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Cette épreuve consiste en la rédaction d'une note administrative, a partir d'un dossier a caractere
professionnel, et de réponses a plusieurs questions faisant appel a des connaissances techniques et
scientifiques, relatifs a la spécialité.

LIRE IMPERATIVEMENT LES CONSIGNES SUIVANTES

Vérifiez que le document qui vous est remis correspond au concours et a la spécialité indiqués sur
votre convocation et contient 26 pages : si ce n'est pas le cas, signalez-le aussit6t.

EMPLOYEZ EXCLUSIVEMENT DE L'ENCRE NOIRE et évitez toute présentation pouvant constituer un
signe distinctif : l'utilisation du crayon gris ou de couleurs autres que le noir entrainera la non-correction de la
copie et I'annulation de votre participation.

Sur la bande d'anonymat de chacun de vos feuillets : inscrivez vos nom, prénom en MAJUSCULES, date
de naissance et centre d’épreuve.

Dans la partie inférieure de la bande d’anonymat, indiquez l'intitulé de I'examen et la nature de I'épreuve.

Faites-le avant d'entamer la rédaction de chacun de vos feuillets : il ne vous sera plus possible de le faire une
fois I'épreuve terminée.

L'absence de ces mentions sur un feuillet entrainera la non-correction de votre copie et I'annulation de votre
participation.

Numérotez chaque feuillet (cadre en bas a droite).

Sur votre composition : ne faites apparaitre ni votre nom, ni le nom du centre d'épreuve, ni aucun autre
nom de personne ou de lieu (autres que ceux mentionnés dans les documents), ni signe distinctif, ni
signature méme fictive en quelque endroit de votre composition : cela entrainerait la non-correction de votre
copie et I'annulation de votre participation.

A rlissue de I'épreuve : rendez votre copie méme si elle est vierge, avec toutes les bandes d'anonymat
renseignées, avant de signer la feuille d'émargement. Tout candidat quittant la salle sans rendre sa copie est
signalé absent.

Seuls les feuillets de composition sont acceptés (sans brouillon, ni autre document ou collage de
document).

La qualité de la rédaction, la clarté et la précision des raisonnements entrent pour une part importante dans
I'appréciation du candidat.

L’usage de la calculatrice ou de tout autre appareil électronique est interdit.




A - Rédaction d'une note administrative partir d'un dossier a caractére professionnel (14 points)

Sujet

Vous étes technicien(ne) au service sécurité sanitaire de I'alimentation (SSA) a la direction départementale de
la protection des populations (DDPP) du département D.

Des journalistes de la presse locale souhaitent interroger la directrice de la DDPP et la déléguée
départementale de I'agence régionale de santé (ARS) sur des cas d’anisakiase (ou anisakidose) récents dans
le département.

Pour préparer cette interview, la directrice de la DDPP vous demande une note. Elle souhaite que vous vy
abordiez les parasites des poissons et les risques liés a leur ingestion, les mesures mises en place par les
professionnels puis celles prises par les services de I'Etat. Afin qu’elles soient relayées par les journalistes, les
recommandations pour les consommateurs de poissons crus devront étre mises en avant.

La note s’appuiera sur les seuls documents joints et comportera 6 pages maximum.
Aucun schéma, tableau, graphique ou dessin ne sera autorisé dans cette note administrative.

Documents (22 pages)
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B - Questions faisant appel a des connaissances techniques et scieniifiques relatives a la spécialité (6 points)

Répondre aux six questions sur les feuillets de composition anonymisés.

Question B.1 (1 point)
Citer deux symptémes de la rage chez le chien

Question B.2 (1 point)

Parmi les maladies suivantes, lesquelles peuvent atteindre les porcins ?
- La brucellose

- La maladie d’Aujeszky

- La maladie de Marek

- La maladie de Newcastle

- Le rouget

- La tuberculose

Question B.3 (1 point)
Citer 4 éléments constitutifs du sang.

Question B.4 (1 point)
Relier les organes aux appareils :

- Pharynx

- Urétre - Appareil respiratoire
- Bronchiole - Appareil génital

- Epididyme - Appareil urinaire

- Plévre

- Rein

Question B.5 (1 point)
Citer 3 familles de contaminants chimiques des denrées alimentaires.

Question B.6 (1 point)
Qu’est-ce que les « 5M » en hygiéne alimentaire ?




Document 1

L'anisakidose, ce parasite du poisson cru

Margaux de Frouville
Le 23/12/2019

Sushis, sashimis, ceviche... Autant de plats a la mode qui peuvent étre a l'origine d'une maladie
parasitaire: I'anisakidose. En cause, une larve de ver présente dans certains poissons et qui peut causer
des dommages sur le tube digestif ou entrainer des réactions allergiques.

C’est une maladie méconnue liée a la consommation de poissons crus: I'anisakidose. Trois jours aprés
avoir acheté un plateau de sushis a emporter, les ennuis de santé d’Alexandre Urwicz ont débuté. Mi-
novembre, ce pére de famille est pris de douleurs abdominales inédites :

"Je ne pouvais pas me mettre debout, donc j'ai été évacué en ambulance de chez moi. Je suis arrivé
aux urgences de I'hdpital Saint-Antoine (Paris). On m’a administré des doses de morphine pour faire
baisser la douleur parce que c’était terrible, je gémissais, j'étais allongé, je n’ai jamais eu un truc
pareil", nous raconte ce patient.

"Les médecins, les chirurgiens ne connaissent pas I’anisakidose"

Trois nuits d’hospitalisation et une batterie d’examens plus tard, le médecin conclut a une anisakidose...
Une maladie provoquée par les larves d'un ver parasite appelé Anisakis. Chaque année, seuls une
dizaine de cas sont déclarés en France, mais la pathologie serait largement sous diagnostiquée.

"Les médecins, les chirurgiens ne connaissent pas I'anisakidose. Les espagnols le connaissent, les
Japonais aussi. Mais pas encore les Frangais. On peut étre certains d’'une explosion de ce
phénoméne avec la consommation de poisson cru qui est exponentielle", estime Laurent Beaugerie,
chef de service gastro-entérologue a I’hdpital Saint-Antoine (AP-HP).

Saumon, thon, flétan, carrelet, morue, merlu, maquereau... de nombreux poissons peuvent étre touchés
par ce ver.




Quelles complications possibles ?

"Apres l'ingestion d’'un poisson cru contaminé, il y a trois complications principales qui peuvent
survenir : la premiére, c’est le parasite qui entre dans la paroi de I'estomac, cela va causer des
douleurs atroces qui vont durer quelques heures. Quelques jours aprés, les parasites vont finir par
mourir", détaille le professeur Beaugerie.

Deuxieme cas de figure, les parasites descendent plus loin dans la paroi du petit intestin, l'intestin gréle. lls
vont alors déclencher un épaississement de la paroi qui dans le pire des cas va bloquer completement
l'intestin, c’est une occlusion. Cela implique une hospitalisation et une opération dans certains cas : "quand
le circuit n'est pas rétabli, il faut aller couper le bout d’intestin concerné. C’est donc une conséquence
facheuse en termes de santé publique", poursuit le spécialiste.

Derniere complication possible, une allergie aux parasites du poisson... C’est ce qui est arrivé a Bertrand
Auboyneau. Il y a 3 ans, ce restaurateur a fait un cedéme de Quincke, une réaction potentiellement mortelle,
aprés avoir mangé des tapas de poisson cru. Depuis, il a révisé ses menus :

"Vu ce qui m’'est arrivé, je ne me vois pas prendre de risque pour un client. Nous avons arrété les
carpaccios, les ceviche. Récemment, on a fait du carpaccio de mulet, mais on les avait tous congelés
avant", relate le propriétaire de trois restaurants parisiens, et d’'un en Bretagne.

