
 MEILLEURS PRATIQUES

DE SALUBRITÉ ALIMENTAIRE



Il est essentiel de saisir les exigences relatives à la salubrité des
aliments pour garantir le succès et la sécurité du programme de
votre école. Vous trouverez dans ce manuel tous les
renseignements qu’il vous faut connaître sur la manipulation
sécuritaire des aliments pour offrir votre programme des petits
déjeuners/collations en toute sécurité.

Le programme des petits déjeuners dans les écoles du Réseau
d’Ottawa pour l’éducation (PPDÉ du ROPE) travaille en étroite
collaboration avec Santé publique Ottawa (SPO) et votre conseil
scolaire en vue d’assurer la santé et la sécurité des élèves.
Toutes les écoles qui offrent un programme des petits
déjeuners/collations sont considérées comme des dépôts
d’aliments et sujettes en tout temps à une inspection par SPO. 

SALUBRITÉ ALIMENTAIRE

INTRODUCTION

L’information contenue dans ce manuel a été préparée à votre
intention par le PPDÉ du ROPE et SPO. Quiconque participe aux
activités de commande, d’entreposage, de préparation ou de
distribution de votre programme des petits déjeuners/collations
doit en avoir pris connaissance.
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MODULE 1
COMPRENDRE LES MALADIES

D’ORIGINE ALIMENTAIRE ET LE NIVEAU
DE RISQUE DES ALIMENTS
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Comprendre les maladies d’origine alimentaire et le niveau de risque des 

aliments 

Examinée et approuvée par Santé publique Ottawa, l’information qui suit présente un bon 

aperçu de la salubrité des aliments. 

1. Comprendre les maladies d’origine alimentaire

Les virus – y compris le norovirus – sont la principale cause des maladies d’origine alimentaire. 
Ils peuvent se propager par les aliments et peut causer des intoxications alimentaires. 

Les bactéries peuvent se multiplier rapidement à température ambiante, survivre dans les 
aliments et s’y multiplier. La réfrigération et la congélation ne les tuent pas et leurs toxines 
peuvent être dangereuses même dans les aliments cuits. 

Les bactéries et les virus peuvent contaminer facilement les fruits et les légumes abîmés, et les 
bactéries dangereuses sur la pelure de certains fruits peuvent en contaminer l’intérieur. 

► Veuillez consulter l’annexe 3 – Feuille de renseignements : L’ennemi invisible: les
bactéries et l’annexe 4 – La réfrigération. Ces ressources expliquent en outre des pratiques
simples qui aideront à réduire le risque de maladie d’origine alimentaire dans votre
programme.

2. Comprendre le niveau de risque des aliments

Pour prévenir les maladies d’origine alimentaire, il importe de saisir la différence entre les 

aliments à faible risque et les aliments à risque élevé. 

Qu’est-ce qu’un aliment à faible risque? 

Les aliments à faible risque ne sont pas considérés comme dangereux et n’ont pas besoin d’être 

réfrigérés. Ils comprennent entre autres les fruits et légumes entiers, les produits de 

boulangerie-pâtisserie, les confitures et conserves, le granola, les mélanges montagnards ainsi 

que les noix et les graines. 
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► Il faut se rappeler que les aliments à faible risque le sont seulement quand on les manipule

de façon de sécuritaire.

Qu’est-ce qu’un aliment à risque élevé? 

Les aliments à risque élevé sont considérés comme dangereux. Il faut les réfrigérer à une 

température égale ou inférieure à 4 °C et leur température interne de cuisson doit être 

suffisante pour tuer les bactéries afin qu’ils soient propres à la consommation humaine. Parmi 

les aliments à risque élevé, citons les produits laitiers, les œufs, la viande et les produits de 

viande, la volaille, le poisson et les fruits de mer ainsi que les produits qui en contiennent. 

► Une fois manipulé (coupé), un fruit ou un légume devient un aliment à risque élevé.

3. Marges de tolérance de Santé publique Ottawa

Conformément au règlement de l’Ontario 493/17, l’exploitant d’un dépôt d’aliments doit veiller 

à ce qu’il s’y trouve, pendant chaque heure d’ouverture du lieu, au moins un préposé à la 

manutention des aliments ou un superviseur qui a suivi une formation à l’intention des 

préposés à la manutention des aliments. 

Santé publique Ottawa a toutefois prévu des marges de tolérance permettant aux programmes 

des petits déjeuners dans les écoles du ROPE de servir des produits laitiers, des œufs et des 

fruits et légumes manipulés (coupés) sans satisfaire aux exigences de la loi À LA CONDITION de 

respecter des pratiques d’hygiène adéquates dans la manipulation des aliments. 

► Veuillez consulter l’annexe 1 - SPO Lettre d’appui Objet: Règlement de l’Ontario 493/17:

Dépôts  d’aliments. Cette lettre explique les modifications apportées au Règlement sur les

dépôts d'aliments s’appliquent aux dépôts d'aliments qui préparent seulement des aliments

à faible risque ou qui distribuent des aliments préemballés et prêts à manger.

► Si votre programme sert des aliments à risque élevé (autres que ceux qui sont mentionnés

en annexe 1), veuillez contacter immédiatement votre CDC afin d’examiner vos pratiques

d’hygiène dans la manipulation des aliments.
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Santé publique Ottawa 

100, promenade Constellation Drive 

Ottawa (Ontario)  K2G 6J8 

healthsante@ottawa.ca 

Le 01 août 2023 

Réseau d’Ottawa pour l’éducation 

Conseil des écoles publiques de l’Est de l’Ontario 

Conseil des écoles catholiques du Centre-Est 

Ottawa-Carleton District School Board 

Ottawa Catholic School Board 

Objet : Règlement de l'Ontario 493/17 - Dépôts d'aliments : 

A. Partie IV, article 20, « Lave-vaisselles mécaniques »

B. Partie III, alinéa 7 (3) c) et 7 (4), « Exploitation et entretien ».

Par la présente, Santé publique Ottawa (SPO) souhaite vous présenter par écrit les pratiques 

déterminées comme étant des mesures efficaces en matière d’innocuité des aliments, pour le 

Programme des petits déjeuners dans les écoles d’Ottawa du Réseau d’Ottawa pour 

l’éducation.   

SPO appuie fortement ce programme et est fière d’en être partenaire. SPO croit que les enfants 

et les jeunes bénéficient de cette occasion de participer à des programmes de collations et de 

repas sains dans les écoles. Par conséquent, SPO s’engage à travailler en étroite collaboration 

avec le Programme des petits déjeuners dans les écoles et les quatre conseils scolaires 

partenaires* afin de déterminer les pratiques et les équipements les plus efficaces pour le 

programme en matière d’innocuité des aliments. 

Les établissements où le Programme des petits déjeuners dans les écoles du Réseau d’Ottawa 

pour l’éducation est offert sont considérés comme des dépôts d’aliments et, par conséquent, 

font l’objet d’inspections et doivent se conformer au Règlement de l'Ontario 493/17 [Règl. de 

l'Ont. 493/17]. SPO comprend que les quatre conseils scolaires d’Ottawa ont la responsabilité 

de s’assurer que les environnements physiques et l’équipement respectent les exigences 

législatives visant l’exploitation d’un dépôt d'aliments. 

