de gant dès qu'ils sont sales et avant toute nouvelle tâche.

C. Gardez les aliments crus à l'écart des aliments prêts à consommer.

D. Toutes ces réponses.
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Section 3

Vérifie tes connaissances

Révision 8.3 Vérifie tes connaissances

Répondre

Est-ce que certains aliments sont plus aptes à la 
croissance de microbes ou bactéries? 

A. Oui

B. Non

C.

D.
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Section 4

Vérifie tes connaissances

Révision 8.4 Vérifie tes connaissances

Répondre

Est-ce que les enfants sont dans le groupe de population 
plus à risque de toxi-infections? 

A. Oui

B. Non

C.

D.



Chapitre 9

Les zones de températures

À lire... et comprendre les risques
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Section 1

Les zones de températures

Les micro-organismes se multiplient 
rapidement lorsque la température est 
entre 4 ºC/40 ºF et 60 ºC/140 ºF. C'est ce 
qu'on appelle la zone des températures 
dangereuses.

Donc il est important de conserver les 
aliments froids au-dessous de 4 ºC/40 
ºF et les aliments chauds au-dessus de 
60 ºC/140 ºF.

Zone des températures 
dangereuses

entre 4 °C (40 °F) et 60 °C (140 °F)
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Section 2

Le contrôle de la température... 

Le contrôle de la température est l'aspect le 
plus important de la salubrité alimentaire.

La durée (le temps) et la température 
affectent la croissance des bactéries. Si les 
aliments sont entreposés dans la zone des 
températures dangereuses pendant des 
périodes prolongées, le risque de contracter une 
toxi-infection après les avoir consommés est 
élevé.
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Section 3

La multiplication des bactéries

La multiplication des bactéries se produit rapidement lorsqu’un 
aliment est dans la zone de température dangereuse.

À chaque 20 minutes les bactéries se multiplient.

APRÈS 
20 

MINUTES

APRÈS 
40 

MINUTES

APRÈS
60

MINUTES

APRÈS 
4

HEURES

4096



57

Section 4

Le thermomètre (usage et entretien)

Le thermomètre est un outil essentiel 
dont vous devez prendre grand soin. 
Assurez-vous que la tige est 
nettoyée et assainie avant tout 
usage afin d'éviter la contamination 
croisée.

Il est important d'étalonner les 
thermomètres régulièrement. 
Assurez-vous de suivre les 
instructions du fabricant sur l'usage 
et l'entretien du thermomètre. 

Cadran

Écrou à étalonnage

Pince

Tige

Zone à immerger

Enoche
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Section 5

Quand vérifier la température des aliments?

La température interne des aliments doit 
être vérifiée lorsque les aliments sont: 

• livrés;

• entreposés;

• décongelés;

• préparés;

• cuits;

• refroidis à l'étalage;

• en attente de service; 

• réchauffés. 



Chapitre 10

Évaluation

Vérife tes connaissances
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Section 1

Vérifie tes connaissances

Révision 10.1 Vérifie des connaissances

Répondre

Il est important de conserver les aliments froids au-
dessous de 20 ºC et les aliments chauds au-dessus de 20 
ºC.

A. Vrai

B. Faux

C.

D.
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Section 2

Vérifie tes connaissances

Révision 10.2 Vérifie des connaissances

Répondre

Il est important de jamais se laver les mains après avoir 
débarrassé la table?

A. Vrai

B. Faux

C.

D.
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Section 3

Vérifie tes connaissances

Révision 10.3 Vérifie tes connaissances

Répondre

Quand faut-il nettoyer et assainir un thermomètre à 
nourriture? 

A. Avant de l’utiliser

B. Pendant l’utilisation

C. Jamais

D. Après l’avoir acheté