Congeler "a une température ne dépassant pas -20 °C"

Car le seul moyen de consommer du poisson cru sans risque est de le surgeler. Depuis 2004, le réglement
européen n°853/2004 indique: "Les produits de la péche suivants doivent étre congelés a une température
ne dépassant pas - 20 °C en tous points du produit pendant une période d’au moins vingt-quatre heures".

Une régle encore trop peu connue, ce que regrette Alexandre Urwicz :

"Aux Etats-Unis, la norme est de congeler 7 jours & moins 20 degrés le poisson destiné a étre
consommé cru. En France, elle serait de congeler un seul jour. Certains disent que ce n’est pas
suffisant. En tout cas, que I'on nous dise lorsqu’on achéte du poisson cru s'il a été traité ou pas. Et si
on a envie den consommer en connaissance de cause. Ce que je voudrais, c'est que le
consommateur ait I'information de ce risque potentiel".

En principe, les poissons d’élevage ne sont pas infestés par le parasite contrairement aux poissons
sauvages, mais il n’est pas toujours évident d’avoir cette information lors d’un achat



Anisakis spp.
Pseudoterranova spp.
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Caractéristiques et sources
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PrinciE
microbiologiques

La famille des Anisakidae comprend plusieurs genres parmi lesquels
Anisakis (dont 'espéce A. simplex) et Pseudoterranova. lls peuvent étre
mis en cause chez I'Homme, provoquant la méme maladie (anisakidose)
et dans le cas d'Anisakis, causant des allergies. Neuf et six espéces ont été
décrites pour les genres Anisakis et Pseudoterranova.

ales caractéristiques

Le cycle biologique du parasite est résumé dans la Figure 1.

En général, leslarves mesurent environ deux centimeétres et sont présentes
dans la cavité abdominale des poissons, enroulées en spirale et/ou
entourées par une capsule; elles sont libres, ou plus souvent plaquéesala
surface du mésentére et des organes. Elles sont plus rarement présentes
dans le tissu musculaire, enroulées en spirale ou libres.

A ce jour, quatorze allergénes provenant de larves d'Anisakis ont été
décrits. Certains ont des fonctions connues ou présentent des homologies
(tropomyasine, paramyosine, inhibiteurs de protéases, etc.). Tous
résistent a la congélation. Par ailleurs, aucune donnée n‘est disponible
sur la production d‘allergénes par les autres genres d’'Anisakidae.
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Figure 1. Cycle biologique des Anisakidae (Source : Efsa, 2010).

NB : Les hotes intermédiaires de transport ou paraténiques facilitent le passage
d‘un héte a l'autre en favorisant la rencontre. lls ne sont en aucun cas obligatoires
pour le développement du parasite (contrairement aux hotes intermédiaires).

Sources du danger

L'anisakidose est une zoonose* cosmopolite. En effet, les Anisakidae
sont présents dans toutes les mers et océans. Tous les vertébrés
homéothermes piscivores peuvent étre l'objet d‘un parasitisme par
les larves d’Anisakidae. Selon les espéces et les lieux de capture, jusque
100 % des poissons de mer sont parasités par les larves d'Anisakidae,
parfois présentes en trés grande quantité. Les céphalopodes (seiche,
calamar, etc.) présentent des taux moindres (20 a 35%).

La variabilité des niveaux d'infestation et la nature dynamique des
populations d‘accueil rendent impossible la définition d‘une zone
géographique dans laquelle les produits de la péche sont toujours
exempts de larves d'Anisakidae.

1) Maladies, infections ou infestations provoquées par des agents transmissibles (bactéries,
virus, parasites ou prions) se développant au moins chez deux espéces de vertébrés dont
I'Homme.
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La parasitose peut aussitoucher les poissons migrateurs, séjournant en
eau de mer et en eau douce (anguilles, éperlans, saumons).

Les poissons d'élevage (saumons en particulier), lorsque le mode
d'alimentation est maitrisé?, se nourrissent d'aliments préparés et non
de la faune existante, tout au longde leur vie, et ont ainsi une probabilité
d'infestation par les Anisakidae considérée comme trés faible.

Les lésions et maladies des poissons sont variables en fonction de
I'intensité de I'infestation des espéces (hdte et parasite). Les principales
manifestations sont un encombrement de la cavité abdominale, une
compression mécanique locale des tissus, la formation de granulomes
autour des parasites (entrainant parfois la mort de ces derniers). Les
larves d'Anisakis sont principalement situées dans la cavité abdominale
et celles de Pseudoterranova préférentiellement dans les muscles.

Voies de transmission

La transmission a I'Homme est quasi-exclusivement alimentaire.
La consommation de poisson cru ou peu cuit est a l'origine de
I'infestation. Quelques rares cas d'allergies non alimentaires, par
contact direct avec des produits de la péche contaminés, peuvent étre
observés.

Recommandations pour la production primaire

« Considérer toutes les espéces de poissons sauvages marins
comme potentiellement contaminées, sachant qu‘aucune
zone géographique n’est reconnue exempte de parasites.

* Pratiquer, en aquaculture marine et continentale, une
alimentation maitrisée tout au long de la vie en élevage
a partir du stade ceuf pour maintenir un risque quasi-nul
d‘infestation.

Maladie humaine d’origine
alimentaire

Nature de la maladie

Tableau 1. Caractéristiques de la maladie

Durée moyenne

A Principaux symptémes?

des symptémes:

I'initialisation de la sensibilité aux allergénes d'Anisakis soit due a une
infection par une larve vivante. Cependant, une fois cette sensibilité
acquise, des épisodes allergiques peuvent étre déclenchés parune larve
vivante ou par des allergénes seuls (issus de larves mortes).

Relations dose-effet5s

Une larve fixée dans la muqueuse digestive du consommateur est
suffisante pour provoquer un des symptdmes digestifs sus-décrits.
Aucune donnée n'est disponible pour les manifestations allergiques.

Epidémiologie
En France, il n‘existe pas de systéme de surveillance humaine des

anisakidoses.

Tableau 2 : Principales données épidémiologiques - Mise a jour :
juillet 2016

Pays/Région Années/Période to nz:rr'en:i :;;:SHT}'" 4

France 1985-1987 8
France 2010-2014 4a1g
Italie 2005 30

En 2016, une étude rétrospective (2010-2014) a été conduite en France
afin d'estimer l'incidence de |'anisakidose depuis I'augmentation de
la consommation de poissons crus. Ainsi, 37 cas d'anisakidose ont
été répertoriés par les laboratoires de parasitologie au cours de cette
période. L'analyse des données du programme de médicalisation
des systémes d‘information (PMSI) a permis d'identifier sur la méme
période 43 patients hospitalisés avec un code identifiant I'anisakidose
en diagnostic principal ou en diagnostic associé. Sur la période d'étude
de cingans, 4 a 14 cas ont donc été recensés chaque année.

En Europe, les pays ou I'anisakidose est communément rapportée sont
I'Espagne, la Norvége, les Pays-Bas et le Royaume-Uni. L'incidence
exacte est difficile a connaitre, mais semble étre en moyenne de moins
de 20 cas par pays et par an. Toutefois en 2005, un total de plus de 30
cas avait été décrit en Italie.

