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Manger. Voilà bien une activité qui nous 
concerne tous. Des gourmands, ceux 
qui raffolent de bons petits plats, aux 
plus difficiles, pour lesquels s’alimen-
ter est une corvée quotidienne, tout le 
monde passe une partie de ses jour-
nées à se nourrir. Quels que soient les 
aliments que l’on aime, il faut savoir 
que l’on ne peut pas manger n’importe 
quoi, n’importe comment. Hé oui, cette 
activité peut comporter des risques. 
Si l’on avale des choses périmées (qui 
ne sont plus bonnes à manger car trop 
vieilles) ou infectées par des bactéries, 
les conséquences peuvent être très 
graves pour notre santé. C’est là un 
sujet très sérieux, qu’il faut traiter avec 
la plus grande attention.
Le secret pour éviter les problèmes 
se trouve dans l’hygiène alimentaire. 
Derrière ces deux mots savants se 
cachent de nombreux gestes posés 
par des personnes aux métiers très 
variés. Pour les comprendre, il faut 
décortiquer les maillons de la chaîne 
alimentaire. 

 > Du champ à mon assiette
La chaîne alimentaire, de manière 
générale, décrit les relations qui s’éta-
blissent entre les êtres vivants : chaque 
être vivant mange celui qui le précède. 
Par exemple, l’herbe pousse, elle sera 
mangée par un mouton qui, lui-même, 
servira de repas à un loup et ainsi de 
suite.  Dans le monde vivant, il existe 
de très nombreuses chaînes alimen-
taires, mais celle qui nous occupe ici 
est différente. Elle concerne l’homme 
et les techniques qu’il a mises au point 

pour se nourrir. Dans cette chaîne ali-
mentaire, on retrouve tout d’abord 
les producteurs, ceux qui produisent 
les matières premières (viande, pois-
son, céréales, légumes…). Il s’agit par 
exemple des éleveurs, des agricul-
teurs, des pêcheurs… Ensuite, leurs 
produits vont être transportés et, s’il le 
faut, transformés par 
toute une série d’en-
treprises différentes. 
Certaines s’occupent 
de déplacer les pro-
duits, d’autres pré-
parent des plats à 
partir des matières 
premières, d’autres 
encore se chargent 
de vendre des pro-
duits alimentaires à 
des clients. Et puis, 
enfin, dernier maillon 
de cette chaîne ali-
mentaire : les consom-
mateurs. Il s’agit des 
personnes qui achètent des denrées 
alimentaires pour les manger. Ces trois 
grands maillons forment donc une 
chaîne, appelée chaîne alimentaire. 

 > à chaque acteur 
sa responsabilité
Chaque étape de la chaîne alimentaire 
doit être parfaitement sécurisée pour 
éviter que les aliments ne deviennent 
impropres à la consommation (mau-
vais à manger) et qu’ils ne rendent 
malades ceux qui les mangent. Pour 

cela, chaque acteur de la chaîne doit 
être responsable. Ainsi, les producteurs 
veillent à la qualité de leur produc-
tion. Ils travaillent de manière propre 
et éliminent les aliments qui pourraient 
être dangereux. Le cultivateur vérifie 
que ses céréales ne soient atteintes 
d’aucune maladie, l’éleveur surveille 

bien ses animaux et ainsi 
de suite.
Les entreprises qui ont 
pour rôle de transfor-
mer les aliments en 
plats doivent éga-
lement être extrê-
mement prudentes. 
Chaque produit doit 
être gardé à la tempé-
rature idéale, les pro-
duits frais au frigo et 
ceux qui doivent être 
surgelés au congé-
lateur. Les magasins 
et les restaurants 
doivent également 

veiller à ne vendre que des produits 
parfaitement sains. 
Mais ce n’est pas tout, les consom-
mateurs sont, eux aussi, responsables 
de ce qu’ils mangent. Une fois qu’un 
aliment est acheté, il faut l’utiliser en 
respectant toutes les règles d’hy-
giène (nous reviendrons sur quelques 
bonnes astuces pour vous aider à 
suivre ces règles en page 4 de ce dos-
sier). Chacun est donc responsable 
à son niveau et se doit de garantir la 
sécurité alimentaire.   

