
Mrs. Cookwell’s Kitchen Food Safety Tools–
The Basic Starter Kit

When you’re moving into your own place for the first time, here
are some kitchen tools you’ll need to handle foods safely.  

Must Haves:
• Digital Food Thermometer (about $15) – Use to

check the doneness of foods near the end of cooking.
Available at hardware stores (like Home Hardware)
and cookware stores. These thermometers can be used
in all foods - burgers, roasts, chicken pieces and even
casseroles while oven-safe meat thermometers are
okay just for roasts and whole poultry.

• Cooking Temperatures Chart (free!) – The perfect
partner for your food thermometer. Download yours
at www.canfightbac.org and tape it inside your
kitchen cupboard for easy reference.

• Refrigerator Thermometer – We take for granted 
that our fridge is cold enough to keep foods safe, but
is it? With a fridge thermometer, you know! Order
yours through the consumer products section at
www.canfightbac.org or purchase at hardware stores.
Set your fridge dial to keep temperatures at 4°C or less.

• Food Storage Guide (free) – Download yours at
www.canfightbac.org for guidelines on how long 
you can keep foods in the fridge and freezer. 

• Kitchen Soap – Keep hand soap in the kitchen and
bathrooms and use to wash hands before, during and
after food preparation. Keep a nail brush at the sink too.

• Household Bleach – Mix 25 mL with 3.750 L water
in a sink and use to sanitize washed cutting boards.
Rinse off before drying. 

• Insulated Lunch Bag and Ice Pack - Keep your
packed lunch cool - a great way to save money and
eat better!  

• Two Cutting Boards – Mark one for meats and 
the other, for cooked foods and washed produce. 
If you can’t get two, scrub up your single cutting 
board and sanitize with bleach solution or wash 
in the dishwasher.

• Tea Towels, Hand Towels and Dish Cloths – Get
your hands on plenty if you can and wash them often
in hot soapy water.  

• Plastic Wrap and/or Re-useable Sealable Plastic Tubs
– Use either to cover your foods, keeping them safe
for fridge or freezer storage.

Nice to Haves:
• Paper Towels -Great for one-time use like for wiping

raw meat juice off the counter or a spill from the floor
– don’t use your kitchen towels for that!

• Spray Bottle – Clean out an old cleanser bottle to use
for a bleach and water spray (5 mL:750 mL). After
clean up, use with paper towels to wipe counters, sink,
handles on taps, doors and fridge – even the kitchen
phone.

• Large Sealable Freezer Bags or Foil Wrap – Use
either of these for over-wrapping meat before it 
goes into the freezer. The bags work well for storing
washed lettuce and marinating meat too.

• Cooler – A cooler goes beyond beer chilling – use
when taking hot or cold foods out to a party.



Outils de cuisine de Madame BienCuit –
trousse du débutant.

Lorsque vous emménagez dans votre premier logement, il vous faut les
outils de cuisine suivants pour manipuler les aliments sans risque.  

Les indispensables :
• Thermomètre numérique pour aliments (environ 15 $) –

Utilisé pour vérifier l’état de l’aliment vers la fin de la 
cuisson. Vendu dans les quincailleries (comme Home
Hardware) et les magasins de batterie de cuisine. Ce genre
de thermomètre peut être utilisé pour tous les aliments :
hambourgeois, rôtis, morceaux de poulet et même les plats
en cocotte. Quant aux thermomètres à viande allant au four, 
ils ne conviennent que pour les rôtis et la volaille entière.

• Tableau de températures de cuisson (gratuit !) – 
C’est le partenaire parfait de votre thermomètre pour 
aliments! Téléchargez le vôtre en vous rendant à l’adresse
www.abaslesbac.org et affichez-le à l’intérieur d’une 
armoire de cuisine pour pouvoir le consulter facilement.

• Thermomètre pour réfrigérateur – Votre réfrigérateur est-il
suffisamment froid pour bien conserver vos aliments? Un
thermomètre pour réfrigérateur vous permettra de vous en
assurer! Commandez le vôtre dans la section Consommateurs
à l’adresse www.abaslesbac.org ou achetez-en un dans une
quincaillerie. Réglez votre réfrigérateur pour que la tempéra-
ture se maintienne à 4°C ou moins.

• Guide d’entreposage des aliments (gratuit) – Téléchargez
le vôtre à www.abaslesbac.org pour consulter les lignes
directrices sur la durée de conservation des aliments au
réfrigérateur et au congélateur. 

• Savon de cuisine – Gardez du savon pour les mains dans 
la cuisine et la salle de bain et utilisez-le pour vous laver 
les mains avant, pendant et après la préparation d’aliments.
Gardez également une brosse à ongles près de l’évier.

• Agent de blanchiment ménager – Mélangez 25 mL à 
3,750 L d’eau dans un évier et utilisez la solution pour 
désinfecter les planches à découper lavées. Rincez en 
profondeur avant de sécher. 

• Deux planches à découper – Gardez-en une pour les vian-
des et l’autre pour les aliments cuits et les fruits et légumes
lavés. Si vous ne pouvez en avoir deux, frottez votre unique
planche et désinfectez-la à l’aide d’une solution d’agent de
blanchiment ou lavez-la au lave-vaisselle.

• Sac à collation isolé et cryosac – Garder votre boîte-repas
au frais – une bonne façon d’économiser et de manger mieux! 

• Torchons, essuie-mains et serviettes à vaisselle – Ayez-en
beaucoup à votre disposition si vous le pouvez et lavez-les
souvent à l’eau chaude savonneuse.  

• Film de plastique et/ou contenant de plastique scellable
et réutilisable – Utilisez l’un ou l’autre pour recouvrir vos
aliments et les garder ainsi en bon état au réfrigérateur ou
au congélateur.

Les pratiques :
• Essuie-tout – Pratique pour un usage unique comme 

essuyer du jus de viande non cuite sur le plan de travail 
ou un liquide renversé sur le plancher – N’utilisez pas 
vos serviettes de cuisine à cette fin!

• Flacon pulvérisateur – Nettoyez un vieux flacon de déter-
gent que vous utiliserez comme pulvérisateur d’une solution
d’agent de blanchiment et d’eau (5 mL: 750 mL). Après 
le nettoyage, à l’aide d’essuie-tout, lavez-en les surface de
travail, l’évier, les manettes de robinet, les portes et le
réfrigérateur – même le téléphone de cuisine.

• Grand sac de congélation scellable ou feuille d’aluminium
– Utilisez l’un ou l’autre comme suremballage de la viande
avant de la placer au congélateur. Les sacs sont aussi pra-
tiques pour la conservation de la laitue lavée et de la viande
en train de mariner.

• Glacière – La glacière sert à beaucoup plus que tenir la
bière au froid. Utilisez-la pour transporter des aliments
chauds ou froids à une fête.
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