Durée
de la période
contaminante

Durée Complications

De une heure a12
IIEII‘l’

Quelques jours

non applicable -granulome éosinophile autour

- gastriques (douleurs abdominales, r
etfou diarrhées, manifestations pseudo- usoéreuses]
etfou

- intestinaux (nausées, vomissements et/ou diarrhées,
syndromes appendiculaires, péritonéaux, rares formes
coliques ou iléales basses)

heures

De 12 heures a plus
de cing jours

a-|

dans les cas chroniques

d’une larve enchassée dans
Iintestin

Igues semaines

-occlusion intestinale

i il

- anisakidose gastro-allergique (allergies digestives,
urticaire p. ex.) provoquée par des larves vivantes

- allergies cutanées et/ou respiratoires (urticaire (2004),
angicedéme) provoquées par des larves vivantes ou mortes

De quelques
heures a 24 heures

un jour

-urticaire récidivante ou
chronique

- 20a 60 % de cas sévéres
(angiedéme, choc
anaphylactique pouvant étre
mortel)

2) Alimentation uniquement a partir d'aliments transformés et donnée ad libitum
3) Les symptémes sont liés a la pénétration par les larves de la mugueuse gastrique etfou intesti

nale.

4) Population sensible : les personnes ayant une probabilité plus forte que la moyenne de développer, aprés exposition au danger par voie alimentaire [dans |e cas des fiches de I"Anses], des symptémes
delamaladie, ou des formes graves da la maladie.
5) Relation entre la dose (la quantité de cellules microbiennes ingérées au cours d'un repas) et I"effet chez un individu.

Fiche de description de danger biologigue transmissible par les aliments / Anisakis spp., Pseudoterranova spp.




Réle des aliments
Principaux aliments a considérer

L'Homme se contamine en consommant crus, peu cuits ou conservés
dans des préparations a faible teneur en sel ou en acide acétique, des
poissons ou céphalopodes contamingés. Sile poisson ou le céphalopode
est parasité, il a été démontré que le nombre de larves augmente
généralement avec I'dge, donc proportionnellement a la taille de
I'animal.

En France, différentes enquétes (1988, 1993, 1994) sur les taux
d'infestation des poissons commerciaux les plus souvent consommés
ont permis de retrouver des taux de l'ordre de 80% pour les anchois,
30% pour les maguereaux, 7o0% pour les merlans, go% pour les merlus
et 6o% pour les chinchards.

Parmi les différentes préparations culinaires pouvant étre a |"origine
de contaminations, figurent les sushis {poisson cru), la boutargue
{préparation a base d'ceufs de poisson séchés ou fumés), les rollmops
{harengs marinés dans du vin blanc ou du vinaigre), les harengs saur
{poisson salé et fumé), le poisson a la tahitienne ou le « ceviche »
{poisson mariné dans du citron), les anchois marinés.

Traiten'!ents d’inactivation en milieu
industriel

Les conditions indiquées ci-dessous (Tableau 3) tuent les larves
d’Anisakis, ce qui ne permet pas d'éliminer totalement le risque d'allergie
chez I'Homme (persistance d'allergénes).

Surveillance dans les aliments

Dans les produits de la péche, pour détecter les larves, la méthode
de référence est I'examen visuel des pigces (filets par exemple), par
transillumination {mirage). Cependant, I'efficacité de cette méthode
est variable (7 a 75 % des parasites détectés) en fonction de I'espéce de
poisson (chair plus ou moins foncée et dense) et de |'espéce de parasite
{larve plus ou moins grande et colorée). Le seul document existant
décrivant une méthode de détection des parasites est une norme du
Codexalimentarius concernant le hareng de I'Atlantique salé et les sprats
salés (Codex STAMN 24 4-2004).

Les allergénes des Anisakidae ne sont pas identifiés a ce jour comme
allergéne majeur par la réglementation européenne, et ne sont donc
pas déclarés sur I'etiquette.

Tableau 3. Impact des traitements en milieu industriel

Recommandations aux opérateurs

«lLa cuisson (60°C a coeur) et la congélation telle que décrite
dans le réglement (CE) n®8s53/2004 du 29 avril 2004, dans
des conditions de temps et températures précises (- 20 °C
en tous points du produit pendant au moins 24 heures),
sont les traitements les plus efficaces pour tuer les larves
de d'Anisakis et Psevdoterranova. Cependant, aucune
mesure de maitrise n'est disponible & ce jour pour lutter
contre le risque d'allergie, y compris les allergies cutanées.
La migration éventuelle des larves en direction des tissus
avoisinants (filets) doit &tre évitée par réfrigération et
éviscération le plus rapidement possible des poissons
fraichement péchés (cela permet de réduire le risque mais
ne I'élimine pas car des larves peuvent étre présentes et
encapsulées dans le muscle du poisson vivant). Le parage
des filets est recommandé.

Hygiéne domestique

Recommandations aux consommateurs

Linactivation des larves d'Anisakidae est assurée par :

» une congélation pendant sept jours dans un congélateur
domestigue

* une cuisson a cceur (un minute minimum a 60*C a coeur).
Une cuisson rose a I'aréte est insuffisante pourinactiver les
larves potentiellement présentes.

Une éviscération rapide du poisson péché ou acheté entier
est conseillée. La découpe en tranches fines (carpaccio)
plutét qu’en tranches épaisses ou en cubes permet souvent
de détecter la présence de parasite. Une larve d'Anisakis
coupée en deux morceaux reste capable de pénétrer dans la
paroi du tube digestif.

Il n"existe pas de mesure permettant d'éviter le risque
allergique, seule I'éviction est recommandée en casd'allergie.

I S I I

Traitement
Température Cuisson a ceeur : >60°C, 1 minute ;
laFDAS recommande d'atteindre au moins 70°C, si la cuisson est aux micro-ondes.
Congélation en tous points du produit : -20°C, 24h* (ou) -35°C, 15h** (ou) -15°C, gbh**.
NaCl a 8-9%, 6 semaines hareng
Salage*** .
Selsec, 21j
NaCla12%+ ac. acétiquea1o0%, 5j. Inactivation du parasite anchois
NaCla12%+ ac. acétique & 6%, 13 j 4 4°C NB: ne permet pas de
Marinage*** détruire tous les allergénes
NaCla6% + ac. acétique a2,4%, 35].
NaCla10% + ac. acétique a 6%, 24h puis 4°C, 13j. sardine
NaCl a6,3% + ac. acétique a3,7%, 28 |. hareng
lonisation*** 3-6 kGy (Anisakis marina) **** maguereau
Pression*#** 300 MPa (Anisakis simplex) ***%* saumon

*:réglement (CE)n®853/2004 modifié et n®1276/2011; **: normes américaines; *** : ces conditions efficaces ne sont pas celles généralement utilisées en procédés industriels courants mais concernent

plutdt des productions traditionnelles et a petite échelle

Fiche de description de d anger biologigue tranamissible par les aliments / Anisakis spp., Pseudoteranova spp.
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LE SAVIEZ-VOUS ? 2. 5réiiiete congeler pendant au moins 7 jours.

Le poisson sauvage peut contenir des parasites (anisakis)
responsables de troubles digestifs graves.

Seule la congélation ou la cuisson a cceur
permet de tuer ces parasites.

Attention : une simple marinade (avec du citron
ou des aromates) n'est pas efficace.

Les poissons et céphalopodes (mollusques), comme toute espéce animale, peuvent étre
parasités. Les parasites sont naturellement présents dans I'environnement marin, et les
poissons et céphalopodes font partie du cycle de développement de certains de ces parasites.
Parmi ceux-ci, la famille des Anisakidae (Anisakis et Pseudoterranova) présente un danger
pour la santé du consommateur et peut étre responsable d’'une anisakidose chez 'homme.