 > Une agence qui unit chaque 
maillon de la chaîne
Même si chacun est responsable de ce 
qu’il produit ou mange, l’AFSCA (Agence 
Fédérale pour la Sécurité de la Chaîne 
alimentaire) a été créée en Belgique 
pour vérifier que chaque entreprise 
de la chaîne respecte bien les normes 
(règles) d’hygiène. Régulièrement, les 
personnes qui y travaillent effectuent 
des contrôles à chaque niveau de la 
chaîne et conseillent ceux qui ne sont 
pas au point en matière d’hygiène. Il 
s’agit d’un très gros travail qui comporte 
des nombreux aspects différents que 
nous allons découvrir dans les pages 
qui suivent…  
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Surmontant l’ensemble de la chaîne alimentaire, l’AFS-
CA a pour rôle de veiller à ce que toutes les entreprises 
respectent bien les règles de sécurité alimentaire. Elle 
permet d’éviter qu’un aliment qui pourrait être dangereux 
ne se retrouve dans nos assiettes. Cette agence protège 
ainsi la santé des hommes, des plantes et des animaux.

Une des missions clés de l’AFSCA 
est donc de contrôler les denrées 
alimentaires et leurs matières pre-
mières à tous les stades de la chaîne 
alimentaire. Pour atteindre ce but, les 
spécialistes de l’AFSCA effectuent de 
nombreuses analyses. 

 > Les producteurs  
sont surveillés
Au premier maillon de la chaîne ali-
mentaire, on retrouve les producteurs. 
C’est-à-dire toutes les personnes qui 
produisent de la nourriture. Il peut 
s’agit d’agriculteurs, d’éleveurs qui tra-
vaillent dans leur ferme, mais aussi des 
grosses entreprises, appelées entre-
prises agroalimentaires qui produisent 
également de la nourriture, mais à 
beaucoup plus grande échelle (elles 
en font beaucoup plus). 
Toutes ces entreprises, grandes ou 
petites, transforment des matières pre-
mières comme les céréales, les légumes, 
la viande, le poisson… en produit ali-
mentaire destiné à la consommation. 

L’AFSCA est évidemment présente 
au sein de ces entreprises. Elle doit 
y mener des inspections pour vérifier 
que chaque geste soit fait dans le res-
pect des normes (règles) d’hygiène. 
Les entreprises doivent alors pouvoir 
prouver qu’elles disposent de toutes 
les installations nécessaires pour assu-
rer une production saine et hygié-
nique. Tout doit y être bien propre, 
chaque aliment doit être conservé à 
bonne température pour éviter qu’il ne 
s’abîme, les personnes qui travaillent 
doivent porter des tenues adaptées. 
Tous ces points sont scrupuleusement 
vérifiés par les contrôleurs de l’AFSCA.

 > Des analyses minutieuses.
Tous les endroits qui servent de la 
nourriture, comme les restaurants, les 
cafés, les snacks, les cuisines d’écoles… 
sont également contrôlés. Les inspec-
teurs de l’AFSCA peuvent y prélever 
des échantillons (petites quantités) de 
nourriture pour les analyser dans des 
laboratoires. Cinq laboratoires com-
posent l’agence et chacun est spécia-
lisé dans un certain type d’analyse. 
Et il n’y a pas que les restaurants qui 
sont concernés. Chaque secteur ayant 
un rapport avec notre nourriture est 
susceptible d’être analysé. Ainsi, en 
2012, l’AFSCA a réalisé pas moins de 
167 629 inspections. 

 > Les produits entrant  
dans l’Union européenne 
sont passés au peigne fin
Au sein de l’Union européenne, tous 
les pays respectent les mêmes règle-
ments en matière de sécurité alimen-
taire, mais ce n’est pas le cas de tous 
les états qui sont extérieurs à l’Union 

Européenne. En Belgique, il arrive 
très souvent que nous fassions venir 
des produits alimentaires d’un pays 
extérieur à l’Union. Par exemple, notre 
climat ne nous permet pas de faire 
pousser toutes les sortes de fruits et 
légumes tout au long de l’année. 
Nous les impor-
tons donc. C ’est-
à-dire que nous les 
faisons venir d’un 
autre pays, qui se 
trouve en Afrique, en 
Asie, en Amérique…. 
Mais, attention, les 
contrôles à l’arrivée 
de ces produits sont 
très stricts. Il faut bien 
vérifier que les pro-
duits importés soient 
sains, pas dangereux 
pour notre santé. 
Dans les grands lieux 
d’arrivée de ces pro-
duits, comme les aéro-
ports ou les ports, des inspecteurs de 
l’AFSCA travaillent en collaboration 
avec les douaniers pour vérifier que les 
aliments qui arrivent chez nous soient 
sains. Ils ouvrent certains colis et véri-
fient ce qu’ils contiennent. Parfois, ces 
inspecteurs peuvent tomber sur de 

drôles de surprises ! Des fruits pour-
ris, du poisson pas frais, des poulpes 
cachés dans des vêtements… Ces ins-
pecteurs sont une sorte de barrière. 
Ils empêchent les mauvais produits 
d’arriver jusqu’à nos assiettes. 

