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Ce document contient des renseignements sur les maladies que 1’on a associées au poulet, a
la dinde et a d’autres volailles, et sur ce que vous pouvez faire pour vous garder en sécurité,
vous et votre famille. Vous constaterez également que Santé Canada, 1’ Agence canadienne
d’inspection des aliments et I’industrie de la volaille collaborent de différentes facons afin de
prévenir les maladies humaines causées par la volaille.

QUEL EST LE PROBLEME?

Deux types de bactéries pathogenes, la salmonelle et la campylobactérie, se trouvent parfois dans
la volaille crue. Il ne faut que quelques-unes de ces bactéries pour causer une diarrhée sévere, de
la fievre et des crampes abdominales. Dans certains cas, de I’arthrite chronique et d’autres
complications peuvent survenir apres la disparition des premiers symptomes. Méme si cela est
peu probable, I’infection a I’une de ces bactéries peut entrainer la mort. Lorsque les enfants, les
ainés et les personnes dont le systéme immunitaire est affaibli, comme les femmes enceintes et
les personnes atteintes d’un cancer, deviennent infectés, les symptomes d’une maladie d’origine
alimentaire peuvent s’avérer bien pires. Par conséquent, il faut prendre des précautions



particulieres pour éviter les maladies d’origine alimentaire lorsqu’on prépare des aliments pour
ces personnes.

COMMENT PUIS-JE PREVENIR LES MALADIES LIEES A LA VOLAILLE?

Vous pouvez contracter une maladie lorsque la volaille n’est pas cuite correctement, ou lorsque
des bactéries provenant de la volaille crue contaminent d’autres aliments, surfaces, ustensiles ou
méme les mains. Vous pouvez savourer le poulet, la dinde et d’autres types de volaille en toute
sécurité en suivant les simples étapes décrites ci-dessous.

———— o — — — e — —

: Note : Les conseils suivants sur la manipulation, la décongélation et la préparation de la
I volaille crue s’appliquent a toutes les viandes et volailles crues.

A I’épicerie

Toutes les volailles crues doivent étre manipulées avec soin des le début, puisqu’il est impossible
de savoir si la salmonelle ou la campylobactérie sont présentes.

v' Vous devez emballer la volaille crue de facon sécuritaire
afin d’en contenir le liquide. L’emballage ne doit pas étre
déchiré ni couler.

v Placez la volaille crue dans un endroit distinct dans le
panier d’épicerie, ou I’emballage ne touchera pas a
d’autres aliments ni ne coulera dessus.

v" Vous devez garder la volaille crue hors de la portée des
enfants dans le panier d’épicerie et a la maison.

v A lasortie, veillez a ce que votre volaille crue soit
emballée séparément. Elle ne doit jamais étre emballée
avec d’autres aliments.

v/ Ne laissez pas la volaille dans la voiture puisque les
températures élevées contribuent a la croissance de
bactéries.

A la maison

v Placez la volaille au réfrigérateur ou au congélateur des que possible. Rappelez-vous que les
bactéries se multiplient rapidement a des températures élevées.

===




v Entreposez la volaille (ou toute viande crue) au bas du réfrigérateur, loin des autres aliments,
afin d’éviter la contamination croisée.
v  Faites cuire la volaille crue réfrigérée dans les deux a trois jours, ou congelez-la.

Décongeler la volaille en toute sécurité

Le réfrigérateur constitue le moyen le plus sécuritaire de décongeler le poulet cru ou la dinde
crue. Il n’est pas recommandé de décongeler de la volaille a température ambiante, puisque les
surfaces deviendront chaudes, ce qui permettra aux bactéries de se multiplier, alors que
I’intérieur sera encore gelé.

v/ Lorsque vous décongelez de la volaille crue dans le réfrigérateur,

/ placez-la sur une tablette inférieure dans un contenant ou un plat, qui
" recueillera le liquide qui coulera de la viande.

La décongélation au réfrigérateur prend du temps, surtout pour ce qui
est d’une grosse volaille. Vous devez attribuer 24 heures de
décongélation pour chaque 2,5 kg (5 livres) de volaille.

Si vous décongelez de la volaille au moyen du four a micro-ondes,
faites-la cuire immédiatement apres la décongélation.

