FRAIS

C’EST MEILLEUR!

THERMOGUIDE

DUREE D’ENTREPOSAGE DES ALIMENTS PERISSABLES DUREE D’ENTREPOSAGE DES ALIMENTS MOINS PERISSABLES
REFRIGERATEUR  CONGELATEUR TEMPERATURE  CHAMBRE
4°C -18°C AMBIANTE FROIDE
20°C DE7A10°C

CONDIMENTS

(Eufs frais en coquilles 1 mois _ Beurre d'arachide™ 2 mois _
(Fufs durs 1 semaine _ Confitures et gelées Tan _
Blanc d'eeuf cru 1 semaine 9 mois Fines herbes séchées Tan _
Jaune d'eeuf cru 2-3 jours 4 mois Mélasse 2ans _
it Snos -
Volaille cuite avec sauce 1-2 jours 6 mois S.UU adr’ © sbelc ° de mai : ans -
Volaille cuite sans sauce 3-4 jours 1-3 mois S”Op érable, Sifop dé mals zan -
Volaille en morceaux 1-2 jours 6-9 mois V.Uu.e 2 ans -
Volaille entiere 1-3 jours 10-12 mois |na|gre ans -
Jambon cuit entier 7-10jours  1-2 mois
Jambon cuit en tranches 3-b jours 1-2 mois Courges d hiver 1 semaine 6 mois
Cotelettes, rotis 3-b jours 4-6 mois Jignons secs jaunes T jour 3-4 semaines
Porc cuit avec sauce 3-4 jours 4 mois Pommes de terre 1 semaine 9 mois
Porc cuit sans sauce 3-4 jours 2-3 mois Pommes de terre nouvelles _ 1 semaine
Agneau (citelettes, rdtis) 3-5 jours 6-9 mois Rutabagas (cirés) 1semaine  H-6 mois
E?;an[steaks rftis) g—Jgutr)irs l%zmrgloﬁs
Cretons ' 15 J'ours 12 mais Céréales de type granqla 6m0?s _
Saucisses fraiches 1-2J'0urs 2-3 mois Céréale; préteséservu B mois - -
Saucissons secs entiers 1-3 Jsemaines bruau d avone 610 mois -
Veau [en 1ot 35 jours 48 mois Pziates al!menta!res seches ] an _
Viande cuite avec sauce 3-4 jours 4 mois eqes alimentairs aux eufs b mois -
: . : . iz blanc Tan _
Viande cuite sans sauce 3-4 jours 7-3 mois
Viande fumée, charcuterie b-6 jours 1-2 mois
Viande hachée, en cubes ou tranchée mince 1-2jours 3-4 mois Café instantané Tan —
Viande cuite tranchée sous vide* 3 jours 1 mois Café moulu™ 1 mois _
Abats (foie, ceeur, etc.) 1-2 jours 3-4 mois Thé 2ans —
_______ DIVERS]
Beurre doux* 3 semaines 3 mois Boulangerie (produits faits de farine enrichie) 1 semaine _
Beurre salé* Jsemaines  Tan Cacao 10-17 mois
Fromage a pate molle Chapelure seche 3 mois _
(brie, camembert, etc ) 3-4 semaines Chocolat & cuisson 7 mois _
Fromage a pate ferme Conserves Tan _
(cheddar, mozzarella, etc) bsemaines 6 mois Craquelins 6 mois _
Creme fraiche* 3-b jours 1 mois Croustilles de pommes de terre 1 semaine _
Creme glacée _ 3 mois Farine blanche 7 ans _
Fromage bleu* 1 semaine _ Farine de mais 6 mois _
Fromage frais (cottage, ricotta) 3-b jours _ Fruits séchés Tan _
Fromage fondu a tartiner* 3-4semaines Garniture pour tarte 18 mois _
Lait* 3-b jours 6 semaines Gélatine Tan _
Yogourt 2-3 semaines 1 mois Gelée en poudre 7 ans _
Hu.iles végétales Tan . _
Asperges jours 1an La!t concentré en conserve 9—12'm0|s _
Aubergine 7 jours 1an La!t gonpeqtré sucré en conserve 6m0!s _
Betteraves dsemaines  Tan LE,”t ereme en goudre* 1 mois -
Bleuets 5 jours 1an Legumm\euses seches Tan _
Brocoli b jours Tan Le\{ure S?Cth . Tan -
Canneberges 2semaines  Tan Prgparat!onggatequx fan . -
Carottes 1 mois 1an Pre'paratmnua pouding 18 mois _
Carottes nouvelles 2semaines  1an NO.'X dans [écale an -
Céleri 2semaines Ollyes ! an -
Cerises 3jours 1 an Pam.[type baguette) 1-2 jours _
Champignons b jours 1an Pem”e en poudre Lans -
Choux de Bruxelles, chou-fleur 6 jours Ian Pectine liquide , an —
Chou 2semaines 1an Pommes tje.terre instantanées Tan _
Concombre Isemaine  _ Levure chimique an —
Courges d'été, courgettes 1 semaine 1an ngoule . han -
Endives 3.4 jours B B|carb0nate de\sodu‘Jm ( 1an' _
Epinards -5 jours 1an Substitut de créme a café 6 mois _
E?:iessesg,eggrenebsoises 321832 Tan * Lesduréeg de conservation indiquées sont valables pour des contenants
Haricots jaunes et verts b-6 jours Tan Gui ont ete ouverts.
Mais entier 7-3 jours Tan
Melon miel, cantaloup, melon d'eau 4 jours _
Navet 1 semaine Tan
Oignons verts 1 semaine Tan
Panais 1 mois an
Poivrons 1 semaine an
Poireaux 7 semaines an