 > Contrôlés avant 
de voyager
Si la Belgique fait 
venir des al iments 
de l’étranger, il arrive 
aussi qu’elle envoie ses 
propres produits vers 
d’autres pays. Ça s’ap-
pelle l’exportation. Ici 
encore, l’AFSCA joue 
un rôle très impor-
tant. C’est à elle qu’il 
revient de contrôler 
les produits qui vont 
quitter la Belgique, 
pour éviter d’envoyer 
de mauvais aliments 

vers l’étranger.  Elle garantit la qualité 
des produits exportés. 
Quel que soit les aliments dont il est 
question (fruits, légumes, viande…) 
des inspecteurs les contrôlent. Ils véri-
fient qui les a produits, transportés 
ou même transformés et, si tout est 
en ordre, autorisent leur départ.

DAnS noS ASSiEttES
L’AFSCA : gArAntE DE LA qUALité

L’AFSCA a vu le jour en 2000. À cette époque, de nombreuses crises alimentaires 
avaient touché la Belgique. Celle de la dioxine, survenue en 1999 a beaucoup 
effrayé la population. De nombreux animaux, des poulets notamment, étaient 
tombés malades  à cause de cette substance toxique qu’est la dioxine et ne 
pouvaient plus être consommés par l’homme. 93 000 tonnes de viande ont dû être 
détruites, faisant perdre énormément d’argent au monde de l’élevage. Les gens 
avaient peur de ce qu’ils mangeaient, peur de tomber malades et, pour cause, 
il y avait un réel risque pour la santé. Le gouvernement belge a donc décidé de 
prendre les choses en main. À ce moment-là, différents services s’occupaient de 
surveiller la chaîne alimentaire, mais ils n’étaient pas bien coordonnés.  L’AFSCA 
a donc été créée par une loi en 2000, mais ce n’est que deux ans plus tard, soit en 
2002, que l’Agence a effectivement été mise sur pied. Depuis 11 ans, une seule et 
même agence gère l’ensemble de la chaîne alimentaire.

UnE AgEnCE néE  
DE pLUSiEUrS CriSES

AU SEin DE L’Union 

EUropéEnnE,  
toUS LES pAyS 
rESpECtEnt LES 
mêmES règLEmEntS 

En mAtièrE DE 
SéCUrité 
ALimEntAirE,  
mAiS CE n’ESt pAS 

LE CAS DE toUS  
LES étAtS qUi  
Sont ExtériEUrS  

à L’Union 
EUropéEnnE.
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 > Les restaurants sont 
inspectés
Le contrôle du secteur Horeca (tous les 
lieux qui servent de la nourriture à des 
clients) est indispensable pour assurer 
une bonne hygiène des aliments. Régu-
lièrement, des contrôleurs de l’AFSCA se 
rendent dans les restaurants, les snacks 
ou les cafés de Belgique pour y vérifier 
que tout y est fait correctement. Mais 
comment ces contrôles se déroulent-ils ?
Pour commencer, les contrôleurs ne 
travaillent pas “en secret”. Ils doivent 
se présenter et expliquer la raison de 
leur venue. Première chose à examiner: 
les détails administratifs. Le contrôleur 
vérifie que l’établissement détient bien 
toutes les autorisa-
tions nécessaires pour 
vendre de la nourri-
ture. Ensuite, il débute 
un tour du bâtiment. 
Il doit vérifier que les 
locaux permettent de 
travailler de manière 
correcte et hygiénique. 
État des locaux, pro-
preté, éclairage, ves-
tiaires et toilettes pour 
le personnel… tout est 
examiné.
Le respect des tempéra-
tures des denrées alimentaires est par-
ticulièrement important pour garantir 
leur conservation. Les frigos vont donc 
être minutieusement examinés et leur 
température interne, mesurée à l’aide 
de thermomètres. 
Les produits stockés sont également 
contrôlés ainsi que leur date de péremp-
tion (date jusqu’à laquelle un produit  
peut être consommé sans risque. Nous 
reviendrons sur cette notion en page 4). 
Un aliment qui n’est plus bon ne peut 
en aucun cas être conservé. 

Les restaurants doivent également pou-
voir dire d’où proviennent les produits 
qu’ils utilisent. Ainsi, si l’un d’eux est mau-
vais, il peut prévenir son producteur. 
Pour être sûr de ne laisser aucun point de 
côté, l’inspecteur suit ce que l’on appelle 
une check-list. C’est un document qui 
reprend tous les aspects qui doivent 
être vérifiés. Pour chacun d’eux, l’inspec-
teur donne une évaluation en fonction 
du risque pour la santé lié à un point 
contrôlé. Par exemple, si le plan de tra-
vail n’était pas propre, le restaurant aura 
une évaluation négative sur ce point. De 
cette façon, on est sûr que chaque point 
est vérifié et que tous les lieux inspectés 
sont traités de la même manière.  

