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LA SECURITE

DES ALIMENTS -
de la ferme a votre assiette
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De plus en plus de gens se préoccupent des aliments qu’ils consomment Les travailleur
4 ] :

proauction dovent done

quotidiennement : gras trans et cholestérol sont les ennemis a abattre. réglements afin d'assur
" . . > 4 les aliments qu'ils mar

alors que la culture biologique gagne la faveur du public et que le Guide transformation, conditions
posage el transport, |
Nnos assielis 1pre

alimentaire canadien devient une bible. Mais un aliment aura beau avoir

toutes les qualités nutritives et les propriétés curatives possibles, s'il n’est Don cbPOrises GRL AR & 4l
) entreprise Ont int a el
pas salubre, il peut devenir un danger pour notre santé et méme, dans des les critéres normalement établis en s'imy
> normes de qualité encore plus rigoureust {

cas extrémes, causer la mort. Il est donc primordial d’accorder une grande cest le cas des Aliments Maple Leaf, qui offr
L Ll ok : Pl 1 une formation spécifique 4 ses employés el inve
importance a l'aspect sécurité de tous nos aliments. tans la recherch
\ la maison
Enfin, tous I

uisque personne nest a I'abri d'une maladit Agri-tragabilité, un organisme né en 2001 de la vigilants lor

l'origine alimentaire, nous sommes tous oncertation de I'Union des producteurs agricoles et mence par | hy ) i

responsables a un certain degré de cette sécurité gouvernement du Québec, définit le terme en ces mo lu plan de travai L ca ‘ ] ¢ la congélation
alimentaire. Ainsi, dans
ments redoublent d'effo

le monde entier, les gouverne- il s'agit de la capacité de localiser et de connaitre et la décongélati £8 aliments, leur on, leur mise
rts pour 'améliorer, en réaction I'historique d'un aliment 4 travers toutes les érapes de €n conserve, la disposition des restes et I'élaboration de
a un nombre croissant de problémes et a des inquiétude la chaine agroalimentaire. Lidentification des produit la boile
de plus en plus vives de la part des consommateurs loit d"abord se faire 4 la ferme pour ensuite étre
Et les gouvernements canadien et québécois n'échappent maintenue jusqu au consommateur. Une mesure Jul
pas a celte lendance, le Canada étant méme l'un répond a plusieurs objectifs quant 4 I'innocuité ou
des chefs de file mondiaux en matiére d inspection salubrité alimentaire
des aliments

Les gouvernements ont aussi la re sponsabilité d'édicter
En plus de consacrer des efforts nsidérables a 1es lo1s, de les faire respecter, ainsi que de propos
I'amélioration de méthodes de détection de bactéries ies programmes d'aide destinés aux producteurs
de virus ou de parasites dans les aliments d'origine transformateurs ou distributeurs d'aliments
végétlale et animale, les gouvernements provincial et
fédéral sont responsables de la mise en applicatior
d'un systéme de tragabilité efficace et rigoureux. Mais
quest-ce que la tracabilité ?
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Une mission du gouvernement du Queébec

L'inspection de prés de 70 000 établissements de production, de vente et
de transformation alimentaire

La tracabilité des animaux destinés a la consommation

'analyse de plus de 150 000 échantillons d’aliments et la vérification de leur qualite

La réponse aux 7 000 questions et aux 6 000 plaintes des consommateurs
concernant ’hygiéne et la salubrité des aliments et des établissements

Pres de 272 000 visites a la ferme et 186 000 analyses en laboratoire pour
la surveillance de la santé des animaux d’élevage

Et beaucoup d'autres services du ministére de I'Agriculture, des Pécheries et
de I'Alimentation

Centre québeécois

d'inspection des aliments
't de santé animale Agriculture, Pécheries
it REESE W . et Alimentation

p £E3 K2
Pour nous joindre Quebec E3E)

1 800 463-5023
dga@mapaq.gouv.qc.ca Des actions pour le présent
www.mapagqg.gouv.qc.ca Une vision pour l'avenir
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pour assurer la

securité des aliments
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de la sécurité alimentaire

4

lransfert direct ou Indirect de microbes pathogénes wsant des maladies) d'aliments

ontaminés (généralement crus) vers dautres aliments. 11 s'agit de 'une des

principales causes d'intoxication alimentah irtant facile a preveni
! i
iractere e qui n est pas nuisible, wxique, nocif
Salmon J
Maladie infectieuse, faiblement contagieuse en général, due A 'un des types

du genre Salmonella

Salubr

Qualité jui est salubre ou sain, caractérisée par I'absence de maladies et de
risques de maladie, assuree et maintenue grace 3 des exigences relatives a 'hvgiént
les personnes., des animaux et des choses

\w"l"" n.n

Groupe de virus pouvant affecter stomac et les intestins et entrainer chez ceux qui

en sont atteints une gastro-entérite, une inflammation de 'estomac et du grand
Intestin

loxi-infection n. f
Accident di & la fois a la multi ition de germes infectieux et A Vaction de leurs
toxines. Ex. . Salmonellos