Les zones touchées par ce type de parasites sont essentiellement les mers tempérées et
froides de I'hémisphére nord. Selon les espéces et les lieux de capture, de 15 a 100 % des
poissons sauvages de mer sont parasités par les larves d’Anisakidae, parfois présentes en trés
grande quantité. C’est le cas notamment du hareng, du maquereau, de la lotte, du flétan ou du
merlu. Mais attention, toutes les espéces sont susceptibles de contenir ces parasites.



Quels sont les risques d’anisakidose (ou anisakiase) chez ’homme ?

Les formes symptomatiques de I'anisakiase font suite a I'ingestion de larves vivantes qui peuvent se fixer sur
la paroi du tube digestif et tenter de s’y enfoncer, déterminant ainsi plusieurs symptémes digestifs allant de
manifestations pseudo-ulcéreuses, qui surviennent quelques heures aprés lingestion, a I'occlusion. Des
allergies allant de l'urticaire au choc anaphylactique ont été également rapportées.

Si les cas humains d’anisakiase recensés en France sont assez rares - environ 10 cas par an - ils peuvent
étre cependant trés graves (perforation de I'estomac, péritonite).

Récemment, quatre cas d’anisakiase digestive ont été rapportés en juillet et aolt 2018 dans le département
du Finistére. Les personnes touchées ont présenté des troubles digestifs graves aprés consommation de
poissons crus (merlu) ou uniquement marinés (anchois).

Des mesures fixées par la réglementation européenne

La réglementation européenne a défini un cadre Iégislatif visant & la maitrise, par les professionnels de la
filiere péche, du risque lié a la présence d'Anisakis. Chaque opérateur, responsable de la qualité sanitaire
des produits qu’il met sur le marché, doit prendre en compte ce danger spécifique et définir, dans son Plan
de Maitrise Sanitaire, les mesures de maitrise adaptées :

- une premiére mesure permet de réduire le risque de parasitose : I'éviscération pratiquée dés que
possible aprés la capture et le respect de la chaine du froid. Cette mesure permet de limiter la migration
des larves depuis le tube digestif, ou elles sont initialement présentes, dans les chairs ;

- une seconde mesure consiste en des contrdles visuels permettant de s’assurer de I'absence de parasites
visibles, et s’applique a tous les stades de la filiere, quels que soient le poisson et son mode de
préparation. Chaque opérateur doit s’assurer que le produit final ne contiendra pas de parasites aprés
avoir procédé au tri du lot et a la préparation du poisson (parage, filetage) ;

- une troisieme mesure, complémentaire, concerne les produits de la péche dont le mode de
consommation représente un risque particulier : produits de poissons crus (sushis, sashimis, carpaccios,
tartares ...) ou peu transformés (produits peu fumeés et/ou marinés ...). Ces produits doivent étre obtenus
a partir de poissons ayant subi un traitement de congélation dit assainissant (pendant un minimum de 24
heures a température inférieure ou égale a -20°C ou pendant un minimum de 15 heures a une
température inférieure ou égale a -35°C). Cette mesure s’applique a tous les professionnels élaborant de
tels produits.

Les services officiels contrélent 'ensemble de la filiere et I'application par les professionnels de ces mesures
de maitrise.

Des recommandations pour le consommateur

Méme si 'ensemble des acteurs de la filiére péche garantit au mieux la maitrise de ce danger et se doit de
livrer aux consommateurs un produit exempt de parasites visibles, il est important que le consommateur
applique de bonnes pratiques en ce qui concerne les modes de préparation et consommation des produits
qu’il achéte.

Plus particulierement en vue de la consommation de produits crus ou peu transformés (salage ou légére
marinade dans du citron ou des aromates...), il convient de prendre certaines précautions complémentaires :

- sice n'est déja fait, vider ou faire vider le poisson aussitot acheté ;

- préférer une découpe en tranches fines plutét qu’en cubes pour détecter a I'ceil nu d’éventuels parasites
qui subsisteraient ;

- congeler les produits préalablement a leur consommation 7 jours dans un congélateur domestique (3
étoiles ***), ce qui est considéré comme suffisant pour tuer des larves de parasites.

Il est également rappelé que la cuisson peut détruire les parasites : 1 minute minimum a 60°C a cceur ou,
pour une cuisson au micro-onde, 1 minute minimum a 70 °C a cceur (la durée de cuisson dépendant de
I'épaisseur). Il est important de s’assurer que la chair ne soit pas rose a 'aréte.
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Document 4

MAITRISER LE RISQUE ANISAKIS
dans les produits de la péche

LES PRECAUTIONS A PRENDRE PAR LES PROFESSIONNELS

L'évolution actuelle du mode de consommation des produits de la mer vers des
préparations de produits crus ou peu cuits, fumés, marinés, salés tels que sushis,
ceviches, rollmops, poissons fumés, augmente I'exposition des consommateurs a
un risque de parasitose digestive, 'anisakidose et/ou d’allergie. Méme si ces
risques sont peu connus et ont une incidence faible actuellement en France', il
existe de réels moyens de maitrise qu’il est important d’appliquer.

Les produits a risque

@ Les produits de la péche consommés crus ou pratiguement crus (rapidement
pochés, grillés superficiellement. . ) ;

@ Les produits de la péche ayant subi un traitement de fumage a froid au cours
duquel la température interne du produit ne dépasse pas 60°C pour les espéces
hareng, maguereau, sprat, saumon sauvage. .. ;

@ Les produits de la péche marinés et/ou salés si le traitement est insuffisant pour
détruire les larves (exemple des marinades, du salage & faible concentration de sel).

Anisakis, qu’est-ce que c’est ?

Certains poissons ou céphalopodes (pieuvres,
seiches, calamars._.) des mers tempérées et
froides peuvent &tre contaminés par un
parasite (famille des Anisakidés) en se
nourrissant de petits crustacés infestés. Les
parasites (larves d'Anisakidés de 1 & 6 cm de long) sont retrouvés dans la cavité
abdominale, les viscéres et/ou les tissus musculaires sous forme de vers.

Les espéeces concernées

De nombreuses espéces de poissons de mer, d'eaux saumdtres, les poissons
migrateurs amphihaling® et les céphalopodes comestibles [pieuvres, seiches,
calamars...) sont susceptibles d’héberger de tels parasites dans tous les
océans et mers du monde.

On considére & ce jour que les poissons d'élevage dont I'alimentation est
maftrisée® n'hébergent pas ce type de parasites. Néanmoins, une évaluation
scientifique sur ce point a été demandée & I'AFSSA".

'En moyenne, une dizaine de cas estimés par an n'engageant pas le pronostic vital

Les effpets sur la sante

La consommation de produits & risgue parasités expose le consommateur aux risques :

@ de parasitoses digestives dues 4 la migration de larves vivantes ;
® d'allergies : certains composants des larves ont un pouvoir allergéne pour les
persannes sensibilisées.

La maladie proprement dite peut se manifester quelques heures a guelgues
jours aprés lingestion du produit parasité. Les principaux symptémes
développés par I'homme suite & l'ingestion de ces larves vivantes sont des
formes digestives (douleurs gastro-intestinales parfois accompagnées de
vomissements et d'hémorragies digestives, troubles du transit, occlusion,
perforation) et/ou des troubles allergiques de gravité variable (de 'urticaire au
choc anaphylactique).

Quels sont les moyens de maitrise ?