Une fois le contrôle ter-
miné, le contrôleur passe 
en revue les différents 
points avec l’opérateur 
(le responsable du res-
taurant, café ou snack) 
et délivre un rapport. 
Si le restaurant ne res-
pecte pas certaines 
règles, alors l’opéra-
teur doit prendre les 
mesures nécessaires 
afin d’y remédier. 
Il peut infliger une 
amende au restau-

rant et, si c’est vraiment très grave et 
que la santé des consommateurs est 
en jeu, il peut aller jusqu’à faire fermer 
l’établissement.

 > Les animaux sont-ils en 
bonne santé ? 
L’une des missions de l’AFSCA est de 
vérifier que les animaux d’élevage, 
c’est-à-dire ceux qui sont destinés à la 
consommation, à la chaîne alimentaire, se 
portent bien et sont correctement traités. 
Si un fermier maltraite ses vaches par 
exemple, un vétérinaire de l’AFSCA peut 
se rendre chez lui. S’il constate que ces 
vaches sont effectivement maltraitées, 
c’est-à-dire qu’elles sont mal nourries ou 
violentées, il peut intervenir. 
Si l’AFSCA vérifie que les animaux d’éle-
vage soient bien traités, elle doit aussi 
vérifier qu’ils soient en bonne santé. Pour 
cela, elle a mis en place la traçabilité des 
animaux d’élevage. Comme ce mot l’in-
dique, chaque animal est suivi à la trace, 
de la ferme où il est né, jusqu’au restaurant 
ou au magasin qui vendra sa viande. Ainsi, 
si l’Agence se rend compte à un moment 
ou un autre qu’une viande est dangereuse 
pour la santé, elle pourra remonter toute 
la chaîne et comprendre ce qui l’a rendue 
mauvaise et prendre des mesures pour 
que ça ne se reproduise pas. 

Ainsi, des acheteurs venus de France 
et d’ailleurs viennent acheter des 
vaches en Belgique et peuvent être 
sûrs qu’elles sont en bonne santé. Dans 
les grands marchés, on trouve des cen-
taines d’animaux vivants. Les acheteurs 
et les vendeurs discutent le prix et se 
tapent dans la main pour conclure une 
vente. Ensuite, les animaux peuvent 
être emmenés.
Et cela fonctionne également dans 
l’autre sens. Régulièrement, des animaux 
vivants passent par la Belgique pour être 
vendus soit dans notre pays, soit dans un 
autre pays européen. Là encore, l’AFSCA 
est présente. On ne s’en rend peut-être 
pas compte, mais une histoire banale 
peut mener à une grosse catastrophe 
sanitaire. Imaginez un enfant qui 

voyage en dehors de l’Europe. Il trouve 
dans la rue un petit chien très mignon et 
il décide de le reprendre chez lui. Arrivé 
en Belgique, ce petit chien commence 
à se comporter bizarrement : il est en 
fait atteint de la rage, une maladie qu’on 
ne trouve plus chez nous, mais qui peut 
être très dangereuse pour l’homme. Ce 
chien peut alors contaminer d’autres 
chiens et répandre ainsi cette maladie. 
 Pour éviter ces événements malheu-
reux, des inspecteurs de l’AFSCA tra-
vaillent aux frontières et contrôlent la 
santé des animaux qui entrent dans 
l’Union européenne. Chaque jour, ils 
en voient de toutes les couleurs : ani-
maux de zoo, poissons, reptiles… tous 
doivent être contrôlés. 

Nous l’avons compris, les missions de l’AFSCA sont très 
variées. Pour mieux comprendre le métier des personnes 
qui travaillent au sein de cette agence, découvrons en 
détail comment se déroulent deux des grandes missions 
de l’AFSCA.    

Aux CuiSiNeS deS reStAurANtS
deS ANimAux vivANtS

réguLièremeNt, 
deS ANimAux 
vivANtS PASSeNt 
PAr LA BeLgique 
Pour être veNduS 

Soit dANS Notre 
PAyS, Soit dANS  
uN Autre PAyS 
euroPéeN. Là 
eNCore, L’AFSCA 
eSt PréSeNte.
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Si l’AFSCA organise le contrôle de la chaîne alimentaire, il 
revient aussi au consommateur de faire attention à ce qu’il 
mange. De nombreux petits gestes sont essentiels au jour 
le jour pour garantir la fraîcheur et l’hygiène des produits 
que nous mangeons. Voici donc quelques conseils utiles 
pour éviter les mauvaises surprises. 