Les modifications apportées au Règlement sur les dépôts d'aliments [Règl. de l'Ont. 493/17], en 

application de la Loi sur la protection et la promotion de la santé concernant cette question, sont 

entrées en vigueur le 1er janvier 2020. Ces modifications répondent aux besoins des 

programmes de repas communautaires et des dépôts d'aliments servant des aliments à faible 

risque, tout en tenant compte de la santé et de la sécurité publiques.  

Les modifications suivantes apportées au Règlement sur les dépôts d'aliments 

s’appliquent aux dépôts d'aliments qui préparent seulement des aliments à faible risque* 

ou qui distribuent des aliments préemballés et prêts à manger (*voir dans l’encadré ci-

dessous la description des aliments à faible risque pour les programmes des petits 

déjeuners et des collations dans les écoles) : 
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Alinéa 7 (3) c) - Poste de lavage des mains 

Les dépôts d'aliments applicables ne sont plus tenus d’avoir des postes de lavage des mains 

utilisés uniquement à cette fin. Cependant, les exploitants de dépôts d'aliments sont toujours 

tenus de s’assurer que les préposés à la manutention des aliments se lavent les mains aussi 

souvent que nécessaire pour éviter la contamination des aliments ou des secteurs alimentaires. 

Article 18 - Lave-vaisselles 

Les dépôts applicables ne sont plus tenus d’avoir un évier à deux ou trois bacs ou un lave-

vaisselle mécanique commercial. Cependant, les ustensiles utilisés pour préparer des aliments 

doivent être nettoyés et désinfectés conformément aux exigences réglementaires actuelles 

(c’est-à-dire, les articles 19 à 23). 

Article 32 - Formation des préposés à la manutention des aliments 

Les dépôts applicables ne sont plus tenus de s’assurer qu’il y a au moins un préposé à la 

manutention des aliments ou un superviseur qui a suivi une formation à l’intention des préposés 

à la manutention des aliments. Cependant, SPO encourage les coordonnateurs de programme 

et les bénévoles à connaître les pratiques de manutention sécuritaire des aliments. SPO 

s’efforce d’appuyer cette sensibilisation par la transition de son ancien modèle de formation à 

une ressource en ligne/sur demande. 

Nous nous réjouissons de continuer notre partenariat avec le Programme des petits déjeuners 

dans les écoles du Réseau d’Ottawa pour l’éducation et avec les quatre conseils scolaires afin 

d’appuyer les programmes de nutrition pour les élèves des écoles d’Ottawa. 

*Aliments à faible risque

Les types d’aliments énumérés ci-dessous sont considérés par SPO comme étant des   
Aliments à faible risque lorsqu’ils sont préparés dans les écoles d’Ottawa, dans le cadre 
des programmes des petits déjeuners et des collations dans les écoles, en vertu des 
modifications apportées au Règlement sur les dépôts d'aliments [Règl. de l'Ont. 493/17] et 
présentées dans la présente lettre. 

• Fruits et légumes frais

• Fruits et légumes surgelés

• Fruits et légumes en conserve (notamment compote de pommes, etc.)

• Pain, produits de boulangerie et pâtisseries, produits céréaliers (céréales,
craquelins, muffins, etc.)

• Légumineuses (par exemple, houmous, tartinade de fèves de soja, etc.)

• Produits laitiers (par exemple, lait, crème, fromage, yogourt et produits
contenant ce qui précède)

• Œufs – (Vérification menée selon les principes HACCP. Étapes de
préparation approuvées par SPO)

• Condiments, confitures et tartinades (par exemple, confiture, margarine,
fromage à tartiner, etc.)
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Si vous avez des questions, veuillez communiquer avec Blayr Kelly, superviseure, Inspections 

sanitaires, Santé publique Ottawa, en envoyant un message à l’adresse Blayr.Kelly@ottawa.ca 

ou en composant le 613-580-2424, poste 19256. 

Blayr Kelly 

Blayr Kelly, B.Sc.A., CISP (C) 

Superviseure, Santé publique Ottawa 

Ville d'Ottawa 

Services de protection de la santé 

100, promenade Constellation, 8e étage Est, Ottawa (Ontario)  K2G 6J8 
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Œufs : Conseils sur la préparation, l’entreposage et la cuisson 

L’HACCP (analyse des risques aux points critiques) est un système de gestion qui 
assure la salubrité des aliments par l’analyse et le contrôle des risques 
biologiques, chimiques et physiques à partir de la production, l’achat et la 
manipulation de la matière première jusqu’à la production, la distribution et la 
consommation du produit fini. 

Votre programme des petits déjeuners/collations satisfera aux exigences de 
l’audit d’HACCP de Santé publique Ottawa si vous faites ce qui suit : 

1. Achetez seulement des œufs de catégorie A. Tous les œufs achetés à
l’épicerie, chez un grossiste ou par un distributeur sont de catégorie A.

2. Réfrigérez les œufs sans tarder et conservez-les dans le cœur du
réfrigérateur, où la température est inférieure ou égale à 4C – jamais dans
la porte.

3. Sortez seulement les œufs à utiliser dans les 2 heures suivantes.

4. Lavez-vous les mains avec soin avant de manipuler des œufs crus car la
coquille peut porter des bactéries nocives (dont la salmonelle).

5. Ne décongelez jamais d’œufs ou de produits d’œufs à la température
ambiante – faites-les toujours dégeler au réfrigérateur.

6. Utilisez promptement les œufs décongelés, au plus tard dans les 3 jours.

7. Pour être consommés sans danger, les œufs doivent être cuits à une
température interne de 74C.
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8. Les œufs et les produits d’œufs servis ou en étalage doivent être conservés
à une température égale ou supérieure à 60 °C (140 °F) en tout temps.

9. Faites cuire les œufs brouillés en petites quantités jusqu’à ce qu’il n’y ait
plus de liquide.

10. Réfrigérez sans tarder les restes d’œufs et de produits d’œufs (œufs
brouillés, omelettes, etc.). S’ils ne sont pas consommés froids, les
réchauffer à 74C et les garder au chaud à une température égale ou
supérieure à 60C. Après 2 heures dans la zone de température dangereuse
(4-60C), les aliments se gâtent vite.

11. Quand vous emballez des œufs pour les bacs en classe, utilisez des blocs
réfrigérants et servez dans les 2 heures.

12. Les œufs cuits durs peuvent être conservés au réfrigérateur dans un
contenant hermétique pendant 4-5 jours.

13. Suivez les procédures de lavage et de désinfection afin de réduire la
contamination croisée.
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L’ENNEMI INVISIBLE : 
LES BACTÉRIES

Bien que l’industrie de l’alimentation au Canada
compte parmi les plus salubres au monde, personne
n’est complètement à l’abri d’une intoxication
alimentaire. Dans des conditions favorables, un ennemi
invisible, les bactéries, peut être présent dans les
aliments.

Les scientifiques ont mis au jour un certain nombre de
faits importants sur les bactéries.
• Les bactéries font partie intégrante de notre

environnement, où elles jouent de nombreux rôles
bénéfiques …et parfois néfastes. On les trouve sur
tous les produits agricoles bruts.

• Les bactéries toxiques peuvent être transmises des
aliments aux personnes, des personnes aux
aliments ou d’un aliment à un autre.