Deux types de mesures, simples et complémentaires, existent :
=¥ une premiére mesure permet de réduire le risque de parasitose : I'éviscéra-
tion pratiguée dés la capture du poisson ou du céphalopode associée au respect
de la chaine du froid. Elle limite la migration des larves dans la chair et par
consénuent la présence d'allergénes;

un second type de mesures permet de détruire les larves d'Anisakidés, sensibles &
la chaleur et au froid, & condition de respecter les traitements assainissants suivants :
@ congélation & cceur & une température inférieure ou égale & -20°C pendant
au moins 24 heures ;
® cuisson & ceeur {1 minute & B0°C ou pour une cuisson au micro-ondes
1 minute & 70°C) == la chair ne doit pas &tre rose & l'aréte ;
® fumage & chaud (température supérieure & 60°C) ;
® marinage et/ou salage suivant des procédés traditionnels®,

Aucun traitement assainissant ne permet d'assurer |'absence d'allergiénes.

“Vivant alternativement en eau douce et en eau de mer comme les anguilles, les saumons...
* Alimentation sous forme de granulés (exemple : élevage de saumon, de daurade, de bar)

* Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des Aliments

‘Etudes du CEVPM (Centre d'expérimentation et de valorisation des produits de la mer - Boulogne sur Mer) : par exemple, 16 fours au minimum sont requis lors de prépa-

ration de harengs par salage au sel sec.
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Quelles sont vos obligations ?

Vous &tes responsable de la qualité sanitaire des produits que vous mettez sur
le marché. En particulier, ils ne doivent pas contenir de parasites. Ce danger doit
gtre pris en compte dans votre plan de maitrise sanitaire®. La réglementation
actuelle dite du paguet hygiéne (en particulier les reglements (CE) n® 178/2002,
853/2004 et 2074/2005) prévoit également les obligations suivantes :

® controles visuels pour s'assurer de 'absence d'infestation visible par des
parasites ;

@ traitement par la congélation a -20°C pendant au moins 24 h pour les
produits & risque’.

Si la congélation est uniguement utilisée dans un but d'assainissement du
produit en garantissant pendant 24 h une température a cceur de -20°C (durée
de descente en température du produit non comprise) :

@ vous n'étes pas obligé de préciser «denrée décongelée» pour la présentation au
consommateur mais vous ne pouvez plus faire mention de 'état «frais» du produit ;

® vous devez toutefois informer vos clients professionnels par écrit de la
réalisation de ce traitement assainissant.

les services de contrdle officiels contrélent I'ensemble de la filigre
(péche/mareyage/criées jusqu'a la distribution et la restauration). Le non
respect de |a réglementation vous expose a des sanctions pénales.

Respecter la reglementation

= Vous étes restaurateur, traiteur, industriel et vous fjabriquez des produits a risque destinés aux eonsommateurs, deux possi-
bilités s'offfrent @ vous :

® vous vous assurez que le traitement assainissant de congélation (- 20 °C a eoeur pendant au moins 24h) a bien été appliqué en amont
(par exemple par votre fourniaseur et dana ce cas, il doit l'indiquer sur un document) ; en ['absence de toute indication écrite de
traitement, vous devez le metire en ceuvre @ votre niveau ;

@ vous vous approvisionnez dans une filiére ot 'alimentation dea poissons eat maitrisée.

= Vous vendez des produits a risque préparés par un fournisseur, vous devez :
@ vous assurer que ces produits ont bien subi un traitement assainissant en amont.

Informer vos clients

=¥ Vous vendez du poisson frais au consommateur final :

® verifiez &'il souhaite le consommer sous forme crue. auquel cas conaeillez-le sur les espéces les mieux adaptées (poissons venant
d'une filiére ot U'alimentation est maitrisée). Pour les produits ne présentant pas suffisamment de garanties, préconisez l'application
d'un traitement assainissant par le froid ou une cuisson adapteée.

@ i vous vendez du poisson «spécial sushi» ou «apécial sashimi», vous devez vous approvisionner dans une piliére out l'alimentation
des poissons est maitrisée ou vous assurer que le traitement assainissant de eongélation (-20 °C @ ceeur pendant au moins 24h) a été
appliqué en amont, sinon voua devez le mettre en ceuvre.

® Pour en savoir plus
Contacts
Direction départementale des services vétérinaires (DDSV)
® http://www.agriculture.gouv.fr/spip/leministere.lesorganigrammes.lesservicesdeconcentres.leministereendepartements_r109.html
Direction départementale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes (DDCCRF)
® http:/ /www.minefi.gouv.fr/dgccrf/06_infospratiques/ddccrf.htm
Direction départementale des affaires sanitaires et sociales (DDASS) :
® http:/ /www.sante.gouv.fr/htm/minister /dd-r/listedddr.ntm#ddass
Opfice national interprofessionnel de la mer et de ["aquaculture (OFIMER) :
® http:/ /www.ofimer.fr/Pages/Prof /Pro_Accueil.html

Biblicgraphie
Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments (AFSSA) :
® http:/ /www.afssa.fr/ftp/afssa/40584-40585.pdf

e
Coordonnées de la structure qui vous a délivré cette fiche :

\ v

¢ If comprend des mesures qui permettent de sécuriser votre systéme de production : plan HACCP, systéme de tracabilité, respect des bonnes pratiques d'hygiéne et ges-
tion des non conformités.
’ Se reporter au paragraphe sur les produits a risque.
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Instruction technigue
DGAL/SDSSA2022-307

15/04/2022

Date de mise en application : Immédiate
Diffusion : Tout public

Cette instruction abroge :

DGAL/SDS5A/2019-220 du 20/03/2019 : Maitrise du risque parasitaire dans les produits de la mer
et d'ean douce

Cette instruction ne modifie ancune instruction.

Nombre d'annexes : 3

Objet : Maitrise du risque parasitaire dans les produits de la mer et d'ean douce

EXTRAITS
(..)

Il - Mise en ceuvre par les professionnels

La réglementation a pour objectif qu'il n'y ait aucun produit fini manifestement parasité remis au
consommateur. Les obligations des professionnels décrites par la réglementation ne ciblent pas un
maillon de la filiére en particulier, chague opérateur &tant & son niveau responsable de la bonne
application des actions pour la gestion de ce risque, selon les moyens gu'il peut mettre en ceuvre.

(...)

Il - A - Controles visuels et opérations de nettoyageltri/parage

Les prescriptions présentées dans ce chapitre décrivent ce qui est attendu a minima de la part des
professionnels de |a filiére, chacun pour ce qui le conceme, afin de répondre 3 leur obligation de
mettre sur le marché des produits manifestement non parasites.

A bord des navires, la plupart des produits de la péche sont éviscérés : c'est a cette occasion que
les pécheurs doivent intervenir sur la maitrise du nsque parasitaire (Anisakidés).

La meilleure technique d'éviscération, compatible avec les contraintes maténelles a bord, doit étre
recherchée afin d'obtenir un résultat optimal®.

§ Danz le cadre du projet ATTILA porté par FFP, le sous-projet WP1 & pour objectif le développement d'outils
permettant d'améliorer les méthodes d'éviscération et délimination des parasites, notamment & bord des navires.
Les résultats =ont attendus fin 2019.
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A ce stade, il est attendu que 'éviscération soit compléte et soignée : ouverture jusqu'a l'anus,
enlévement de la totalité de la masse viscérale suivi d'un lavage ; les amas ou grappes de
parasites visibles, présents dans la cavité abdominale et sur le péritoine, doivent étre
retirés. Si les foies, les gonades et les laitances (poches d'ceufs) sont trés infestés, ils doivent
aussi éfre éliminés.

(..)

Poissons entiers : certains poissons ne sont pas évisceres a bord, pour des raisons techniques
(poissons de petite taille : anchois, sardine par exemple) ou commerciales (espéces vendues
traditionnellement non vidées, comme le bar de ligne, |a dorade royale, le rouget ou le grondin).
Dans ces cas, I'élimination des éventuels parasites sera effectuée par le premier opérateur qui
pratiquera I'évisceration des produits. Cela pourra notamment étre réalisé lors de la vente au
consommateur, soit eventuellement par le pécheur lui-méme s'il a un étal de remise directe.

