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La responsabilité de la salubrité des aliments et des éclosions 
d’origine alimentaire est partagée entre les gouvernements 
fédéral, provinciaux et territoriaux, l’industrie et les consomma-
teurs. À l’ACIA, les activités scienti�ques qui permettent d’assurer 
la salubrité des aliments couvrent plusieurs disciplines et 
englobent un vaste éventail de tâches, notamment :

• le maintien d’un système efficace de surveillance de 
la salubrité des aliments;

• l’élaboration et amélioration des méthodes d’analyse
des aliments;

• les analyses;
• les vérifications des pratiques de l’industrie alimentaire 

pour assurer leur conformité  aux normes réglementaires;
• la participation aux travaux d’organisation de normalisation 

internationale à vocation scienti�que comme la Commission 
du Codex Alimentarius.

La collaboration dans 
le milieu scienti�que
L’ACIA reconnaît l’importance de la collaboration dans 
l’amélioration des préparatifs d’urgence mettant en cause la 
salubrité des aliments. L’une de nos principales réalisations 
est l’élaboration d’un réseau de laboratoires intégré à l’échelle 
nationale a�n de mieux intégrer le travail des laboratoires 
qui s’occupent de la salubrité des aliments et de la santé 
publique au Canada.

L’Agence canadienne d'inspection des aliments 
(ACIA) est l’organisme de réglementation à vocation 
scienti�que le plus important au Canada. La science 
est au cœur de nos activités pour assurer la protection 
de l’approvisionnement alimentaire au Canada.

Nos laboratoires
Une part importante des travaux scienti�ques de l’ACIA a lieu 
dans ses laboratoires. L’ACIA dispose d’un réseau de laboratoires 
à travers le pays et un effectif qui comprend un vaste éventail de 
chercheurs, de spécialistes et d’autres professionnels.

Réalisations dans nos laboratoires
En moyenne, l’ACIA produit plus de deux millions de résultats 
d’analyses à partir d’échantillons d’aliments chaque année. Ces 
analyses contribuent à la protection des consommateurs contre 
des pratiques d’étiquetage trompeuses et l’exposition à des 
substances nocives comme : 

• les allergènes 
• les toxines 
• les pesticides et résidus de médicaments à usage vétérinaire
• les contaminants chimiques
• les matières étrangères
• les bactéries, les virus et les parasites pathogènes

Pour recevoir les rappels d’aliments et 
les alertes à l’allergie par courriel, ou 
pour nous suivre sur Twitter, visitez notre 
site Web à www.inspection.gc.ca 
et cliquez sur Médias sociaux.

Pratiques d’étiquetage trompeuses

Le laboratoire de l’ACIA à Dartmouth en Nouvelle Écosse utilise 
des technologies avancées d’analyse de l’ADN pour identifier les 
espèces de poisson commercial afin de lutter contre la pratique 
de remplacement de poissons commerciaux de grande valeur 
par des espèces de valeur inférieure.

Exposition à des contaminants chimiques

Lorsque des contaminants chimiques ont été décelés dans 
certains aliments importés, des scienti�ques de l’ACIA au 
laboratoire de la Saskatchewan à Saskatoon ont travaillé avec 
des collègues de la Food and Drug Administration des États 
Unis à l’élaboration de méthodes rapides d’analyse. Pour 
protéger les consommateurs canadiens, l’ACIA a effectué une 
opération éclair d’analyse, en utilisant cette méthode spéciale-
ment conçue pour analyser rapidement 90 échantillons 
d’aliments et de boissons en trois semaines seulement.

Exposition aux pathogènes

Les laboratoires de microbiologie alimentaire de l’ACIA, à travers 
le Canada, ont travaillé ensemble à l’élaboration d’une méthode 
de dépistage de Listeria monocytogenes qui pouvait produire des 
résultats d’analyse plus rapidement. La méthode a été utilisée 
pour analyser des produits de viande transformée depuis 2009, 
et depuis, elle s’est avérée ef�cace pour le dépistage de Listeria 

dans les échantillons de poisson, de fruits de mer, de fruits et 
légumes ainsi que dans le milieu de la fabrication.