• Les bactéries peuvent croître rapidement à la
température ambiante.

• La croissance de bactéries toxiques dans les
aliments peut être ralentie ou stoppée par la
réfrigération ou la congélation.

• Les intoxications alimentaires peuvent produire
des symptômes variant de bénins à très graves.
L’infection peut apparaître entre 30 minutes et
deux semaines après l’absorption des aliments
contaminés.

• Les personnes les plus à risque sont les bébés et les
jeunes enfants, les personnes âgées et celles dont le
système immunitaire est affaibli.

Nous pouvons tous prévenir les infections alimentaires
en apprenant à faire échec aux bactéries.

Pour plus d‘information sur le programme À bas les
BACtéries!MC, visitez le site Web du Partenariat
canadien pour la salubrité des aliments à l’adresse
suivante : www.abaslesbac.org

QUATRE RÈGLES SIMPLES
POUR FAIRE ÉCHEC AUX

BACTÉRIES

NETTOYEZ – Lavez-vous toujours les mains et lavez
les ustensiles ainsi que les surfaces de travail avec du
savon et de l’eau chaude avant de manipuler des
aliments, de manière répétée pendant la préparation et
encore une fois à la fin. Désinfectez les comptoirs, les
planches à découper et les ustensiles avec une solution
diluée d’eau de javel et d’eau. Les fruits et les légumes
frais doivent être lavés à l’eau courante fraîche avant la
consommation ou la cuisson.

SÉPAREZ – Gardez certains aliments, comme les
viandes et les jus de viandes, à l’écart des autres
aliments pendant la conservation et la préparation.
Utilisez des planches à découper différentes pour les
viandes crues et les légumes. Gardez toujours les
aliments couverts. 

CUISEZ – Préparez les aliments rapidement, cuisez-les
à la température requise et servez-les immédiatement.
Ne laissez pas traîner d’aliments à des températures
favorables à la croissance de bactéries. La plage de
températures critiques se situe entre 4 °C (40 °F) et 
60 °C (140 °F).

RÉFRIGÉREZ – Réfrigérez ou congelez les produits
frais, les aliments préparés et les restes de table dans les
deux heures. Assurez-vous que la température du
réfrigérateur est réglée à 4 °C (40 °F)
ou moins et que celle du
congélateur est réglée à 
-18 °C (0 °F).

Ces quelques règles simples
peuvent contribuer grandement
à réduire le risque d’intoxication
alimentaire.

RENSEIGNEMENTS
FEUILLET DE
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la réfrigérationla réfrigération
1. Le grand froid

2. La loi de la décongélation

3. Séparez et
gagnez la bataille

4. Éviter la
surcharge

Réfrigérez ou congelez les denrées périssables, 
les aliments préparés et les restes de table dans 
les deux heures qui suivent leur préparation. 
Faites mariner vos aliments dans le réfrigérateur.

Ne décongelez jamais vos aliments à la température 
de la pièce. Faites-les plutôt dégeler dans le 
réfrigérateur, sous l’eau froide ou dans le four 
à micro-ondes si vous les faites cuire 
immédiatement.

Divisez les restes de table en petites portions 
et placez-les dans de petits contenants peu 
profonds pour accélérer le refroidissement 
dans le réfrigérateur. 

Ne surchargez pas votre réfrigérateur. L’air froid 
doit circuler au-dessus et en-dessous des aliments 
pour que ces derniers restent salubres.

C

on
sei

l tou
t frais :

Les aliments froids doivent 

être conservés à une 

température de 

4˚C (40˚F).
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CANADIAN PARTNERSHIP FOR
CONSUMER FOOD SAFETY EDUCATION

PARTENARIAT CANADIEN PUR
LA SALUBRIETÉ DES ALIMENTS

Sur la route :
Si vous voyagez avec des aliments, soyez conscient que le 
temps, la température et des contenants froids sont des 
éléments essentiels à la salubrité. Voici quelques conseils 
pour garder les denrées bien au frais :

• Conservez les aliments congelés dans le réfrigérateur ou
le congélateur jusqu’à ce vous soyez prêt à partir.

• Utilisez toujours de la glace ou des cryosacs et remplissez
votre glacière d’aliments. Une glacière pleine conservera
sa température froide plus longtemps qu’une glacière
partiellement remplie.

• En voyage, gardez la glacière dans la voiture, à l’air
climatisé, plutôt que dans le coffre arrière où il fait chaud.

• Si vous avez demandé au personnel d’un restaurant de
vous remettre les restes de table dans un sac, vous devez
réfrigérer ces aliments dans les deux heures suivant leur
préparation.

• Lorsque vous faites vos courses, faites votre marché en
dernier.

Servir et conserver :
Lorsque vous servez des aliments froids à l’occasion d’un buffet, 
d’un pique-nique ou d’un barbecue, mettez en pratique les conseils 
suivants :

• Les aliments froids doivent être conservés à une température de 	 	
4˚C (40˚F) ou moins.

• Conservez au frais tous les aliments périssables jusqu’au
moment de les servir.

• Pour que les aliments froids le restent, placez les plats de service
sur de la glace.

• Réfrigérez les crèmes pâtissières, les tartes à la crème et les
gâteaux avec crème fouettée ou glaçage au fromage à la crème.
Ne servez pas ces aliments si vous ne pouvez les réfrigérer.

Jeu questionnaire sur le 
réfrigérateur :
Mettez vos connaissances sur la réfrigération appropriée à l’épreuve.
1. Les restes de table devraient-ils être mis immédiatement au

réfrigérateur? Oui ou Non.
2. La réfrigération prévient la croissance bactérienne. Vrai ou Faux.
3. À quelle température devrait-on garder les aliments réfrigérés afin de

ralentir la croissance bactérienne?

Réponses :
1. Oui, mais divisez les grosses quantités entre plusieurs petits contenants peu profonds

(8 cm / 3 pouces ou moins) et laissez les restes refroidir un peu avant de les mettre au
réfrigérateur.

2. Faux. La réfrigération ralentit, mais n’empêche pas la croissance de bactéries
dangereuses.

3. Ajuster la température assez froide afin de maintenir une température interne des
aliments à 4˚C (40˚F) ou moins.  Ceci aidera à nuire à la croissance de bactéries causant
les toxi-infections alimentaires. Assurez-vous que votre réfrigérateur fonctionne
adéquatement.

(613) 798-3042
www.abaslesbac.org
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MODULE 2
ÉVALUATION SANITAIRE, HYGIÈNE 

PERSONNELLE, LAVAGE DES 
MAINS ET LA DÉSINFECTION
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Évaluation sanitaire 

Les virus respiratoires (COVID-19, grippe, VRS, etc.) continuent de circuler dans notre 
communauté.  Si vous présentez des symptômes de maladie respiratoire, cessez 
toutes les activités du Programme des petits déjeuners et restez à la maison pour 
vous protéger et protéger les gens qui vous entourent. Signaler à la direction de 
l’école de trouver un remplaçant pour assurer votre travail. 

Santé publique Ottawa utilise divers indicateurs de surveillance pour évaluer l'activité 
virale tout au long de l'année. Ces informations sont disponibles sur son site Web. 