Iracabilité n. |
Possibilité de retrouver, pour un certain produit, alimentaire ou autre, la trace de
wutes les étapes de sa fabrication et la provenance de tous ses composants
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Quand la panne a éteé de courte
durée (quelques heures) aved
une temperature autour

de -10°C
i les aliment nt tou)
 1'él Hdke somi
nmoit ins tarder |

i les produits sont mous au

toucher et la température leger
ment sous de O7C, [altes culr
immédiatement les produlls
irnés, qui sont les plus fragiles
t évaluez I'état des produil
forigine veégetale au cas par cas

Dans tous les cas, consommez
ces aliments rapidement
el ne les recongelez pas

1 la lemperaturt | au dessu

ngélation, et que

llatement !

LES ALIMENTS MAPLE LEAF EST UNE COMPAGNII
ET A CE TITRE, NOUS PRENONS TRES AU SERIEUX
ENVERS LA SALUBRITE DES ALIMENTS

NOUS GARANTISSONS L’APPLICATION DES NORMES
DE SALUBRITE DES ALIMENTS LES PLUS ELEVEES,
A TOUTES LES ETAPES DE LA CHAINE ALIMENTAIRE
DE LA FERME A LA FABRICATION,
A ENTREPOSAGE

ET AU TRANSPORT
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VERGURE MONDIALE,
NGAGEMENT

toujours de notre mieux

CHEZ MAPLE LEAF,

LE CONSOMMATEUR
EST AU PREMIER RANG DE NOS PRIORITES.

mapleleaf
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[ utilisation d’hormones est interdite dans I'élevage des
poulets au Canada. Cette pratique a ¢ét¢ abandonnée

il v a plus de quarante ans!

Fous les |\u|||x'l\ du Québece sont nourris de grain. Le
terme poulet de grain peut done s’appliquer a tous les

poulets du Québec

Tous les poulets du Québece sont élevés en liberté, dans

des poulaillers et non dans des cages

L.es poulets du Québec ont un accees facile et constant a
de 'eaun traiche et a des aliments qui les maintiennent

vigourcux ¢t en bonne sant¢

l.es |\Hl||.'||”L‘I'\ t"k"('\liu\' sont equipes de systemes de

ventilation et de chauftage hautement perfectionnés

LLes planchers des poulaillers sont recouverts d'une
litiere fraiche de facon a fournir un confort continu
a la volaille

lA‘ Guide alimentaire canadien pour manger sainement

recommande de consommer de deux a trois portions de

viandes ou de substituts de viandes chaque jour

Lnr.\quc vient le moment de choisir, il importe de retenir
que le |N)lllc( represente une excellente source de proteines
de haute qualité, en plus d'offrir sept vitamines et minéraux
essentiels a notre sant¢ : niacine, thiamine, ribotlavine,
vitamine A, fer,
compte parmi les aliments les plus maigres et les plus

phosphore et zine. De plus, le poulet

sains de toutes les viandes

1

bi le poulet du Québec est si bon, ¢’est parce que les
¢leveurs québécois sont les plus attentionnés qui
soient. De la ferme a la table, des programmes garan-
tissant la qualité et la salubrité des aliments ont été
¢laborés a toutes les étapes de la chaine avicole. Grace
a ce rigourceux systeme d’inspection figurant parmi les
meilleurs au monde, les consommateurs québécois sont

assur¢s d'acheter des poulets sains et nourrissants.

« Lies Québécois peuvent avoir
confiance dans la qualité du
poulet produit au Québec »

Martine Boulianne, DMV, PhD, Dip ACPV
Titulaire de la chaire en recherche avicole, Faculté de médecine
vétérinaire, Université de Montréal

Un site plein d’idées gourmandes : www.lepoulet.qe.c:
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\ ous trouverez dans ce site plus de 750 savoureuses
recettes ainsi que de l'information sur la conservation, la
cuisson et la valeur nutritive du poulet du Québec
Club
semaine de nouvelles recettes tout en étant informé de

Abonnez-vous au recettes et recevez ch.'lqllc

nos concours !

Lc.\ producteurs de volailles du Québec et les industriels
de la transformation mettent tout en ceuvre pour produire
des pnllk‘ls sains et de «]ll;lli(u Néanmoins, les dernieres
mesures de prévention en matiere de qualité et de salubrité
du poulet restent la préparation et la cuisson adéquates

de la viande. Alors, déclarez la guerre aux bactéries!
Vous trouverez sur le site www. lepoulet.qe.ca une foule
de renscignements sur les bonnes pratiques a adopter

afin de déjouer les attaques de ces ennemies invisibles

Le Conseil au Poulet

Les membres du Conseil du poulet du Québec travaillent de
concert a la valorisation et a I'amélioration constante de la
qualité du poulet du Québec, et ce, de la ferme a la table.
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