
① Achat de nourriture ② Conservation des aliments à la maison

③ Avant de cuisiner ④ Cuisiner

⑤ Repas ⑥ Conservation des restes

6 points pour prévenir 
les intoxications alimentaires à la maison

Envelopper la viande et 
le poisson séparément.

Utiliser des packs de gel 
ou de la glace, autant 
que possible.
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3 règles de base pour prévenir les intoxications alimentaires

« Eviter la contamination » des aliments par des bactéries et des virus

" Eviter le développement" des bactéries présentes dans la nourriture.

« Éliminer » les bactéries et les virus présents dans les aliments et les ustensiles de cuisine
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Vérifier la date 
d'expiration et 
l'état du produit. 

Rentrer directement 
après vos achats.

Les conserver au réfrigérateur 
dès le retour à la maison.

Ne remplir qu'à environ 70 %.

Gardez le 
réfrigérateur en 
dessous de 10 ℃ et 
le congélateur en 
dessous de -15 ℃.

Conserver la viande 
et le poisson emballés 
pour éviter que le jus 
ne s'échappent.

Ouvrir/fermer 
rapidement la porte.

Jeter fréquemment 
les déchets

Décongeler les 
aliments surgelés 
au réfrigérateur.

Se laver les mains fréquemment.

Laver et désinfecter à l'eau 
bouillante les ustensiles 
après avoir coupé de la 
viande ou du poisson.

Éloigner la viande et le 
poisson des aliments 
consommés crus. 

Bien laver 
les légumes.

Utiliser des serviettes et 
des torchons propres.

Laver et désinfecter les 
ustensiles tels que les 
couteaux et les torchons.

Se laver les mains 
avant de cuisiner.

Lors de l'utilisation du micro-ondes, 
s'assurer que le plat est chauffé uniformément.

Conserver les préparations arrêtées 
à mi-cuisson au réfrigérateur.

Garder une 
cuisine propre.

Cuire suffisamment les aliments !

(La température à coeur doit être de 
75 ℃ minimum pendant 1 minute)

Utiliser des 
ustensiles et de la 
vaisselle propres 
pour servir.

Ne pas laisser les aliments à température 
ambiante trop longtemps.

Se laver les mains 
avant de manger.

Diviser en petites portions 
pour refroidir rapidement.

Utiliser du matériel et 
des contenants propres.

Se laver les mains 
avant toutes choses

Ne pas hésiter à jeter si les 
aliments datent ou semblent 
suspects.

Les conserver 
au réfrigérateur.

Avant consommation, chauffer suffisamment les plats.
(à 75 ℃ minimum)


