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Conservez les aliments décongelés dans leur emballage d'origine ou dans un récipient 
approprié pour éviter toute contamination.

Décongelez les aliments à basse température pour éviter la croissance des bactéries.

Faites cuire les aliments décongelés avant de les consommer pour éliminer les bactéries.

Ne recongelez pas les aliments après leur décongélation.

Suivez toujours les instructions de conservation du fabricant pour vous assurer que les 
aliments restent sans danger.

Assurez-vous que vos mains 
et ustensiles soient propres 
lorsque vous manipulez les 
aliments, par exemple pour 
fragmenter les plus gros 
morceaux.

Décongeler la viande, 
le poisson et les fruits de mer 
sur un plateau séparé au 
réfrigérateur pour éviter 
la contamination d'autres 
aliments.

Dégeler les légumes et les 
fruits en les passant sous 
l’eau courante froide, 
de préférence dans leur 
emballage d'origine.

Fragmentez les gros morceaux 
de poisson, crevettes ou fruits 
congelés à l'intérieur de leur 
emballage avant la 
décongélation. Décongelez 
uniquement la quantité 
d’aliments nécessaire et 
gardez le reste au congélateur.

Les aliments congelés peuvent contenir des bactéries susceptibles de se 
développer après la décongélation et de causer des intoxications alimentaires. 
De bonnes pratiques de décongélation réduisent le risque de maladies d'origine 
alimentaire et le gaspillage. 
Suivez nos conseils pour décongeler vos aliments surgelés en toute sécurité.

N’OUBLIEZ PAS ! 

COMMENT PROCÉDER ?

Décongeler les aliments 
en toute sécurité