Hygiène personnelle 

 Portez des vêtements propres
 Attachez vos cheveux ou couvrez-vous la tête (filet, couvre-tête, etc.)
 Évitez les bijoux sur vos mains
 Gardez les ongles bien taillés
 Évitez le vernis à ongles – il peut s’écailler et tomber dans les aliments
 Lavez-vous les mains avec soin après avoir été aux toilettes, vous être rongé les 

ongles, avoir touché votre bouche, votre nez ou vos cheveux (y compris la barbe 
ou la moustache)

 Quand vous toussez ou éternuez, couvrez-vous la bouche d’un mouchoir et 
lavez-vous les mains immédiatement

 Portez des gants si vous avez des coupures ou des infections aux mains –
autrement, les gants ne sont pas requis

 NE PAS préparer ni servir d’aliments si vous éprouvez l’un ou l’autre de ces 
symptômes : diarrhée, vomissement, fièvre, mal de gorge ou toux et 
éternuements persistants
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Santé publique
Public Health

Ottawa’s health
     is in your hands

La santé d’Ottawa
     est entre vos mains

Ü Wash your hands with soap and
water, or use hand sanitizer

Ü Cover your coughs and sneezes with
a tissue or your arm, not your hand

Ü Stay at home if you are sick
Ü Get immunized

Help prevent the spread of germs Aidez à prévenir la propagation des germes
Ü Lavez vos mains avec de l'eau et du savon ou

utilisez un désinfectant à base d'alcool
Ü Toussez et éternuez dans un mouchoir ou

dans votre manche et non dans vos mains
Ü Restez à la maison si vous êtes malade
Ü Faites-vous vacciner
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Ottawa’s health
is in your hands

Proper hand washing helps prevent the spread of germs!

La santé d’Ottawa
est entre vos mains

Bien se laver les mains aide à prévenir la propagation des germes!
  

Wet hands
Mouillez-vous les mains

Use liquid soap
Utilisez du savon liquide

Lather and rub for
at least 15 seconds
Savonnez et frottez
pendant au moins 15 secondes

Rinse hands
Rincez-vous les mains

Towel or air dry hands
Séchez vos mains avec
une serviette ou un séchoir

Turn off taps with 
towel or your sleeve
Fermez le robinet 
avec une serviette
ou votre manche
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Place a quarter-size drop of alcohol-based 
hand sanitizer in your palm
Versez du gel désinfectant à base d’alcool 
de la grosseur d’un vingt-cinq sous dans 
votre paume 

Rub hands together; palm to palm
Frottez vos mains, paume contre 
paume

Rub around each thumb
Frottez autour de chaque pouce

Rub fingertips of each hand back and forth 
in the other hand
Frottez le bout des doigts de chaque main 
dans la paume de l’autre

Rub back of each hand with palm  
and fingers of the other hand
Frottez le dos de chaque main avec 
la paume et les doigts de l’autre

Rub until your hands are dry  
(at least 15 seconds)
Frottez jusqu’à ce que vos mains 
soient sèches  
(au moins 15 secondes)

Ottawa’s health
is in your hands

La santé d’Ottawa
est entre vos mains

Proper hand sanitizing helps prevent the spread of germs! Bien se désinfecter les mains aide à prévenir la propagation des germes!
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MODULE 3
CONSEILS SUR LA SELECTION,

LE TRANSPORT, ET
L’ENTREPOSAGE DES ALIMENTS
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Conseils sur la sélection, le transport et l’entreposage 
sécuritaire des aliments 

Choisir/accepter des aliments pour le Programme des petits déjeuners : 

• Offrir et servir que des aliments et des produits alimentaires provenant de
sources inspectées y inclus les épiceries, les grossistes, les distributeurs, les
services alimentaires (p. ex. traiteur), les marchés fermiers et les centres
alimentaires.  Renseignez-vous auprès de votre organisme principal pour vous
assurer que la source des aliments soit conforme aux normes requises par le
programme.

• Vérifier les dates d’expirations et les dates « meilleur avant » lorsque vous
choisissez et servez les aliments.

• Choisir ou accepter seulement des aliments qui sont frais et non fanés ou trop
mûrs.  Éviter de servir des fruits ou légumes qui sont partiellement pourris
(abîmés ou gâtés) ou du pain ou des produits de boulangerie éventés.

• N’utiliser pas de boîtes de conserve qui sont abîmées d’aucune façon ou
rouillées

• Magasiner les aliments froids en dernier.
• N’accepter pas d’aliments qui proviennent de source de nourriture d’urgence telle

que la banque alimentaire.
• Éviter les aliments qui ont un risque élevé de causer des maladies d’origines

alimentaires telles que la salade froide à la base d’œufs ou de produits laitiers,
des aliments en conserve faite maison, de la nourriture ou des mets fait maison,
des aliments qui ne sont pas dans l’emballage original, de la nourriture emballée
qui ont des sceaux brisés.

• Préparer la nourriture pour votre programme dans des endroits appropriés.  Les
aliments préparés à la maison ne sont pas autorisés dans le cadre du
Programme d’alimentation saine pour les élèves en vertu des règlements de la
province de l’Ontario. Réf.: Ontario Food Premises Regulation 562 (O.Reg
562/90) of the Health Promotion and Protection Act.
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Transport des aliments de l’épicerie à l’école :

• Les sacs d’épicerie réutilisables doivent toujours être propres et lavés
régulièrement.

• Garder les aliments crus séparer des aliments cuits ou prêt-à-consommés.
• Transporter les aliments d’un endroit à l’autre dans un véhicule propre, libre de

traces d’animaux de compagnie, et éloigné de tous produits chimiques ou
toxiques tel que le liquide de lave-glace.

• Transporter les aliments directement de l’épicerie à l’école.
• Garder les aliments périssables au froid en utilisant une glacière et un

thermomètre.  La bactérie se multiplie rapidement lorsque les aliments sont dans
la zone de risque -- une température entre 4 C (40 F) et 60 C (140 F) – pour plus
de deux heures.

L’entreposage à l’école : 

• Toujours bien se laver les mains avant de manipuler les aliments.
• Placer les aliments périssables dans le réfrigérateur dès que possible.
• Placer la viande crue, la volaille et les fruits de mer sur la tablette du bas afin de

prévenir l’écoulement de leurs jus sur d’autres aliments.
• Recouvrir tous les aliments qui sont au réfrigérateur.
• Entreposer les aliments non périssables dans un endroit propre, sec et au moins

15 cm du sol, p. ex. une tablette dans l’armoire ou sur une étagère.
• Indiquer la date d’arrivée sur tous les aliments.  Assurez-vous d’utiliser les

aliments plus anciens en premier pour maintenir la nutrition et la fraîcheur.

Une école qui offre des repas ou des collations est considérée comme un
établissement où la nourriture est préparée et doit respecter les exigences de Loi
sur la protection et la promotion de la santé (Ontario Food Premises Regulation
562/90).  Consulter le site web pour en savoir davantage sur la préparation,
l’entreposage et le service de nourriture réglementé par la province
(https://www.ontario.ca/laws/regulation/900562#BK22).
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Pour plus de renseignements : 

• Consulter le livret « Programme d’alimentation saine pour les élèves », lignes
directrices sur la nutrition (2020)’ Section 5: Salubrité des aliments.

• Communiquer avec le Service local de santé publique ou leur site web pour de
l’information et des ressources sur l’hygiène personnelle, la manipulation de la
nourriture et les règlements provinciaux.

