
Entreposage des aliments congelés

3 – 4  moisViande hachée –
fraîche 

3 – 4 mois
Foie, abats 
comestibles –
frais 

6 – 9 moisRôtis – frais 

2 – 3 mois

Toutes les 
viandes 
précédentes –
cuites 

4 – 6 moisCôtelettes -
fraîches 

6 – 12 moisSteaks - frais 

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou 

en dessous)

Viande 
(Boeuf, porc, 
veau, agneau)

2 – 3 moisToute la volaille ci-
dessus – cuite

4 moisPoulet frit – cuit 

1 – 3 moisPépites et galettes 
de poulet

3 – 4 moisAbats comestibles –
frais

2 – 3 moisVolaille hachée –
fraîche

9 mois

Morceaux de volaille 
(poitrine, haut de 
cuisse, cuisse, aile, 
etc.) – frais

1 anVolaille entière –
fraîche

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)

Volaille
(Poulet, dinde)

2 moisCrabe – cuit 

3 – 6 mois

Crevettes, 
écrevisses, calmar, 
palourdes et moules 
– décortiqués et frais 

3 moisQueues de homard 
– fraîches

4 – 6 moisTous les poissons –
cuits 

3 mois
Palourdes, huîtres,  
moules – écaillées 
et cuites

2 – 3 mois

Poissons gras 
(saumon, tassergal, 
maquereau, etc.) –
frais 

6 mois
Poissons maigres 
(morue, plie, sole, 
etc.) – frais 

Congélateur  
(0 °F/-18 °C 
ou en 
dessous)

Poissons, 
mollusques et 

crustacés



Entreposage des aliments congelés

1 – 2 moisViandes préparées

1 – 2 moisSaucisses à hot-dog

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)

Saucisses à hot-
dog, viandes 

préparées

1 – 2 mois
Pepperoni, 
charqui (jerky stick)

6 moisTamales

1 – 2 moisSaucisses

1 – 2 mois
Saucisses d’été avec 
étiquette «Garder 
réfrigéré»

1 moisBacon, pancetta

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)

Bacon, saucisse, 
tamales

1 – 2 moisJambon en conserve, avec étiquette 
«Garder réfrigéré» – ouvert 

1 mois Boeuf salé, égoutté

1 – 2 moisJambon entier, emballé à l’épicerie –
cuit

1 – 2 moisJambon serti sous vide, ouvert ou 
non – cuit

1 – 2 moisJambon en tranches, emballé à
l’épicerie – cuite

1 – 2 moisDemi-jambon, emballé à l’épicerie –
cuite

3 – 4 moisJambon salaisonné – frais

6 moisJambon frais, non salaisonné – frais

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Jambon, boeuf salé



Entreposage des aliments congelés

Ne pas congelerBeurre (margarine) fouetté

6 moisFromage dur (ex. : Cheddar, Suisse)

1 – 2 moisParmesan, râpé

6 moisFromage mous (ex. : Brie)

Ne pas congelerFromage cottage/ricotta

Ne pas congelerFromage à la crème

1 – 2 moisCrème fouettée et sucrée

4 moisCrème demi-grasse ou 10 %

4 moisBeurre

Ne pas congelerPouding

1 – 2 moisYogourt

1 – 2 moisCrème glacée, sorbet

Ne pas congelerCrème sure

6 moisLait de poule de l’épicerie

1 moisLait

3 moisMargarine ou substitut à tartiner

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Produits laitiers

Ne pas congelerSubstitut d’œufs –
contenant ouvert

Ne pas congelerMayonnaise

Ne pas congelerOeufs cuits durs

Ne pas congelerJaunes d’œufs – frais 

1 anSubstitut d’œufs  –
contenant non ouvert 

1 anBlancs d’œufs – frais

Ne pas congelerOeuf frais en coquille

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Oeufs, mayonnaise



Entreposage des aliments congelés

2 – 3 moisSauce

2 – 3 moisBouillon

2 – 3 moisFond (de bouillon/jus)

Ne pas congelerSoupe à base de crème

2 – 3 moisRagoût

2 – 3 moisSoupe à base de bouillon

2 – 3 moisChili

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Soupes, ragoûts, sauces

1 moisFarce

1 – 2 moisPizza

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Pizza, farce

3 moisPâtisseries, danoises, 
beignes – cuits

1 – 2 moisCrêpes, gaufres – cuites

3 moisTortillas (maïs et farine)

3 moisPains frais cuits

2 moisPains, pains mollets – pâte 
non cuite

1 – 2 mois
Muffins, pains mollets, pains 
éclairs, bagels, muffins 
anglais – cuits

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Pains



Entreposage des aliments congelés

2 – 4 moisBrownies

2 – 4 moisGâteau étagé – glacé

1 anGâteau aux fruits

4 – 6 moisGâteau au fromage

4 – 6 moisGâteaux, des anges et 
éponge

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Gâteaux, brownies

2 moisBiscuits de l’épicerie – pâte 
non cuite

4 – 6 moisBiscuits – cuits

6 moisBiscuits maison – pâte non 
cuite

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Biscuits

2 moisCroûte de tarte maison – non 
cuite

2 moisCroûte de tarte, prête à cuire 
– non cuite

6 moisTarte aux noix

1 anTarte aux fruits – cuite

8 moisTarte aux fruits – non cuite

Ne pas congelerFlans pâtissiers

1 moisTarte mousseline

1 moisTarte à la citrouille

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Tartes

5 moisTofu

2 ansNoix

1 anFarine

1 – 2 ansLevure

3 moisBiscuits

6 moisBonbons

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)

Produits de garde-
manger de base



Entreposage des aliments congelés

8 – 12 moisCanneberges

8 – 12 moisMelons

6 moisAgrumes et jus d’agrumes

12 moisPetits fruits, cerises

Ne pas congelerBananes

12 moisAnanas

6 mois
Abricots, raisins, 
nectarines, pêches, poires, 
prunes

Ne pas congelerAvocats

12 moisSecs

Ne pas congelerPommes

1 – 2 moisEn conserve – ouverte 

1 anCongelés, de l’épicerie

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Fruits

8 – 12 moisAil – haché

8 – 12 moisFines herbes

8 – 12 moisBrocoli – en fleurons

3 – 4 moisOignons – hachés 

8 – 12 moisHaricots verts

8 – 12 moisChampignons

8 – 12 moisMaïs

8 – 12 mois
Verdure : chou cavalier, chou 
fourrager, moutarde, épinards, 
bette à carde

8 – 12 moisChilis

8 – 12 moisCéleri

8 – 12 moisChou-fleur

3 – 4 moisTomates en quartiers 

3 – 4 moisPoivrons – hachés 

8 – 12 moisBetteraves, carottes

8 – 12 moisLégumineuses, haricots de 
Lima, pois, courges d’été

8 – 12 moisAsperges

1 anCongelés, de l’épicerie

Congélateur
(0 °F/-18 °C ou en 

dessous)
Légumes