1

1

1
Pois, pois mange-tout 2 jours Tan
Pommes (de février 4 juillet] 2semaines  Tan -
Pommes (d'ao(it & janvier) 6 mois Tan

[

Prunes Fojours - Tan QUELQUES CONSEILS

Radis 1 semaine _

Raisins b jours —
Rhubarbe 4 jours lan P RAT I Q U ES

Laitue 1 semaine _
Germes de luzerne, germes de Soya 3 jours _
Tomates 1 semaine 1an o Vérifiez périodiquement la température du réfrigérateur, qui doit étre
entre 0 °C et 4 °C, ainsi que celle du congélateur, qui doit étre
Crabe cuit 1-2 jours 1 mois de -18 °C.
ﬁLeT\tlrege;ans s écales ]Z:ngoe”rgmes -4 mois o Aprés la durée d'entreposage recommandée au congélateur, les
Huitres sans écailles 10 jours 9. mois aliments peuvent .ét_re consommes sans danger, mais leuy saveur
Moules dans leurs écailles 2-3 jours B et leur valeur nutritive peuvent commencer & s'altérer et ils peuvent
Moules sans €cailles 1-2 jours 3 mois aussi se dessécher par le froid.
Egtgﬂ;ggz ggg: éigriﬁssca'“es ?é‘}g‘dg T « Lendroit idéal pour décongeler les aliments est le réfrigérateur.
Paisson gras (saumon, true, etc) 1-2jours 2 mois Utilisez la taplette du bas afin d'éviter ['écoulement des liquides sur
Poisson maigre (sole, tilapia, etc.) 2-3jours 6 mais les autres aliments.
ﬁgltgggrl]efume s ;ZJEEE gmg:: « Ne jamais recongeler une viande crue qui a été décongelée.
o |Lest préférable de blanchir les fruits et légumes avant de les
Huiles végétales de premiere pression* 3-4 semaines congeler; les cuire au préalable.
Ketchup et marinades lan — * N'utilisez que des sacs ou des contenants spécialement congus pour
mm;‘;‘dﬂfgféparée (orinaie) 12 2:10'3 — la congélation des aliments et apposez une étiquette indiquant la date
Moutarde préparée (forte) 9 mois _ et le nom du produit.
Fines herbes fraiches 4jours lan e Les huitres, palourdes et moules non écaillées sont vivantes. Il est
donc recommandé de les conserver dans un contenant aéré.
Eggmlgneeﬂiggrggﬁ';: fats de farine enrichi) gjgﬂg g Qgi o Une fois ouverts, les aliments en conserve doivent étre transvidés
Mets conditionnés sous vide* 1-2jouts 2 mois dans des contenants hermétiques, puis entreposés au réfrigérateur.
Mets congelés commerciaux — 3-4 mais * La porte du réfrigérateur n'est pas U'endroit idéal pour ranger les
Mets en casserole Fjours I mois aliments périssables. Les produits laitiers, les ceufs et toutes les
Ei: :l[amsi';t;éreesqﬁ?é?esssa”S soue gg igﬂ[g g o viandes se conserveront mieux au bas du réfrigérateur ou dans des
Pitisseries avec broduits laitiers et ufs 3.4 jours 1 mois tiroirs concus spécialement pour maintenir (a température plus basse
Potages, soupes 3 jours 2-3 mois et plus constante.
ggznguwiitchs tous genes) 152 Jgﬂ[: gsmg:ies e Les denrées seches doivent tre conservées dans des contenants
Foves au lard J 1. dours 6-10 mois hermétiques, a U'abri de la lumiére et de la chaleur.
Sauces @ la viande 3-5 jours 4-6 mois

DIVERS

Tofu 0-7 jours 1-2 mois
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LES PANNES D’ELECTRICITE ET VOS ALIMENTS :

QUOI GARDER ET QUOI JETER?