• In Good Hands offre un cours en ligne de manipulation d’aliments.  Le contenu
est canadien et inclus des lignes directives du Ministère de santé de la province
de l’Ontario.  Disponible en français. http://www.ingoodhands.ca/index.htm

• L’organisme Partenariat canadien pour la salubrité des aliments
(http://befoodsafe.ca/fr/) est une très bonne source d’information diverse pour le
public sur la sécurité alimentaire, la sélection d’aliments, préparation, la
manipulation, entreposage et maladie d’origine alimentaire. Sur le site web, vous
trouverez des ressources téléchargeables gratuites
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MODULE 4
COMMENT ORGANISER LE
FRIGO ET L’UTILISATION

D’UNE FEUILLE DE CONTRÔLE 
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613-580-6744  |  ATS/TTY: 613-580-9656

 

 
LLaa  ccoonnsseerrvvaattiioonn  ddeess  aalliimmeennttss  ddaannss  llee  rrééffrriiggéérraatteeuurr

Congélateur

réfrigérateur: Tablette 
  du haut 

Frozen Dinners 

Placez les
Aliment cuits et
les mets prêts-
à-servir sur les

tablettes du
haud

≤ 4oC

-
18oC

REMARQUES:

Vous devez installer un thermomètre indicateur juste dans 
tous les réfrigérateurs et des congélateurs. 
Ne surchargez pas les compartiments.

Therm
om

ètre
indicateur

-18oC 

rrééffrriiggéérraatteeuurr: Tablette 
  du milieu 

rrééffrriiggéérraatteeuurr: Tablette 
  du milieu 

rrééffrriiggéérraatteeuurr: Tablette 
  du bas 

Placez la viande crue
dans le

compartiment à
viandes
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La réfrigération est un élément clé de l’innocuité des aliments. Le bon fonctionnement du 
réfrigérateur limitera la prolifération des bactéries d’origine alimentaire. Le contrôle de la 
température du réfrigérateur est un élément important d’un entretien adéquat. 

Conseils 
• Déposez le thermomètre sur la tablette du centre. NE LE METTEZ pas dans la porte.
• Ajustez les contrôles de température du réfrigérateur à une position assez froide pour

conserver la température interne des aliments à 4 °C (40 °F) ou moins.
• Vérifiez la température chaque jour — elle doit se tenir entre 0 o C et 4 o C.

Comment utiliser la feuille de contrôle AFFICHER SUR LE RÉFRIGÉRATEUR 

1. Notez la date, l’heure et la température chaque jour. Décrivez toute mesure corrective.

2. Conservez cette feuille de contrôle pendant toute l’année scolaire.

Mois : ___________________________ 

Date Heure Température (oC) 
Mesure corrective 

appliquée 
(expliquer) 

Initiales 

Température du réfrigérateur 
Feuille de contrôle 
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MODULE 5
NETTOYAGE ET DÉSINFECTION  
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Le nettoyage et la désinfection des surfaces en contact avec les aliments 

Les quatre étapes de base d’un bon nettoyage et d’une désinfection efficace 

Quelle est la différence entre le nettoyage et la désinfection? 
Le nettoyage permet de déloger les dépôts visibles comme la graisse, les débris d’aliments, la poussière, les 
résidus chimiques, les odeurs, les saveurs, les taches et seulement certains germes. La désinfection permet 
d’abaisser à un niveau sécuritaire le nombre de germes qui restent sur les surfaces. Si les surfaces ne sont pas 
nettoyées, la désinfection par la chaleur ou un produit chimique ne peut pas agir correctement. 

Quand faut-il nettoyer et désinfecter les surfaces en contact avec les aliments? 
Toutes les surfaces en contact avec des aliments et utilisées pour la préparation, le service ou l’entreposage des 
aliments doivent être nettoyées, rincées avec de l'eau potable propre et désinfectées au besoin. 

À quoi reconnaît-on un bon produit nettoyant? 
N'importe quel détergent (savon liquide ou en poudre) peut être utilisé pour éliminer la saleté et la graisse. 
Cependant, le recours à la friction joue un rôle important pour un bon nettoyage. 

Quels types de produits désinfectants trouve-t-on sur le marché? 
L’eau de javel est un désinfectant peu coûteux et très efficace; par contre, certains établissements préfèrent 
utiliser un ammonium quaternaire, de l’iode ou d’autres produits approuvés par le médecin chef en santé 
publique. Il n’existe pas un désinfectant chimique unique pouvant convenir à toutes les tâches. On peut aussi 
désinfecter un article en l’exposant à une chaleur élevée de 82 °C ou plus pendant au moins 10 secondes. 

Comment mélanger une solution désinfectante. 

Produit désinfectant Concentration 
minimum requise 

(en ppm) 

Temps de 
contact 

Chlore (eau de javel à 5,25 %) 
pour les ustensiles qu’on peut 
tremper dans l’eau  

100 ppm 
2,5 ml (½ c. à thé) pour 1 litre 

d’eau 
1 oz pour 1 gallon d’eau 

Au moins 45 secondes 

Chlore (eau de javel à 5,25 %) 
pour les articles trop gros pour 
être immergés dans l’eau 

200 ppm 
5,0 ml (1 c. à thé) pour 1 litre 

d’eau 
2 oz pour 1 gallon d’eau 

Au moins une minute 

Ammonium quaternaire pour les 
ustensiles qu’on peut tremper 
dans l’eau 

200 ppm Au moins 45 secondes 

Ammonium quaternaire pour les 
articles trop gros pour être 
immergés dans l’eau 

400 ppm ou le double de la 
concentration indiquée dans 

les directives du fabricant 

Au moins une minute 

Iode 25 ppm Au moins 45 secondes 

1. Prénettoyage

Déloger la saleté 
visible et les débris de 
nourriture. 

2. Nettoyage et rinçage

Laver à l’eau chaude avec 
un détergent. Rincer à l’eau 
propre et chaude.

3. Désinfection

Appliquer le produit 
désinfectant sur les 
ustensiles ou la 
surface et laisser agir

4. Séchage à l’air

Laisser sécher à l’air sur 
une surface propre et 
non absorbante. 
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Vérifiez la concentration du désinfectant chimique que vous utilisez! 
Il faut utiliser une trousse d’analyse pour vérifier la concentration chimique du produit que vous employez. La 
plupart des fournisseurs de pièces pour lave-vaisselle commerciaux vendent des trousses d’analyse pour le 
chlore et l’ammonium quaternaire  

Vous utilisez d’autres désinfectants chimiques? 
 Respectez toujours les directives du fabricant qui sont indiquées sur l’étiquette du produit en ce qui a trait à la

concentration et au temps de contact
 Assurez-vous que les produits utilisés sur les surfaces en contact avec des aliments sont sans danger pour les

aliments
 Rincez à l’eau potable propre après usage
 Évitez de mélanger différents produits chimiques ensemble

Quand faut-il désinfecter les surfaces en contact avec les aliments? 
 Avant de commencer à préparer les aliments
 Après avoir préparé des aliments crus
 Après avoir terminé la préparation des aliments et le nettoyage
 Au moins une fois toutes les quatre heures, ou aussi souvent que nécessaire, si la surface est constamment

utilisée
 Lorsqu’il y a un risque de contamination
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LAVER LA VAISSELLE - MÉTHODE À 2 ÉVIERS

Laver dans une solution 
de détergent propre

 & rincer dans de l’eau
propre à 43°C (110°F)

Désinfecter pendant
au moins 45 secondes

Sécher à l’airRécurage
 & Prérinçage

Utiliser de l’eau propre à une 
température minimale de 77ºC 
(170ºF)

Mélanger de l’eau propre, à une température de 24ºC (75ºF) avec du chlore, afin 
d’obtenir un mélange d’au moins 100 parties par million (ppm).
(Vous pouvez utiliser 1.5 à 2 cuillerées à soupe d’un agent de blanchiment, dont 
l’étiquette indique qu’il contient 6% chlore dans un évier de 13 litres (3 gallons))

OU

OU

Mélanger de l’eau propre, à une température minimale de 24ºC (75ºF), avec de l’iode, afin d’obtenir un mélange
 d’au moins 25ppm.