Si vous décongelez de la volaille crue a I’eau froide, gardez-la dans son
emballage original et veillez a ce que I’eau demeure froide. Si de la
viande crue entre en contact avec I’évier, le comptoir ou des ustensiles,
n’oubliez pas de les lavez immédiatement.

Bien que la pratique ne soit pas recommandée, si vous devez décongeler
de la volaille a température ambiante, emballez-la dans un sac de papier
ou du papier journal ou placez-la dans une glaciere afin de conserver
I’extérieur froid alors que I’intérieur décongele.

Préparer de la volaille en toute sécurité

Le procédé qui consiste a préparer le poulet ou la volaille a la cuisson au four ou sur le gril peut
entrainer la multiplication des bactéries et leur transmission aux autres aliments, aux surfaces ou
méme aux gens. Pour éviter d’€tre malade, suivez les conseils suivants :



v/ Lavez-vous soigneusement les mains (pendant au
moins 20 secondes) avant et apres avoir manipulé de la
volaille crue. e
v Ne rincez pas de la volaille crue étant donné que les
bactéries peuvent se multiplier sur vous, dans votre ,
évier et sur votre comptoir. ' .
v/ Nettoyez toutes les planches a découper, les ustensiles de - ‘
cuisson et les torchons ayant été en contact avec de la ~
volaille crue. Ils peuvent étre désinfectés dans le
lave-vaisselle ou nettoyés a la main dans une solution
douce de désinfectant au chlore de 5 ml (1 c. a thé) de
désinfectant et de 750 ml (3 tasses) d’eau. Rincez-les
ensuite a fond.

CUISSON DE LA VOLAILLE : QUAND EST-ELLE TERMINEE?

Faire cuire de la volaille a la bonne température constitue le seul
moyen de garantir qu’elle peut étre consommée en toute sécurité.

Placez un thermometre digital pour aliments dans la partie la plus
épaisse de la poitrine ou de la cuisse, sans toucher d’os, puis
utilisez le tableau suivant pour déterminer si la cuisson est
terminée.

Températures internes de cuisson

-
Type d’aliment recommandées par Santé Canada

]
C L
Morceaux de
volaille, Farce

(165°F)

Volaille entiére 85°C (185°F)

Volaille hachée 74°C (165°F)
Morceaux de volaille
Pépites de poulet et
autres produits de la
volaille




Utiliser un thermometre constitue le seul moyen de vous assurer que votre volaille est cuite
comme il se doit. Les thermometres digitals pour aliments sont faciles a utiliser. Toutefois, si
vous ne disposez pas d’un thermometre, tachez de trouver d’autres indices pour vous aider a
déterminer si la cuisson de votre volaille est terminée.

consommer votre volaille :

O La volaille est-elle chaude et dégage-t-elle de la vapeur?
O Le liquide qui s’en échappe est-il clair? (Il ne doit pas y avoir de sang.)
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Si vous répondez « oui » aux questions suivantes, il est probablement sécuritaire de |
|
|
|
|
|
|
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O La viande est-elle blanche? (Absence de viande rosée.) :

Pépites de poulet

Les pépites et les languettes de poulet congelées peuvent sembler
cuites, mais sont souvent crues a I’intérieur. La salmonelle et la
campylobactérie peuvent survivre si les pépites de poulet ne sont pas
cuites correctement, et des maladies li€es a la cuisson insuffisante des
pépites de poulet ont été signalées au Canada ces dernieres années.

Veillez a ce que les pépites de poulet soient bien cuites, et non
seulement réchauffées. Elles doivent €tre chauffées dans un four
conventionnel a une température de 74 °C (165 °F). En raison d’une
cuisson non uniforme, il n’est pas recommandé de faire cuire des
pépites de poulet congelées au four a micro-ondes.

Comme les pépites et les languettes de poulet sont souvent crues a
I’intérieur, il est tres important de vous laver soigneusement les mains
apres les avoir manipulées.

Grippe aviaire et la volaille

Rien ne permet présentement d'affirmer que la consommation de volaille cuite ou d'oeufs cuits
peut contribuer a la transmission de la grippe aviaire chez I'humain. Toutes les données obtenues
jusqu'a présent indiquent qu'en faisant bien cuire la volaille et les oeufs, on détruit le virus.

