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Á « Crise de la dioxine  » de 1999 

ï Critique des services officiels 

ï Méfiance du consommateur 

ï Embargo ¨ lôexportation 

ï Incidences économiques majeures 

ï Démission de Ministres 

 

 

Origine de lôAFSCA 
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AFSCA : lôagence alimentaire 

ÅCréée en 2000 

 

ÅCompétences: 
ÅSécurité alimentaire 

ÅSanté animale 

ÅSanté végétale 

 

ÅDe la fourche à la fourchette 
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Les valeurs de lôAFSCA 

 

ÅProfessionnalisme 

ÅIntégrité 

ÅOuverture et transparence 

ÅRespect 

ÅEquité 
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Autorisation 

Qui? 

ü Tout commerce qui fabrique, 

transforme, vend et/ou distribue 

des denrées alimentaires 

Comment? 
http://www.favv-

afsca.fgov.be/agrements/modeleduf

ormulairededemande.asp 

Combien? 

ü Contribution annuelle en 

fonction de lôactivit® et des ETP 

 

Affichage obligatoire du document 

dôautorisation 
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Responsabilité 

Ą Nourrir des 

clients côest agir sur 

leur santé 

 

ĄLôop®rateur est 

responsable de ce 

quôil ach¯te, 

fabrique, vend, 

distribue 
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Quels dangers? 

Il existe 3 types de dangers: 

 

ÅDanger chimique 

ÅDanger biologique 

ÅDanger physique 
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Danger Chimique 

Substances chimiques non désirables 
 Les produits chimiques peuvent être naturellement présents 

dans les aliments, tels que: 

 

Toxine dans le 

champignon 

Solanine dans la 

pomme de terre 

Histamine dans le poisson 
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Danger chimique 

Å Les produits chimiques contaminent les aliments suite aux 

pratiques dô®levage, de culture, traitement industriel..: 

 

 

Hormones et antibiotiques Pesticides Sulfites, nitrites 

Le sulfite est interdit dans la viande hachée fraîche et dans le filet américain 
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Danger chimique 

Lors de la préparation: des substances nocives peuvent se former. 

 

Å Trop de chaleur ou brûlure du produit (friteuse, barbecue) 

 

 

Production dôacrylamide ( présumé cancérigène) lors du chauffage des 

aliments. Ne pas dépasser les 175°C pour la graisse de friture  



Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaîne alimentaire 

Danger Chimique 

Å Les restes de produits de nettoyage ou de désinfectants 

 

 

 

 

 

 

 

 

Å Autres produits:  
ï Lubrifiants de machine 

ï Additifs inappropriés 

 

Toujours bien rincer les équipements nettoyés au détergeant 



Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaîne alimentaire 

Danger biologique 

ÅBactéries 

 

ÅVirus 

 

ÅParasites 

 

ÅAutres microorganismes 
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Micro-organismes 

Å Certains  micro-organismes (bactéries, champignons, etc.) ne rendent pas malades, ils sont 

même nécessaires! 

 

 

 

Á Bière 

Á Pain 

Á Fromage bleu 

Á Cornichons 

Á Salami 

Á Choucroute 

Á Yogourt 

Á ... 

 

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.spenk.nl/files/bier.jpg&imgrefurl=http://www.spenk.nl/index.php/2008/06/17/goedkoop_bier_in_de_aanbieding/&usg=__aKUHNKlLjxInBntF2nZX3li14cE=&h=1199&w=978&sz=421&hl=nl&start=3&tbnid=6Q_C2gqFBicmdM:&tbnh=150&tbnw=122&prev=/images?q=bier&gbv=2&hl=nl&sa=G
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://dieet.blog.nl/files/2009/01/yoghurt.jpg&imgrefurl=http://dieet.blog.nl/gezondheid/2009/01/11/yoghurt-beschermt-misschien-tegen-blaaskanker&usg=__yyb1k-O6F7lHk2Z_caZL-6gocKU=&h=292&w=228&sz=12&hl=nl&start=5&tbnid=PkAfnpoK3PdmIM:&tbnh=115&tbnw=90&prev=/images?q=yoghurt&gbv=2&hl=nl
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Micro-organismes 

 Quelles bactéries nous rendent malades, peuvent nous tuer? 

90% des risques ! 

 

 

 

 

 

Salmonelle 

Escherichia Coli 

Listéria  

Clostridium Botulinium 

Bacillus Ceréus 

Ils viennent du sol, de l'eau, des animaux, des îufs, du corps humain. 
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Danger Biologique 
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Danger biologique 

Å Les bactéries en grande quantité sont un danger pour le consommateur. 