Les halles & marés ne sont pas propriétaires des produits dont elles organisent la mise en vents,
mais, en tant qu'exploitant agréé du secteur alimentaire, elles ont une responsabilité au regard de
la qualité sanitaire des produits qu'elles acceptent de metire en vente”, ainsi que de l'information

des acheteurs.

Sans préjudice des informations founies par les pécheurs eux-mémes sur des lots qu'ils auraient
trouvés particuliérement parasités, les halles & marée doivent réaliser un contrile visuel a
réception des lots. En cas de lots mal éviscérés etfou visiblement parasités, elles doivent prendre
des mesures adaptées a la situation rencontrée, a minima par exemple :
- adresser un coumer aux pécheurs concemés pour qu'ils ameéliorent leurs pratiques
d'éviscération et apportent plus de rigueur dans 'élimination des parasites visibles de la cavité
abdominale ;
- declasser les produits dans une catégorie de fraicheur infénieure, comme le prevoit le
réglement (CE) n®2406/96 (article 6, point 5)2 ;
- informer les acheteurs sur la mauvaise qualité sanitaire de ces lots parasités (efiquette,
information sur le bordereau d'achat, etc.).
Les halles 8 marée peuvent également refuser de mettre en vente certains lots insuffisamment
éviscérés et massivement parasités ou demander leur mise en conformité préalable.

Il -A - 3 - Etablissements de manipulation, de transformation et de distribution

Tous les établissements mettant sur le marché des produits de la pé&che doivent mettre en ceuvre
des contrdles visuels et le cas échéant, des actions correctives en cas de détection de parasites.

Les controles peuvent étre systématiques ou par sondage en fonction des manipulations opéréaes,
des quantités fraitées, des cadences, de la mécanisation des opérations ou non. Selon la
connaissance gu'ont les professionnels des matiéres premiéres qu'ils recoivent et travaillent, leur
plan d'eéchantillonnage est aussi adapté aux risques lies aux espéces et a I'historique de leurs
autocontroles.

A réception de la matiére premiére :

- avant filetage, un premier controle sur les matiéres premiéres permet d'évaluer le degré
d'infestation des lots (en géneral par sondage) et de déterminer les modalités d'examen en
cours de production (systématique ou sondage) et les actions a appliquer (coupe sans flanc
systematique par exemple).

- le contrdle des matiéres premiéres doit aussi concemner les produits destinés a étre revendus
en I'état (grossistes, détaillants) ou simplement reconditionnés, mis en rayon ou en barquettes
consommateur, pour vérifier 'absence de parasites visibles. |l s'agit d'évaluer |'efficacité des
contrdles faits par I'établissement en amont et, le cas échéant, de prendre les mesures
comrectives nécessaires (parage, refus de marchandise, information des fournisseurs, efc.). Au
stade de la distribution, s'agissant du demier maillon avant remise au consommateur, ce
contrdle est particuligrement important. ( _ )

T Article 0.932-8 point Il 2° du code rural et de la péche maritime : & Les halles & marée garantissent les conditions
permetiant d'assurer la salubrité ef la tragabilité des produits, conformément aux exigences du réglement (CE)
n°178/2002 (. ).

8 Article 6, point 5 du réglement (CE) n®2406/96 - « Pour le classement des produits dans les différentes catégories de
fraicheur (...) il est également pris en considération la présence de parasites visibles ef leur éventuslle influence sur
la qualité du produwit compfe fenu de sa nature ef de sa présentation ».
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(..)

Sur les produits finis, controle par sondage (une caisse de filets toutes les x caisses par exemple).
L'objectif & ce stade est :
- soit de vénfier l'efficacité des contréles systématiques faits lors des opérations
manuelles précédentes ;
- soit de vérifier le lot en cas d'opérations mecanisees, I'echantillonnage pouvant &tre adapte selon
le contrdle initial de la matiére premiére.

- B - Trai flati :quival

Dans les établissements élaborant des produits insufisamment transformés pour tuer les
parasites, le traitement assainissant par congélation (cf. chapitre 1.C) est une étape critique pour la
maitrise du risque parasitaire (CCP). |l doit de ce fait &tre documenté dans le plan HACCP et faire
l'objet d'une surveillance avec enregistrements (couple temps-température). Il en va de méme
pour les établissements appliquant un fraitement thermigue, principalement quand le baréme
utilisé est proche des valeurs reglementaires nécessaires (fumage a chaud par exemple).

L'application d'un traitement, quel qu'il soit, ne dispense pas des controles visuels et des
actions de parage et d’élimination des parasites, le cas échéant.

En établissement de restaurationftraiteur, les professionnels préparant des plats & base de
produits crus ou faiblement transformés doivent veiller & n'utiliser que des matiéres premiéres dont
le risque parasitaire est maitrisé : congelées ou décongelées, issues d'élevages ou ayant subi un
traitement préalable de congélation assainissante (attesté par leur fournisseur ou réalisé par eux-
mémes).

En poissonnerie et rayon marée des grandes et moyennes surfaces (GMS), les professionnels
sont tenus de donner une information adaptée a leurs clients® :
- nécessité de cuire a cceur les poissons sauvages ;
- en cas de consommation du poisson cru ou peu transformé, soit les onenter sur des produits
adaptés (poissons d'élevage, produits congelés, décongelés ou assainis par congélation), soit
les informer de la nécessité d'une congélation préalable en congélateur domestique (7 jours)
avant préparation.
Cette information peut prendre |a forme d'un affichage ou d'un étiquetage specifique (x & cuire a
cceur » par exemple).

Ill - Modalités d'inspection lors des contrioles officiels

Lors des inspections des établissements de la filiére des produits de la péche, le respect des
prescriptions réglementaires (chapitre I) et de leur bonne mise en ceuvre par les professionnels
tout au long de la filiére (chapitre II), du pécheur au distrbuteur, doit étre vérifié.

Il - A - Amont de la filiére (pécheurs, halles 3 marée)

La prise en compte du risque parasitaire 3 ce stade de la filiére n'est pas toujours documentée ou
mise en ceuvre de maniére satisfaisante. Dans ce contexte, les points suivants doivent étre
verifiés :
1/ Sur les lots de produits débargués et ceux mis en vente : vérification, par contréle visuel, que
I'éviscération des produits et I'enlévement des grappes et amas de parasites de la cavité
abdominale ont été correctement effectués.

2{ Dans le plan de maitnse sanitaire (PMS) et le réglement d'exploitation et'ou le réglement
intérieur de la halle & marée :

- verification que la halle @ marée prend bien en compte le risque parasites dans son PMS et
que les mesures de maitrise prescrites sont suffisantes ; ( )

* Il en va de leur responsabilité en tant gu'exploitant mettant sur le marché des denrées alimentaires, comme cela est
stipulé a larticle 14 du réglement ({CE) n*178/2002 (prise en compte de I'utilisation prévisible des produits).
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Si des constats de non-conformités sur ces points sont relevés, il est rappelé, dans un premier
temps via un courrier d'avertissement aux acteurs concernés (pécheurs, halles & marée), les
prescriptions réglementaires qu'ils doivent respecter, et est demandée la mise en place de
mesures adaptées pour corriger la situation (cf. chapitre LA 2). (...)