Un thermometre est Uoutil indispensable pour vous assurer que vos aliments sont entreposés a la bonne température, ¢’est-a-dire entre 0 °C et 4 °C.

DANS LE REFRIGERATEUR

Suivant le volume d'aliments et a condition de ne pas ouvrir a porte de 'appareil
pendant Uinterruption de courant, les aliments entreposés dans votre réfrigérateur vont

demeurer froids environ de 4 a 6 heures.

Une panne d'électricité supérieure a 6 heures implique donc un ménage parmi les
aliments entreposés dans le réfrigérateur lorsque L'électricité revient.

ALIMENTS REFRIGERES

CATEGORIE A GARDER
© Fromage a pate ferme

en bloc (cheddar, suisse,
mozzarella, etc.)

© Parmesan

* Fromage en tranches

* Fromage fondu

* Beurre

* Margarine

Fruits et légumes © Fruits et [égumes frais entiers

© Jus de fruits pasteurisés

Salades préparées .

Viandes, volailles, _—
poissons et fruits
de mer

Soupes et sauces _—

T s i

* Gateau
© Muffins
* Biscuits

Pates alimentaires o

ot g

marmelade, tartinades sucrées,

beurre d'arachide

Condiments © Relish*
 Moutarde*
* Ketchup*
© Mayonnaise*
© Sauce a salade*
© Sauce BBQ*
© Sauce a tacos*
* Vinaigrettes*
© QOlives*
© Marinades*

* Produits commerciaux

A JETER

e lait

e Lait maternisé
(contenant ouvert)

e Creme

* Fromage a pate molle

* Fromage a la créme

* Jus de l&gumes
(contenant ouvert)
* Jus de fruits non pasteurisés
* |égumes cuits
o Légumes crus préparés

e Toutes les salades contenant
de [a viande, de la volaille ou
du poisson, pates alimentaires,
(égumes cuits

o Salades de choux

* Tous les plats cuisings, crus
0u cuits, a base de viande, de
volaille ou de poisson

e Toutes les soupes et les
sauces faites de jus de viande
* Soupes a base de creme

* (Eufs en coguille

e (Eufs liquides

* Mets et desserts & base d'euf
(quiches. cremes patissieres)

e Desserts avec creme
o (remes patissieres

o Pétes cuites
* Sauces pour pates alimentaires
o Pates fraiches

 Mayonnaise maison
e Sauce tartare

e Sauce aux huitres
e Ail dans [huile

DANS LE CONGELATEUR

De fagon générale, un congélateur en bon état et rempli a pleine capacité peut conserver les
aliments congelés pendant environ 48 heures. Un congélateur a demi rempli conserve cependant
les aliments congelés pendant environ 24 heures. Dans tous les cas, la porte doit demeurer
fermée.

Cependant, pour ce qui est de Uunité de congélation combinée au réfrigérateur, elle a une
capacité de garder les aliments congelés d'une durée moins longue. De ce fait, la décongélation
des aliments est plus rapide.

ALIMENTS CONGELES

OBSERVATIONS A GARDER A JETER

Les aliments sont par- '
tiellement décongelés,

Ces aliments peuvent étre

?;?:I:ul\fe:::f:: eis?: recongelés si le centre de
givre. l'aliment est encore dur.
IUs"agit d’aliments '
;Llfzsetfﬁ:;n; é(:::::p e- Les aliments doivent étre cuits

: P immédiatement pour une con-
gztl'dfg] euree a moins sommation rapide ou pour étre

' recongelés une fois cuits.

ILs"agit d"aliments '
comme des fromages : R
- Les aliments peuvent étre
a pate dure en bloc, o
des produits de ;%%(E%ilaeci;l les contenants
boulangerie (pains, '
muffins, biscuits, etc.),
de jus de fruits pas-
teurisés et de fruits.
ILs sont totalement
décongelés.
Il s"agit d"aliments '
périssables. Ils sont Ces aliments doivent étre jetés.
complétement décon- On entend par aliments périssables
gelés et la température les viandes, les volailles. les
est supérieure a 4 °C. poissons et les fruits de mer,

les produits laitiers, les eufs et
les mets préparés qui contiennent
ces ingrédients, qu'ils soient crus
ou cuits.

Rappelez-vous qu’il n’y a aucun risque a prendre avec des aliments
qui présentent des signes de détérioration ou qui ont une apparence suspecte.
En cas de doute, il vaut mieux les détruire.
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