Å Il faut ®viter quôelles se multiplient 

 

Eau      Nourriture    Temps     Chaleur 

 

 

 

 
Et aussi oxyg¯ne ou pas, ph neutreé 

17 
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Entre 7° et 60° chaque 20ô le nombre de 

micro-organismes se multiplie par 2 

20ô 20ô 20ô 
300.000 600.000 1.200.000 2.400.000 
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Danger biologique 

Les virus ne peuvent pas se 

multiplier dans les aliments. 
ï la transmission de l'hépatite A à partir de 

coquillages, 

 

 

 

 

Les larves ou les îufs de 

parasites 
 -     Le vers solitaire 
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Allergie 

Å Lôallergie alimentaire est une r®action anormale (ecz®ma, ®ruption cutan®e, 

« rhume des foins è, asthme, vomissements,é) 

 

ü système immunitaire fonctionne anormalement.  

 

Å Allergène résiste à la digestion et à la chaleur 

Å Une denrée alimentaire peut contenir plusieurs allergènes différents. 

 

 

  Lô®tiquetage doit mentionner les allerg¯nes pr®sents dans la denr®e alimentaire 
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Allergènes 
Å Fruits à coques: noix, noisette, amandes, 

Å Arachides: cacahuètes, huile dôarachide, 

loempiaé 

Å Lait 

Å Soja: huile de soja, dessertsé 

Å Moutarde 

Å Lupin: farine de lupin, sp®culoosé 

Å íufs 

Å Poisson 

Å Crustacés: homards, scampis, crevettes, 

crabe,é 

Å Mollusques: moules, huîtres, fruits de 

mer é 

Å Gluten: froment, orge, seigle, avoine 

Å Graines de sésame 

Å Céleri 

Å Sulfites: vin, bi¯re, vinaigreécertaines 

concentrations  

       sont importante jusquô¨ 10mg/kg ou 

10mg/l 
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REGLEMENT (UE) N° 1169/2011 DU PARLEMENT 

EUROPÉEN ET DU CONSEIL du 25 octobre 2011 

concernant lΩinformation des consommateurs sur les 

denrées alimentaires, modifiant les règlements (CE) 

N°1924/2006 et (CE) n° 1925/2006 du Parlement 

européen et du Conseil et abrogeant la directive 

87/250/CEE de la Commission, la directive 90/496/CEE 

du Conseil, la directive 1999/10/CE de la Commission, 
la directive 2000/13/CE du Parlement européen et du 

Conseil, les directives 2002/67/CE et 2008/5/CE de la 

Commission et le règlement (CE) n° 608/2004 de la 

Commission 
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Objectif: comment informer le consommateur sur les allergènes 

pr®sents dans les denr®es alimentaires non pr®emball®es? Ÿ Via une 

déclaration (à p. du 13/12/2014) 

 

Cette déclaration doit répondre à deux critères: 

1. Etre inscrite de manière lisible et accessible là où les produits sont 

en vente, avant la conclusion de lôachat (affiche, ®cran  

       ®lectronique, é) 

2. Faire une r®f®rence claire ¨ l ôallerg¯ne concern®. 

 

Cette d®claration nôest pas requise lorsque la d®nomination ®crite du 

produit fait clairement r®f®rence ¨ lôallerg¯ne. Point nôest besoin de 

pr®ciser quôil y a des crustac®s dans une salade de crevettes (mais 

« salade de crevettes » doit apparaître). 

AR du 17/07/2014 - Déclarations des 

allergènes pour les DA non préemballées 
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Cette déclaration peut également se faire verbalement 

aux conditions suivantes: 

-  Le personnel chargé de cette communication doit       

   être formé 

-  Il doit pouvoir fournir sans retard le renseignement. 

-  Il doit exister sur place une procédure écrite intégrée   

   un plan dôautocontr¹le d®crivant la mani¯re dont le   

   consommateur est informé de manière correcte. 

-  Pas de frais supplémentaires imputés au  

   consommateur sollicitant lôinformation 

 

AR du 17/07/2014 - Déclarations des 

allergènes pour les DA non préemballées 
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Là où sont mis en vente des produits non préemballés, 

on doit trouver une mention : 

 

- précisant où se trouve la déclaration ou invitant à 

interroger le personnel compétent à ce sujet 

- précisant, le cas échéant, que la composition du produit 

peut varier 

 

AR du 17/07/2014 - Déclarations des 

allergènes pour les DA non préemballées 
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 Existence de dérogations si: 

 

- Lôachat se fait par une technique de vente ¨  

  distance et les mentions demandées figurent déjà   

  sur le support de vente à distance 

- La  déclaration est clairement mise en évidence sur  

  le point de vente 

- Lôop®rateur interroge au pr®alable et       

   individuellement ses clients sur leurs allergies et   

   intolérances alimentaires éventuelles 

AR du 17/07/2014 - Déclarations des 

allergènes pour les DA non préemballées 
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Danger physique 

Å Un objet qui peut blesser le 

consommateur: 

ï Morceau de verre 

ï Plastique 

ï Agrafe 

ï Clou 

ï Caillou 

ï Mégot de cigarette 

ï ... 

 

 


