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Quelgques conseils
sur la salubrité
des aliments :

L’utilisation des

thermomeétres
pour aliments
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Qu’est-ce qu’une maladie
d’origine alimentaire?

L’expression est utilisée pour décrire ce
qui se passe lorsque des personnes
tombent malades aprés avoir mangé

des aliments contaminés par des
virus, des bactéries ou des parasites.
Souvent, les gens appellent
« empoisonnement alimentaire »
les maladies d’origine alimentaire.
Certains pensent méme qu’ils ont la
grippe lorsqu’ils souffrent d’un
« empoisonnement alimentaire »
parce que les symptomes sont
pratiquement les mémes :
crampes d’estomac, nausée,
vomissements, diarrhée et fiévre, pour

n’en nommer que quelques-uns.



Un thermomeétre peut vous aider z prévenir les maladies d’origine alimentaire

Il est important de bien cuire

les aliments pour éviter
les maladies d’origine
alimentaire. Suivez

ces conseils pratiques

sur l'utilisation d’un

thermometre pour aliments.

Pourquoi utiliser un tel
thermomeétre?

Vous devez cuire les aliments jusqu’a ce qu’ils atteignent
une température interne assez élevée pour détruire les
bactéries, les virus et les parasites. Un thermometre
vous permet de vérifier cette température pour savoir

si aliment est bien cuit, vous aidant ainsi a prévenir

les maladies d’origine alimentaire.

Suffit-il de couper la viande pour savoir
si elle est cuite?

Non, ce n’est pas une bonne fagon de savoir si 'aliment
est bien cuit. La couleur de la viande ou de ses jus ne
vous indiquera pas §’ils ont atteint une température
sécuritaire. Une boulette de boeuf haché peut étre brune
au centre avant d’atteindre 71 °C (160 °F), la tempéra-
ture interne stire pour cette coupe de viande. Seul un
thermometre peut indiquer la température interne

de I'aliment.

Quel type de thermomeétre dois-je
utiliser?

Il existe divers modeles de thermometres. La plupart
vous donnent la température exacte si vous les utilisez
correctement. Les thermometres numériques sont
tres faciles a utiliser et a lire. Ils mesurent aussi

bien la température des aliments minces que des
aliments épais et vous pouvez en trouver dans la
plupart des quincailleries, des épiceries et des
magasins d’articles de cuisine.
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Procurez-vous un thermometre qui donne la tempéra-
ture exacte, pas seulement approximative. Certains
thermometres restent dans I'aliment pendant
la cuisson. D’autres sont insérés

dans l'aliment lorsqu’on croit §
qu’il est presque cuit. Certains
thermometres sont préférables

pour vérifier les aliments minces, comme
les boulettes de viande, les poitrines de
poulet et les cotelettes de porc. D’autres ne

servent que pour les rotis. Choisissez le type de
thermometre qui convient le mieux au genre de
cuisine que vous faites. Et n’oubliez pas de I'utiliser!

! \ [ S 1 Lorsque vous croyez que I'aliment est presque
cuit, retirez-le de la source de chaleur.

2 Insérez un thermometre numérique sur le coté
de la boulette jusqu’a ce que la sonde atteigne
le centre, ou dans la partie la plus épaisse
de I'aliment.
Dans le cas de la volaille (dinde ou
poulet entier) :

Ne mettez pas de farce dans la volaille. Faites-la
cuire dans un plat séparé, mais assurez-vous qu’elle
atteigne, tout comme la viande, une température
interne stre.

Suivez les étapes 1 et 2 ci-dessus.

Comment se sert-on d’un thermomeétre? [0 Laliment est prét 2 manger lorsqu’il a atteint la

température appropriée. Dans le cas contraire,
continuez la cuisson.

Lisez les instructions du fabricant et suivez-les
exactement. Dans la plupart des cas, il faut placer le
thermometre dans la partie la plus épaisse de 'aliment,

O Lavez le thermometre et tout autre ustensile que
en évitant les parties grasses, les os et le cartilage.

vous avez utilisé avec du savon et de I'eau chaude
apres avoir vérifié la température. Si 'aliment
nest pas assez cuit, assurez-vous d’utiliser un
thermometre propre lorsque vous vérifiez la
température de nouveau. Nettoyez toujours

le thermometre avant de le ranger.

Pour vérifier la température des boulettes de boeuf
haché, des morceaux de poulet, des citelettes de porc,
des pains de viande, des rotis, des plats en cocotte et
des plats aux ceufs :

Aliment Température
Jambon prét & manger, entiérement cuit

Vous pouvez le manger froid ou le réchauffer.
71 °C (160 °F) a point

Tranches et rotis de beeuf, d’agneau et de veau

77 °C (170 °F) bien cuit

Beeuf, porc, veau et agneau hachés, cotelettes, cotes et rotis 71 °C (160 °F)

de porg, plats a base d’ceufs

Farces et plats en cocotte, saucisses fumées, restes 74 °C (165 °F)

Poitrines de poulet et de dinde 85 °C (185 °F)

Dinde et poulet entiers, pilons,

cuisses et ailes de poulet et de dinde 85 °C (185 °F)

Dinde et poulet hachés 85 °C (185 °F)




Nous assurons la salubrité
des aliments au Canada

L’Agence canadienne d’inspection des
aliments (ACIA) est I'organisme canadien
chargé de faire respecter la réglementation
sur la salubrité des aliments, la santé des

animaux et la protection des végétaux.

La salubrité des aliments et la protection
des consommateurs sont essentiels a la
santé des Canadiens. La salubrité des
aliments au Canada est le pivot de toutes

les activités de I'’ACIA.

Pour de plus amples renseignements sur la
salubrité alimentaire, visitez le site Web de
I’Agence canadienne d’inspection des aliments a

www.inspection.gc.ca

Agence canadienne d’inspection
des aliments
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