çA CommenCe à lA mAiSon !
l’hygiène AlimentAire,

Lorsque l’on fait les courses, il faut être très attentif aux dates notées sur les 
emballages. Il en existe deux types : la date limite de consommation (DLC) et 
la date de durabilité minimale (DDM). La première concerne les aliments très 
périssables, qui peuvent rendre malade si on les consomme trop tard. On retrouve 
sur leur emballage la phrase “à consommer jusqu’au….”. Dans ce cas, soyez vigilant! 
Au-delà de la date, ne consommez plus les aliments. La seconde concerne des 
aliments moins périssables. Par la phrase « à consommer de préférence avant le (ou 
fin) », le fabricant vous garantit que les aliments seront d’une qualité irréprochable 
jusqu’à la date de péremption. Ces aliments peuvent être consommés après la DDM 
en vérifiant bien sûr qu’ils ne soient pas endommagés. 

Au cours de la préparation, il faudra éviter tout contact entre les aliments déjà cuits 
et ceux qui sont encore crus. Ces derniers contiennent des micro-organismes (tout 
petits êtres vivants qui peuvent parfois contaminer un produit) et pourraient les 
transmettre aux aliments déjà cuits. Ainsi, il faudra éviter d’utiliser la même planche 
pour découper des aliments crus et cuits, à moins de l’avoir lavée à fond auparavant. 

Si vous avez des restes à la fin d’un repas, deux solutions existent. On peut  les 
garder au frigo, pour les manger dans les deux jours maximum. Ou alors, on les 
place après refroidissement au congélateur. Ils devront alors être consommés 
dans les deux mois.

Pour cuisiner, une règle est essentielle à respecter : l’hygiène des mains. Ces 
parties de notre corps peuvent être de véritables nids à microbes ! Elles peuvent 
facilement contaminer les aliments que nous consommons. Il faut donc, avant 
toute manipulation de denrées alimentaires, les laver correctement à l’aide de 
savon. Et il faudra répéter cette opération après chaque passage aux toilettes, 
après avoir touché des aliments crus ou encore à la suite d’un contact avec votre 
animal domestique. 

lA ChASSe Aux DAteS

ChACun Chez Soi

leS reSteS : DireCtion  
Frigo ou CongélAteur

l’hygiène, çA pASSe  
D’AborD pAr moi

Mieux vaut remplir son caddie selon un ordre précis en y plaçant d’abord les 
achats non alimentaires et les denrées qui se conservent à température ambiante 
comme les épices, les conserves ou encore les boissons. Ensuite, on pourra 
passer aux aliments surgelés et, enfin, aux produits frais comme la viande, le 
poisson ou les yaourts. Pour ces deux derniers types d’aliments, utilisez toujours 
un  sac isotherme (qui garde la fraîcheur).

Pour faire la cuisine sans risquer une contamination alimentaire, il faut d’abord 
veiller à la propreté de tout le matériel que l’on va utiliser. Ustensiles, plan de 
travail… Tout doit être nickel !

Les déchets à La poubeLLe !

Épluchures, mauvais bouts de viande, os, arêtes de poisson… Tous ces déchets 
seront placés dans une poubelle, à bonne distance des “bonnes parties” qui 
seront utilisées, pour éviter qu’elles ne soient contaminées.

Une fois les aliments découpés ou préparés, s’ils ne sont pas utilisés tout de suite, mieux vaut 
les placer dans un frigo. La température interne de cet appareil doit se situer entre 0 et 4°C 
pour les denrées sensibles (viande, poisson…) et, pour les moins sensibles, la température 
peut aller jusqu’à 7°C. Les denrées périssables ne peuvent pas rester plus de deux heures 
hors du frigo, surtout s’il fait chaud à l’extérieur. Il est important de bien respecter ce conseil 
car si un aliment est contaminé, cela peut être très dangereux pour la santé.

Lorsque l’on veut dégeler un plat, il faut le placer soit au frigo (cela prendra un 
peu de temps), soit au four à micro-ondes. Il est déconseillé de laisser un plat 
dégeler à température ambiante, au risque de voir des bactéries s’y développer. 
Enfin, dernier conseil : ne jamais, jamais recongeler un produit qui a été dégelé, le 
manger pourrait vous rendre fort malade.

FAire SeS CourSeS DAnS l’orDre

CuiSiner en toute SéCurité

Vite Au Frigo !

reCongeler = Se mettre en DAnger