La prévalence parasitaire dans les produits débarqués étant vanable d'une région a lautre,
notamment du fait des espéces débarquées et des lieux de péche, les mesures de maitrise a
mettre en place doivent étre adaptées et proportionnées au risque rencontré, tout en gardant a
I'esprit que toutes les espéces de toutes les provenances sont susceptibles d'étre infestées??.

Enfin, la formation des opérateurs, et plus particulierement des marins pécheurs, est un levier
complémentaire a utiliser, en lien avec les comités des péches.

En I'absence d'amélioration notable de la situation & moyen terme, notamment si des lots
- massivement parasités continuent d'étre mis en vente etlou en N'absence de procédure de
Lk maitrise mise en ceuvre par la halle 3 marée, les acteurs concernés doivent étre mis en
‘ demeure de procéder aux mesures comrectives adaptées. A échéance, il peut étre envisage
de consigner des lots et de demander leur mise en conformité préalablement a leur
mise en vente (retrait des parasites, lavage de la cavité abdominale). En cas de refus de
mise en conformité, les lots peuvent étre saisis. Enfin, des sanctions pénales doivent étre
prises si necessaire - NATINF 3596 (denrées non conformes aux normes sanitaires).

lll - B - Aval de la filiére : manipulation, transformation et distribution

Le PMS, requis pour les établissements de manipulation (navires-usines, mareyeurs), de
transformation et de distribution des produits de la péche (grossistes, remise directe), doit décrire,

en fonction de l'activité exercée, I'ensemble des mesures prévues pour la maitrise du risque
parasitaire.

Dans ce cadre, les vérifications suivantes sont menees i l'occasion des inspections :

1. Prise en compte effective du danger parasites dans le PMS, notamment en fonction des
types de produits de la péche travaillés (sauvage/élevage, eau de merfeau douce) et des
espéces. La non prise en compte du danger parasites dans le PMS aboutit au minimum a une
notation « C » de l'item C1 de la grille d'inspection (sans préjudice des autres dangers).

2. Description des modalités de controles visuels prévues (procedures, instructions de travail)
s'agissant de 'échantillonnage (systématiquel/par sondage, selon les espéces, présentation et
provenance), des étapes ol doivent s'exercer ces contréles (réception matiéres premiéres, postes
de travail, produits finis) et des actions & mettre en ceuvre selon lNinfestation détectée (refus,
parage, contréles renforcés). Des enregistrements peuvent étre associés, notamment pour les
contriles par sondage.

L'efficacite de ces mesures est évaluée par l'inspecteur par I'examen de plusieurs échantillons de
produits finis. La notation suivante est utilisée comme élément d'évaluation pour les items C403 et

C6 de la grille d'inspection :
pas de parasites trouvés dans les produits finis échantillonnés - A ;
guelques rares parasites détectés, malgré de bonnes pratiques observées 1 B ;

w nombreux &échantillons parasités, a des degrés divers mais aisement detectables,
bonnes pratiques mal ou pas connues ni appliquées : C a D.

v N

Les produits examinés peuvent étre choisis parmi les espéces identifiées comme plus
fréquemment parasitéees (ou identifiees par le professionnel dans son PMS) etfou sur des lots

issus de matiéres premiéres reperées infestées a reception ou signalées comme telles
(information de la halle 4 marée ou du fournisseur).

A cette occasion, il est utile de vérifier gue I'aménagement des postes de travail permet d’exercer
les confroles dans de bonnes conditions, notamment d'éclairage (item B1 de la grille d'inspection).

& Du fait de la complexité et des varations dans la répartition [dans les espéces ef oceans] des parasites, fous les
poissons sauvages captures doivent Efre considérés a risgue parasitaire » (EFSA Journal 2010;8(4):1543).

1 Le cas eéchéant, Minstruction technigue DGALSDSSAZ018-924 du 7 janvier 2019 « critéres de détermination des
etablissements éligibles & des mesures de flexibilité et lignes directrices en matiére de mise en csuvre de cette
flexibilité au niveau du plan de maitrise sanitaire » précise les allégements documentaires possibles pour les petites
entreprises.
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La découverte de parasites sur I'echantillonnage de produits inspectés doit donner lieu a
leur consigne pour actions correctives immédiates par le professionnel : ré-examen
du ou des lots concarnés, parage si possible ou destruction, retrait des parties du ou des
ﬂ lots déja expédiés.

Selon les constats, il est demandé, soit de formaliser la procédure de contréles visuels
existante, soit de mettre 3 jour la procédure existante.

Des sanctions pénales peuvent également é&tre prises selon le résultat du
contrile (nombreux produits nettement parasités, pas de prise en compte du danger,
récidive, etc.) : NATINF 3596 ou NATINF 26731 (denrées préjudiciables a la santé - délit).

3. Niveau de formation du personnel au risque parasitaire :

- document attestant de l'informationfformation (instruction, brochure, etc.) ;

- questions posées aux personnels qui manipulent le poisson et sont susceptibles de trier et
parer, pour vérfier leurs connaissances de base sur le parasitisme et sur les procédures du
PMS. En GMS et poissonnerie specifiqguement, il est vérifie que le personnel connait les
informations & fournir aux clients en ce qui conceme les produits destinés 3 étre consommeés
crus ou faiblement mannés/sales ;

- vérification des pratiques conformes du personnel.

chapitre X1l de I'annexe Il du réqlement (CE) n"852/2004), notamment si l'inspection des

Une mise en demeure de former le personnel peut &tre prononcee (en application du
produits montre une présence de parasites non détectée ni corrigée.

4. Application effective des traitements assainissants éventuellement nécessaires
{congélation, traitement thermique), notamment les barémes utilisés (couples temps-température),
les dispositifs de surveillance, les enregistrements associés et les actions correctives.

S'agissant d’un CCP, le mode opératoire doit avoir été valide par des mesures de température 3
cceur (sondes) afin de s'assurer de leur conformité a la réglementation et de leur efficacité.

Ce point s’applique également aux commerces de détail (restaurants, poissonneries) lorsqu'ils
elaborent eux-mémes des produits de la péche dont le mode de preparation (faiblement fume ou
maring) ou de consommation (cru) présente un risgue (cf. chapitre 1.C et [LLB).

r\ Si le traitement appligué s’avére insuffisant ou malipas mis en ceuvre, l& ou les lots

concemeés doivent faire 'objet d’'un retraitrappel, avec possibilité de dresser un procés-

ﬁ verbal de délit au titre du L.237-2 1l 1% alinea, NATINF 26731. Le procede doit &tre re-
évalué et corrigé par le professionnel avant reprise de la production.

5. Gestion des produits parasités : les poissons, ainsi que toutes les parties de poissons
(piéces de parage, foies, ceufs, laitances), retirés pour présence de parasites sont des sous-
produits animaux tels que définis dans le réglement (CE) n®1069/2009 et ne peuvent donc en
aucun cas étre valorisés en alimentation humaine, méme aprés congélation ou cuisson.

Ces sous-produits animaux suivent une destination telle que définie dans le guide de classification
des sous-produits animaux et de leurs devenirs'®. Lors de leur collecte, ils doivent é&tre
accompagnés d'un document commercial émis par leur expéediteur.

humaine, ils doivent faire I'objet d’un retrait, avec rédaction d'un procés-verbal de délit au

% En cas de constat de mise sur le marché de tels produits parasités pour la consommation
titre du L. 237-2 1l 1* alinéa, NATINF 26731.

lll - C - Notification d’alertes

Seules les non-conformités suivantes doivent faire 'objet d'une notification d'alerte par les
DD{ETS)PP & la MUS :
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- lorsque des lots de produits, mis en vente ou destinés & étre mis en vente en |'état au
consommateur (pré-emballés en unité de wvente consommateur), sont reconnus
manifestement parasités a lissue d'un controle visuel officiel (inspection de routine,
enquéte, plainte), quel que soit I'établissement inspecte.