Bien que peu probable, la transmission du virus aux humains par suite de la consommation
d'oeufs ou de viande de volaille crus ou pas assez cuits ne peut €tre completement exclue. Pour



limiter tout risque éventuel de contamination, il faut bien faire cuire la volaille et les oeufs pour
éliminer la présence de virus ou de bactéries. Il faut respecter les bonnes pratiques de
manipulation des aliments, comme le lavage des mains et la séparation des produits de volaille et
des oeufs des autres aliments, afin d'éviter la contamination croisée.

Questions et réponses

Q. Chaque année, combien de Canadiennes et de Canadiens se rendent malades en raison
de la salmonelle ou de la campylobactérie?

r—
R. En 2004, on a signalé au Canada pres de 5 000 cas de e
salmonellose (la maladie causée par la bactérie Salmonella, ou b "\
salmonelle). On estime que le nombre véritable de cas est de )
65 000 a 185 000, étant donné que la plupart des cas X
d’empoisonnement alimentaire ne sont jamais signalés. Ces cas
de maladie ne sont pas tous causés par de la volaille crue, étant

donné que la salmonelle peut se trouver dans divers aliments.

w

Toujours en 2004, on a signalé au Canada plus de 9 000 cas de campylobactériose (la maladie
causée par la bactérie Campylobacter, ou campylobactérie). Toutefois, on estime que le nombre
véritable de cas est de 200 000 a 440 000. On considere la volaille comme la principale source de
maladie liée a cette bactérie.

Q. Devrais-je rincer la volaille avant de la faire cuire?

R. Non. Rincer la volaille peut multiplier les bactéries partout ol I’eau éclabousse, ce qui crée
davantage un risque pour la sécurité. La bonne cuisson constitue le seul moyen de rendre la
volaille sécuritaire a la consommation.

Q. Si la viande est rosée, mais que mon thermomeétre indique 74 °C, mon burger au poulet
est-il sécuritaire a la consommation?

R. Oui, pourvu que la température ait é&té mesurée au centre de la partie la plus épaisse du burger
et que le thermometre soit bien étalonné. Toutefois, la plupart des gens préferent continuer de
faire cuire leur volaille jusqu’a ce que la viande ne soit plus rosée. Utiliser un thermometre
constitue le seul moyen de vous assurer que votre volaille est cuite comme il se doit.

Q. Pourquoi la température de cuisson d’une volaille entiére (85 °C) est-elle différente de
celle recommandée pour le poulet haché ou les morceaux de poulet (74 °C)?

R. De nombreux facteurs influencent le processus de cuisson de la volaille entiere, tels que la
forme et la taille de la volaille, le type de rotissoire et le type de four. Une température plus



élevée est nécessaire en ce qui concerne la volaille entiere pour en assurer la salubrité complete,
et non uniquement la partie ou la température est mesurée.

Que fait Santé Canada?

Santé Canada a le mandat de protéger la santé des Canadiennes et des Canadiens au moyen de
I’élaboration de politiques, de lignes directrices, de normes et de reglements. L’ Agence
canadienne d’inspection des aliments applique ces reglements et utilise les politiques, les lignes
directrices et les normes dans son évaluation des programmes de salubrité des aliments de
I’industrie.

Santé Canada propose que des modifications soient apportées au Reglement sur les aliments et
drogues afin d’inscrire des directives de manipulation sécuritaires sur les étiquettes de tous les
produits de viande hachée et émincée crue et de tous les produits de la volaille. Les produits de
viande et de volaille qui paraissent cuits, mais qui ne sont pas préts a étre consommés (comme
les pépites de poulet cru), seront également visé€s par ces modifications réglementaires
d’étiquetage proposées. Ces étiquettes sur la manipulation sécuritaire comprendraient les
températures de cuisson recommandées.

Des spécialistes de Santé Canada et de 1’ Agence de santé publique du Canada effectuent une
recherche sur la salmonelle et la campylobactérie dans la volaille et sur la ferme. Les nouveaux
renseignements découlant de cette recherche servent a I’élaboration de politiques.

Santé Canada, en collaboration avec I’ Agence canadienne d’inspection des aliments et d’autres
organismes gouvernementaux, le Partenariat canadien pour la salubrité des aliments et I’industrie
de la volaille, élaborent du matériel et des campagnes de sensibilisation.

A I’échelle internationale, une collaboration se crée grice 2 la participation au Comité du Codex
sur I’hygiene de la viande.
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