OU

Mélanger de l’eau propre, à une température minimale de 24ºC (75ºF), avec de l’ammonium quaternaire, afin 
d’obtenir un mélange d’au moins 200 ppm.

Laver/Rincer

Évier 1 Évier 2

Désinfecter

Chlore

ottawa.ca/sante  |  ottawa.ca/health

613- 580-6744  |  ATS/TTY: 613-580-9656

05/2014

Public Health
Santé publique

savon
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LAVER LA VAISSELLE - MÉTHODE À 3 ÉVIERS

Laver dans une solution
de détergent propre 

Désinfecter pendant
au moins 45 secondes

Sécher à l’airGratter 

Santé publique
Public Health

ottawa.ca/sante  |  ottawa.ca/health

613- 580-6744  |  ATS/TTY: 613-580-9656

12/2011

05/2014

Utiliser de l’eau propre, à une 
température minimale de 
77ºC (170ºF)

Mélanger de l’eau propre, à une température de 24ºC (75ºF) avec du chlore, afin 
d’obtenir un mélange d’au moins 100 parties par million (ppm).
(Vous pouvez utiliser 1.5  2 cuillerées à soupe d’un agent de blanchiment, dont 
l’étiquette indique qu’il contient  6% chlore, dans un évier de 13 litres (3 gallons))

à
OU

OU

Mélanger de l’eau propre, à une température minimale de 24ºC (75ºF), avec de l’iode, afin d’obtenir un mélange d’au 
moins 25 ppm.

OU

Mélanger de l’eau propre, à une température minimale de 
d’obtenir un mélange d’au moins 200 ppm.

24ºC (75ºF), avec de l’ammonium quaternaire, afin 

Laver

Évier 1
Évier 2

Désinfecter

Rinser dans de l’eau
 propre à 43ºC (110ºF)

Évier 3

Rincer

savon
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Tous les programmes de petits déjeuners et de collations du PPDÉ-ROPE peuvent faire l’objet d’une inspection par 

Santé publique Ottawa. Il est donc important de comprendre et respecter les méthodes appropriées de nettoyage et 

de désinfection pour réduire les possibilités de maladies d’origine alimentaire. 

1) Quelle est la différence entre nettoyer et désinfecter?

Le nettoyage enlève ce qui se voit sur les surfaces – aliments, saleté et graisse. La désinfection réduit le nombre

de micro-organismes après le nettoyage pour empêcher la contamination de la nourriture au repas suivant.

2) Faut-il désinfecter même après avoir utilisé un lave-vaisselle domestique?

Oui!  La plupart des lave-vaisselle domestiques ne peuvent pas désinfecter la vaisselle parce que l’eau produite

par leurs chauffe-eau n’est pas assez chaude. Même les lave-vaisselle munis d’un surchauffeur d’eau ou de

boutons de désinfection ne peuvent atteindre la température de 820 C requise par Santé publique Ottawa.

3) Quel produit faut-il utiliser?

Si votre école dispose d’un lave-vaisselle domestique, utilisez un détergent avec désinfectant. Il n’y a pas de

produit adéquat offert en magasin. Adressez-vous à votre coordonnatrice du développement communautaire

pour obtenir de l’information sur le produit adéquat et la façon de se le procurer.

4) Quelle quantité de détergent désinfectant faut-il utiliser?

Environ une c. à table rase devrait suffire. Il est important de tester l’eau avec une bandelette d’analyse du

niveau de chlore (voir le document Comment utiliser les bandelettes d’analyse du niveau de chlore) pour vous

assurer que vous utilisez la bonne quantité de détergent – ni trop, ni trop peu. Pour cela :

• Ajoutez le détergent et laissez fonctionner le lave-vaisselle pendant environ 5minutes.

• Stoppez le lave-vaisselle et utilisez une bandelette pour tester l’eau au fond.

• Si la concentration est de 100 ppm, la quantité de détergent est adéquate.

• Si la concentration n’est pas de 100 ppm, ajustez la quantité de détergent le lendemain et faites un

nouveau test.

• Continuez d’ajuster et de tester jusqu’à ce que vous trouviez la quantité adéquate de détergent à utiliser.

5) Certains articles ne vont pas au lave-vaisselle. Comment les désinfecter?

Veuillez suivre la méthode de lavage à éviers.

Désinfection dans un lave-vaisselle 

domestique 
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MODULE 6
PROTOCOLES DE SÉCURITÉ ET

MODÈLES DE PRESTATION
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dernière mise à jour août 2023 

Les virus respiratoires 

Protocoles de sécurité et modèles de prestation 

Programme des petits déjeuners dans les écoles du Réseau 
d’Ottawa pour l’éducation 

Année scolaire 2023/24 

En consultation avec Santé publique Ottawa (SPO), le programme des petits déjeuners 
dans les écoles du Réseau d’Ottawa pour l’éducation (PPDÉ du ROPE) a mis à jour les 
lignes directrices relatives au service et à la manipulation des aliments en vue 
d’assurer la sécurité du programme. 

► Il importe de noter que tous les PPDÉ doivent continuer à suivre les pratiques 
prescrites par le Règlement 493/17 sur les établissements alimentaires de l'Ontario. 
En vertu de la loi provinciale, les écoles offrant ces programmes sont considérées 
comme des établissements alimentaires; les agents de SPO peuvent y faire des 
inspections et imposer des amendes. Elles doivent suivre toutes les nouvelles mesures 
relatives aux virus respiratoires élaborées par les autorités de la santé publique. Pour 
plus d’information, consulter la section Salubrité des aliments de notre site web.

TOUTES LES ÉCOLES DOIVENT LIRE CE DOCUMENT AVEC SOIN et EN ENTIER! 

TOUS LES MODÈLES DE PROGRAMME SONT SOUMIS AUX MESURES DE SÉCURITÉ ET DE 
FONCTIONNEMENT QUI SUIVENT EN VUE DE RÉDUIRE LA PROPAGATION DES VIRUS 
RESPIRATOIRES DANS LES ÉCOLES. 
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1. Modèles de prestation

Santé publique Ottawa a recommandé l’application des modèles suivants : 

Approche 
en matière 

de 
prestation 

Service pour 
emporter/libre-service 

Bacs d’aliments Repas ou collations à 
table 

Description 
du modèle 

Les repas ou collations 
sont fournis dans un lieu 
central. Les élèves les 
consomment dans un 
autre lieu. 