Rappels d’aliments : Quand la science 
est au service de la population
L’ACIA a une équipe de scientifiques et d’analystes dévoués 
qui produisent des diagnostics en laboratoire dans le cadre 
d’enquêtes sur des maladies d’origine alimentaire. Grâce 
à ce travail, l’Agence est en mesure de détecter les aliments 
insalubres et de les retirer du marché le plus rapidement possible.

Protection de l’approvisionnement 
alimentaire et de nos ressources 
végétales et animales au Canada
Pour en savoir davantage sur la science à l’œuvre et comment 
l’ACIA s’appuie sur des données scienti�ques pertinentes, 
opportunes et de grande qualité pour prendre des décisions 
éclairées qui contribuent à protéger la santé de la population 
canadienne et contrôler la salubrité des aliments, visitez notre 
site Web à www.inspection.gc.ca.
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Science at work 
for food safety

The responsibility for food safety and foodborne illness 
outbreaks is shared by federal, provincial and territorial 
governments, industry and consumers. At the CFIA, the 
science behind food safety is multi-disciplinary. It covers 
a broad spectrum of tasks, including

• maintaining an effective food safety surveillance system,
• developing and improving food testing methods,
• conducting analyses, 
• verifying that food industry practices meet regulatory 

standards, and
• participating in international science-based standard-

setting organizations such as the Codex Alimentarius 
Commission.

Collaboration in science
The CFIA recognizes the importance of collaboration to 
improve preparedness for food safety emergencies. One 
of our key achievements is the development of a national 
integrated laboratory network to better integrate the work 
of Canada’s food safety and public health laboratories.

The Canadian Food Inspection Agency 
(CFIA) is Canada’s largest science-based 
regulator. Science is at the core of our 
efforts to protect Canada’s food supply. 

Our laboratories
An important part of the CFIA’s science work takes place in its 
laboratories. The CFIA has a network of laboratories across 
the country, and a workforce that includes a broad range of 
research scientists, specialists and other professionals. 

Our laboratory achievements
On average, the CFIA produces more than two million test 
results from food samples each year. These tests help to 
protect consumers from misleading labelling practices and 
exposure to harmful substances like 

• allergens 
• toxins 
• pesticide and veterinary drug residues 
• chemical contaminants
• extraneous matter
• bacterial, viral and parasitic pathogens

To sign up for food recall noti�cations 
and allergy alerts by email, or to follow us 
on Twitter, visit our website at 
www.inspection.gc.ca and click 
on Stay Connected.

Misleading labelling practices 

The CFIA laboratory in Dartmouth, Nova Scotia uses state-
of-the-art DNA technologies to identify commercial fish 
species in order to combat the practice of substituting 
low-value commercial �sh species for higher-value species.

Exposure to chemical contaminants

When chemical contaminants were identi�ed in some 
imported foods, CFIA scientists at the Saskatoon, 
Saskatchewan laboratory worked with colleagues from 
the United States Food and Drug Administration to develop 
a rapid method of analysis. To protect Canadian consumers, 
the CFIA carried out a testing blitz, using this specially
designed method to quickly screen 90 food and beverage 
samples in only 3 weeks.

Exposure to pathogens

CFIA food microbiology laboratories across Canada 
collaborated to develop a screening method for Listeria 
monocytogenes that could produce faster test results. The 
method has been used to test processed meat products 
since 2009, and has since proven to be effective at 
detecting Listeria in �sh, seafood, fruit and vegetable 
samples, as well as in the manufacturing environment.

When a food is recalled: 
science serving the public
The CFIA has a dedicated team of scientists and analysts 
who carry out laboratory diagnostics in support of foodborne 
illness investigations. As a result of this work, the Agency is 
able to detect unsafe foods and remove them from the 
marketplace as quickly as possible.

Safeguarding Canada’s food supply 
and our plant and animal resources
To learn more about science at work and how the CFIA uses 
high-quality, timely and relevant science to make informed 
decisions that contribute to health and food security, visit our 
website at www.inspection.gc.ca.
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