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Agence canadienne d'inspection des aliments

www.inspection.gc.ca

Passer au contenu | Passer aux liens institutionnels 

Liens de la barre de menu commune

Produits et risques spécifiques

Causes des toxi-infections alimentaires | Conseils sur la salubrité des aliments | Rappels d'aliments et alertes de l'allergie
Les gouvernements canadiens et leurs partenaires industriels collaborent à maintenir la protection de la salubrité des aliments. Par contre, une fois à la maison, les aliments doivent être manipulés, entreposés et cuits avec soin.

Voici des conseils pour aider les consommateurs à manipuler les aliments avec soin et à utiliser les étiquettes pour choisir les aliments en connaissance.

Dangers chimiques et substances potentiellement cancérigènes

· Acrylamide et aliments 

· Arsenic inorganique et consommation d'algues marines 

· Bisphénol A 

· BPC dans le poisson 

· Glutamate monosodique (MSG) - Foire aux questions 

· Le mercure et la consommation poisson 

· Mélamine 

· Nitrofuranes dans le miel - Foire aux questions 

· Programme national de surveillance des résidus chimiques 

· Sauces aux huîtres et sauces soya 

· Semicarbazide (certains aliments préservés dans un bocal en verre muni) 

· Vert malachite 

Eau

· Eau embouteillée 

Fruits et légumes

· Conservation de légumes et de fines herbes dans l'huile 

· Crosses de fougère 

· Faits concernant la salubrité des aliments : Le cantaloup 

· Faits concernant la salubrité et la qualité des fruits et légumes frais 

· Jus de fruit / cidre non pasteurisés 

· La production d'étincelles lors de la cuisson de légumes au four à micro-ondes 

· Manipulation sans danger des jus de légumes réfrigérés 

· Risques que comportent les germes pour la santé 

· Toxines naturelles dans les fruits et légumes frais 

· Veuves noires dans des raisins 

Oeufs, produits laitiers, et produits de viande

· Dinde 

· Lait cru 
· Oeufs 

· Classement des oeufs 

Poisson et produits de mer

· Ce qu'il faut savoir avant de récolter des mollusques cet été 

· BPC dans le poisson 

· Escolier 

· Intoxication de type ciguatera 

· Intoxication par des scombroïdes 

· Intoxication par phycotoxine amnestique 

· Intoxication par phycotoxine paralysante 

· La réglementation du poisson et des fruits de mer importés au Canada 

· Le mercure et la consommation de poisson 

· L'innocuité des aliments et les coquillages bivalves en Colombie-Britannique 

· Marée rouge, intoxication par phycotoxine paralysante (IPP) et récolte de mollusques salubres 

· Mesures améliorées visant la gestion des secteurs coquilliers adjacents à des usines d'épuration des eaux usées 

· Mise en conserve/bouteille domestique du homard, des myes et palourdes, des buccins et d'autres fruits de mer au Canada Atlantique 

· Présence de vers de phoque dans le poisson 

· Tomalli (sous-produits du homard) 

· Vert malachite 
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Haut de la page

Avis importants
	Pour faciliter vos recherches en matière de restauration sociale; nous avons réunis sur nos pages quelques liens.

	Nous mettons également à votre disposition des documents libres qui sont le fruit d'expériences et de savoirs faire. 

	Faites évoluer ces documents et distribuez les sur le net. Bonne visite

	

	l'UPRT vous propose trois sources documentaires

	

	http://uprm.pagesperso-orange.fr/plansite.htm

	

	  UPRM / UPRT : le premier site principalement sur fond brun/marron
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