Un bac contenant des 
portions individuelles 
préemballées est remis à 
chaque classe/groupe 
d’élèves. Les aliments non 
périssables peuvent être 
mis dans un bac. Les 
aliments réfrigérés doivent 
être mis dans une glacière 
avec un bloc réfrigérant et 
un thermomètre.  

Les enfants et les jeunes 
sont servis et mangent 
ensemble à la table avant 
ou pendant la journée 
d’école.   

Service 
pour 
emporter 

Des 
portions 
individuelles 
sont servies 
directement 
aux élèves. 

Libre-
service 

Des 
portions 
individuell
es sont 
emballées 
et les 
élèves se 
servent 
eux-
mêmes. 

Service 
pour 
emporter 

Des 
portions 
individuelles 
sont servies 
directement 
aux élèves. 

Libre-
service 

Des 
portions 
individuelles 
sont 
emballées 
et les 
élèves se 
servent 
eux-
mêmes. 

Servis et  
consommé 
à la table 

Des 
portions 
individuelles 
sont servies 
directement 
aux élèves. 

Libre-
service et 
consommé 
à la table 

Des 
portions 
individuelles 
sont 
emballées 
et les 
élèves se 
servent 
eux-
mêmes. 

► Vous trouverez plus de détails sur les modèles de prestation dans les sections
ombrées à la fin de ce document.

2. Évaluation sanitaire du personnel/responsable du PPDÉ

Aucune personne du PPDÉ présentant des symptômes de virus respiratoire ne 
peut manipuler, préparer ou servir de la nourriture. 
SPO fournit cet outil pour faciliter l’évaluation du niveau de risque personnel. 
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3. Préparation et service des aliments

• Les écoles sont autorisées à préparer et transformer les aliments selon la Lettre 
d'appui de SPO.

• Si les aliments sont servis aux élèves, il n’est pas nécessaire de les portionner ou 
les emballer.

• Si les élèves se servent eux-mêmes, il faut portionner les aliments et les 
emballer. Il y a quelques exceptions pour les fruits entiers qu’il n’est pas 
nécessaire d’emballer. Cela s’applique seulement aux fruits qui peuvent être 
lavés et servis entiers, sans être transformés (coupés).

• Dans un contexte en perpétuel changement où il s’ajoute des étapes de 
préparation, les responsables peuvent privilégier des menus simples.

4. Ustensiles et vaisselle

• Le programme peut utiliser des ustensiles et de la vaisselle jetables ou 
réutilisables.

• Il n’est pas nécessaire d’emballer les ustensiles individuellement.

• Les ustensiles doivent être déposés dans des contenants propres et désinfectés, 
le manche vers le haut.

• Les ustensiles et la vaisselle jetables doivent être mis au rebut après usage. Il 
est interdit de les réutiliser.

• Les ustensiles et la vaisselle réutilisables doivent être déposés dans des bacs afin 
d’être lavés et désinfectés.

5. Distribution et service des aliments

• Il faut se désinfecter les mains (ou les laver si elles sont sales) avant, après et 
pendant (au besoin) le service des aliments aux élèves.

• Si les aliments sont servis aux élèves, il est préférable d’utiliser des pinces. On 
peut aussi utiliser une serviette en papier jetable à usage unique pour servir les 
aliments aux élèves.

• Si les élèves se servent eux-mêmes, il faut prévoir un poste de désinfection des 
mains et inciter vivement les élèves à l’utiliser avant de manipuler les aliments. 
Tous les aliments sauf les fruits entiers doivent être portionnés et emballés 
individuellement.

• Vous trouverez plus de détails sur les modèles de prestation dans les sections 
ombrées à la fin de ce document.
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6. Nettoyage et désinfection

Les programmes des petits déjeuners dans les écoles doivent appliquer toutes les
procédures établies par le conseil scolaire pour le nettoyage et la désinfection, de 
même que toutes les lois provinciales en matière de nettoyage et désinfection. 
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► PROTOCOLES RÉVISÉS POUR LES MODÈLES SERVICE POUR EMPORTER ET
LIBRE-SERVICE POUR EMPORTER 

Les écoles ont le choix entre le modèle Service pour emporter où un membre du 
personnel ou un bénévole adulte sert les élèves et le modèle Libre-service pour 
emporter où les élèves se servent eux-mêmes. 

Mesures de sécurité requises pour le service des aliments 

• Gérer la circulation des élèves afin d’assurer que l’élève ne met pas plus de 15
minutes à se procurer les aliments et respecte la distanciation autant que
possible.

• Service pour emporter : Le personnel/responsable/bénévole adulte doit se
désinfecter les mains avant, après et pendant (au besoin) le service des
aliments. Il n’est pas nécessaire de servir des aliments préemballés ni
d’envelopper et de portionner les aliments. Utiliser des pinces pour servir les
aliments aux élèves ou les déposer directement dans un sac.

• Libre-service pour emporter : Les élèves doivent se désinfecter les mains
avant de manipuler les aliments. Tous les aliments doivent être préemballés
ou portionnés et enveloppés, à l’exception des fruits entiers (comme les
bananes, les pommes, les clémentines).

• Déposer les ustensiles dans des contenants propres et désinfectés, le manche
vers le haut.

• Essuyer toutes les surfaces avec un désinfectant approuvé, avant et après le
service.

Suggestions pour le fonctionnement 

• Créer et afficher un menu hebdomadaire pour que les élèves connaissent les
options possibles avant de se mettre en ligne.

• Afficher une signalisation pour indiquer clairement aux élèves où leur repas
est servi.

• Créer des sens uniques pour éviter les embouteillages et favoriser le respect
de la distanciation autant que possible.

• Il est permis de rapporter à la cuisine et servir à nouveau les aliments intacts.
Il faut cependant rincer les fruits et légumes dont la peau est comestible
(comme les pommes).

• Les responsables peuvent privilégier des menus simplifiés vu les étapes de
préparation supplémentaires dans un contexte en perpétuel changement.

• Fournir des postes de désinfection des mains et inciter vivement les élèves à
les utiliser.
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► PROTOCOLES RÉVISÉS – MODÈLE BAC EN CLASSE

Chaque classe reçoit un bac qui contient tous les repas/toutes les collations de la 
classe qui participe au programme. 

Mesures de sécurité requises pour le service des aliments 

• Utiliser des bacs ou des glacières pour transporter les aliments dans les
classes. Les aliments réfrigérés doivent être mis dans une glacière avec un
bloc réfrigérant et un thermomètre.

• Chaque portion doit être préemballée ou portionnée individuellement et
enveloppée avant d’être déposée dans le bac/la glacière, sauf les fruits
entiers (comme les bananes, les pommes, les clémentines).

• Service pour emporter : Le personnel/responsable/bénévole adulte doit se
désinfecter les mains avant, après et pendant (au besoin) le service des
aliments. Il n’est pas nécessaire de servir des aliments préemballés ni
d’envelopper et de portionner les aliments. Utiliser des pinces pour servir les
aliments aux élèves.

• Libre-service : Les élèves doivent se désinfecter les mains avant de manipuler
les aliments. Tous les aliments doivent être préemballés ou portionnés et
enveloppés, à l’exception des fruits entiers (comme les bananes, les pommes,
les clémentines).

• Les élèves ne sont pas autorisés à partager des aliments, de la vaisselle ou des
ustensiles.

• Les bacs/glacières doivent être nettoyés et désinfectés chaque jour avant
d’être remplis à nouveau.

Suggestions pour le service 

• Les élèves doivent se désinfecter les mains (ou les laver avec de l’eau et du
savon si elles sont sales) avant de manger et après avoir mangé.

• Il est permis de rapporter à la cuisine et servir à nouveau les aliments intacts.
Il faut cependant rincer les fruits et légumes dont la peau est comestible
(comme les pommes).

• Les responsables peuvent privilégier des menus simplifiés vu les étapes de
préparation supplémentaires dans un contexte en perpétuel changement.

• Fournir des postes de désinfection des mains et inciter vivement les élèves à
les utiliser.
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► PROTOCOLES RÉVISÉS POUR LES PETITS DÉJEUNERS ASSIS

Les repas sont servis et consommés à un endroit central. 

Mesures de sécurité requises pour le service des aliments 

• Gérer la circulation des élèves afin d’assurer que l’élève ne met pas plus de 15
minutes à se procurer les aliments et respecte la distanciation autant que
possible.

• Servis et consommé à la table : Le personnel/responsable/bénévole adulte
doit se désinfecter les mains avant, après et pendant (au besoin) le service des
aliments. Il n’est pas nécessaire de servir des aliments préemballés ni
d’envelopper et de portionner les aliments. Utiliser des pinces pour déposer
les aliments dans les assiettes.

• Libre-service et consommé à la table : Les élèves doivent se désinfecter les
mains avant de déposer les aliments dans leur assiette. Tous les aliments
doivent être préemballés ou portionnés et enveloppés individuellement, sauf
les fruits entiers (comme les bananes, les pommes et les clémentines).

• Déposer les ustensiles dans des contenants propres et désinfectés, le manche
vers le haut.

• Mettre au rebut les ustensiles, la vaisselle et les tasses jetables après
utilisation. Il est interdit de les utiliser à nouveau.

• Déposer dans des bacs les ustensiles, la vaisselle et les tasses réutilisables afin
qu’ils soient lavés et désinfectés.

• Essuyer toutes les surfaces avec un désinfectant approuvé, avant et après le
service.

Suggestions pour le service 

• Créer et afficher un menu hebdomadaire pour que les élèves connaissent les
options possibles avant de se mettre en ligne.

• Afficher une signalisation pour indiquer clairement aux élèves où leur repas
est servi.

• Créer des sens uniques pour éviter les embouteillages et favoriser le respect
de la distanciation autant que possible.

• Opter pour des menus simplifiés vu les étapes de préparation supplémentaires
dans un contexte en perpétuel changement.

• Rapporter à la cuisine et servir à nouveau les aliments intacts est permis. Il
faut cependant rincer les fruits et légumes dont la peau est comestible
(comme les pommes).

• Fournir des postes de désinfection des mains et inciter vivement les élèves à
les utiliser.
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MODULE 7
RESSOURCES

ADDITIONNELLES
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La salubrité des aliments :  
en cas de panne de courant
Il est toujours important de bien manipuler et préparer les aliments pour prévenir les intoxications 
alimentaires, mais, en cas de panne de courant, les aliments peuvent être altérés faute de contrôle 
inadéquat de la température. Dans cette situation, vous pouvez réduire les risques d’intoxications 
alimentaires en observant les précautions suivantes :

Aliments congelés 
La congélation freine la croissance 
des bactéries. Dans un congélateur 
vertical ou horizontal plein avec la 
porte fermée, les aliments restent 
congelés jusqu’à 48 heures lors 
d’une panne de courant. Dans le 
cas d’un congélateur à demi rempli qui n’est pas ouvert, les 
aliments resteront congelés pendant environ 24 heures.

• Si vous savez que le courant sera bientôt rétabli,
évitez d’ouvrir le congélateur afin de conserver les
aliments congelés le plus longtemps possible et
placez-y de la glace pour le garder froid.

• Lorsqu’on prévoit que la panne durera un certain
temps, transportez, si possible, vos aliments dans le
congélateur d’un ami ou d’un membre de la famille.

• Jetez tous les aliments à risque dégelés qui sont
demeurés à la température ambiante pendant au
moins 2 heures. Dans le doute, mieux vaut jeter!

• Jetez tous les aliments qui sont d’une couleur
étrange ou qui présentent une odeur anormale.

• Si des aliments crus ont coulé lors de la décongélation,
nettoyez et désinfectez les surfaces que les aliments
ont touchées. Ne réutilisez pas les linges tant qu’ils
n’auront pas été nettoyés et désinfectés.

• Jetez tous les aliments cuits ou prêts à manger qui
pourraient avoir été contaminés par des aliments
crus ou leurs jus en raison de leur décongélation.

• Les aliments qui contiennent encore des cristaux de
glace ou qui semblent à la température du réfrigérateur
peuvent être recongelés. La qualité peut changer, mais
les aliments peuvent être mangés sans danger.

Aliments secs
• N’entreposez pas d’aliments secs sur le plancher,

car les insectes et les rongeurs peuvent s’y introduire
facilement.

• Il n’est pas nécessaire de garder au froid les aliments
secs comme les biscuits et les croustilles.

Aliments réfrigérés
Pendant une panne de courant, les 
aliments peuvent être conservés 
dans le réfrigérateur pendant une 
période de 4 à 6 heures, selon la 
température qui règne dans la 
cuisine et celle qu’avait au départ le 
réfrigérateur.

• Gardez le réfrigérateur fermé autant que possible.
• Utilisez un thermomètre pour vous assurer que la

température des aliments dangereux reste froide
(en dessous de 4°C/40 °F).

• Placez des blocs réfrigérants ou des cubes de glace
en sac dans le réfrigérateur pour le garder froid.

• Placez la viande crue, la volaille ou le poisson bien
enveloppés dans la partie la plus froide du réfrigérateur.

• Utilisez une glacière remplie de glace pour garder
temporairement les aliments à risque à une basse
température.

• Jetez tous les aliments qui sont restés à la température
ambiante pendant au moins 2 heures. Dans le doute,
mieux vaut jeter!

• Si une panne de courant dure depuis 8 heures ou
plus et que vous ne pouvez pas garder votre
réfrigérateur au froid (en dessous de 4 °C / 40 °F),
jetez tous les aliments dangereux qui sont restés
dans le réfrigérateur. Dans le doute, mieux vaut jeter!

Santé publique Ottawa recommande d’éviter de mettre  
des aliments à l’extérieur pour les garder au frais (p. ex.  
dans la neige ou à l’air froid), car ils peuvent attirer les 
animaux et devenir potentiellement contaminés. Les 
rayons du soleil peuvent réchauffer et même faire dégeler 
la surface des aliments, exposant les produits à des 
fluctuations de température et augmentant le risque  
de prolifération des bactéries.

Envisagez plutôt de les mettre dans des endroits plus 
frais tels que le garage ou la chambre froide. Utilisez une 
glacière munie d’un couvercle hermétique remplie de 
glace. Vérifiez la température interne des aliments pour 
vous assurer qu’elle est maintenue à 4°C ou moins.

Dans le doute, mieux vaut jeter!
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