Ces non-conformités interviennent en effet & un stade ol les produits sont déja conditionnés
pour la vente en I'état aux consommateurs, sans qu'il soit prévu de les contriler de nouveau.

- lorsqu’il est mis en évidence, lors d'un contréle officiel (inspection de routine, enquéte,

plainte), que le traitement assainissant destiné a tuer les parasites n'a pas été mené, ou
pas efficacement, avant remise au consommateur.

Je vous remercie de bien vouloir me faire part des difficultés que vous rencontreriez dans la mise
en ceuvre de la présente instruction.

La Directrice générale adjointe de ['Alimentation

Emmanuelle SOUBEYRAN

12 hitps:-ifagriculture gouv.fritelecharger/4667 1 token=7 74557120542 10e674d 17 dfcec239074
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Annexe | : Informations générales et épidémiologiques sur les
principaux parasites zoonotiques des produits de la péche

La distnbution globale des parasites infestant les poissons et céphalopodes de mer et d'eau douce
est mondiale. Tous les produits de la péche prélevés dans le milieu naturel sont susceptibles de
porter des parasites : selon les espéces et les lieux de capture, jusqu'a 100 % des poissons de
mer sont parasités par les larves d'Anisakidae, parfois présentes en trés grande quantité, les
céphalopodes (seiche, calamar, etc ) présentant des taux moindres (20 a 35 %).

Aucune zone de péche n'est considérée comme étant exempte de parasites, méme si
certaines zones sont plus ou moins touchées.

Les zoonoses liées a lingestion de produits de la péche ont pour causes prncipales trois grandes
classes d’helminthes : les nématodes (vers ronds), les cestodes (vers plats) et les trématodes
(douves).

Outre ces parasites qui présentent un danger pour la santé du consommateur en tant qu'agents
responsables de zoonoses, il existe des parasites n'induisant pas d'effet chez 'homme mais
conférant aux produits infestés un caractére répugnant.’?

Le cycle de développement des parasites zoonotiques implique un ou plusieurs hétes
intermédiaires (crustacés, copépodes ou mollusques, poissons et céphalopodes) et des hétes
définitifs (mammiféres marins pour les nématodes, mammiféres carnivores et oiseaux
ichtyophages pour les trématodes et cestodes). Lhomme peut &tre un héte accidentel (Anisakidae)
ou definitif {cestodes, trématodes).

Certaines espéces appartenant a la classe des nematodes, a savor Amsakis spp. et
Pseudoterranova spp. sont responsables de lanisakidose (ou anisakiase). Cela fait suite &
lingestion de larves vivantes qui peuvent se fixer sur la paroi du tube digestif, déterminant
plusieurs syndromes, dont les principaux sont :
= manifestations pseudo-ulcéreuses, en cas de fixation a la paroi gastrigue ou duodénale, qui
surviennent quelques heures aprés l'ingestion et peuvent s'accompagner de troubles réflexes
du transit ;

= occlusion & la suite de la fixation indolore d'une larve dans [iléon, qui va entrainer un
granulome éosinophilique en quelques semaines ;

» troubles allergiques chez certaines personnes, allant de l'urticaire au choc anaphylactique,
résultant de I'ingestion répétitive de larves d'Anisakidae, méme mortes.

Les symptimes apparaissent quelques heures a plusieurs jours aprés ingestion.

Par rapport 4 des études antérieures, cette enquéte objective une diminution des anisakidoses,
mais montre que le potentiel allergisant des anisakidés est en émergence et que son importance
en santé publique ménterait d'étre davantage investiguée.

Cestodes'®

Diphyllobothrium latum est I'espéce de cestodes qui sevit plus particulierement sous nos latitudes.
La source principale est constituée des poissons carnivores d'eau douce (perche, brochet, omble
chevalier, lotte de riviére). Les corégonides (feras), et probablement les salmonidés européens du
genre Salmo, semblent réfractaires a D. Jatum. Les salmonidés sauvages canadiens du genre
Onchorynchus peuvent héberger des larves de D). nihonkaiense.

En France, les poissons des lacs alpins peuvent étre une source de contamination'?.

La diphyllobothriose est le plus souvent asymptomatique. Des troubles polymorphes peuvent étre
observés : manifestations digestives (douleurs abdominales, diarrhées), signes généraux
(amaigrissement, asthénie, sensations vertigineuses, etc.).

13 hitps:/fwaw fish-parasite netfaccueilles-pamasitesigeneralites

" Fu:he ANSES A.msak.!s et Pseudntenanaua

15 httn_ffnvs santepublluuefranu& fr.f.fbel'u"zﬂ‘lﬁ.fﬁ—ﬁ.l‘pdfrz[l‘lﬁ 5—5 1.pdf
18 Fiche AMSES Diphyllobothrium latum. hitps/haww anses frifrizyste mifiles/BIORISK2016SA007 0Fi.pdf

17 Bulletin épidémiologigue, santé animale et alimentation, mars 2015, n°67, hitps:ipro.anses . fifbulletin-
sdemiclogigue/PHIO L
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Trématodes

Les Trématodes regroupent de multiples espéces zoonotiques, principalement des genres
Clonorchis et Opisthorchis de la famille des Opisthorchiidae. lls sont responsables d'une

distomatose appelée opistorchiose, fransmise par des poissons d'eau douce de la famille des
cyprinidés.

Dans la majorité des cas, la maladie est asymptomatique mais lors d'infestations répétées en
zones endémigques, des symptdmes digestifs non spécifiqgues peuvent apparaitre. Une
complication de ceite maladie est la cholangite récidivante (inflammation des voies biliaires) et
méme, dans les cas graves, I'évolution vers un cholangio-carcinome.

Les Trématodes infestent essentiellement des poissons carnivores d'eau douce, sédentaires ou
migrateurs (catadromes). La plus grande prévalence se trouve en Asie. Les zoonoses dues 3 ces
parasites sont rares en Europe mais au regard de lessor des importations, le risque est
susceptible de s'accroitre. Par ailleurs, des métacercaires d'autres trématodes (Cryptocotyle)
peuvent étre présents également sur des poissons de mer (merlu, lieu) sous forme de points noirs
et donnant un aspect répugnant au produit.

Annexe lll : Procédés tuant les parasites

Traitement par congélation

Peut &tre considérée comme équivalente aux barémes réglementaires (hors trématodes) une
congélation & -18 °C & coeur pendant 96 heures'®. En congélateur ménager (3 ou 4 étoiles), une
durée de stockage de 7 jours a -18 °C est recommandée?’ (temps total de congélation et
stockage).

Pour les trématodes, peu de données existent sur le traitement par congélation. La FDA (Food
and Drug Administration aux USA) recommande une congelation a -20 "C pendant 7 jours pour
securiser le risque parasitaire (temps total de congélation et stockage).

Si les produits a risque sont fabriqués a partir de matiéres premiéres initialement congelées ou
surgelées, ou g'lls sont eux-mémes commercialisés sous forme congelée ou surgelée, il n'y a pas

lieu d'appliquer en plus un tratement par congélation. Les durées de stockage en congélation
garantissent normalement la mort des parasites éventuellement présents.

Les harengs fumés entiers ou en filets, salés au sel sec pendant 21 jours minimum (selon la norme
NF W45-067) et les filets de morue salés et séchés sont considérés comme ayant subi un

tratement suffisant pour tuer les parasites et ne nécessitent pas de traitement par congélation
(AFSSA, 20087").

La maturation des anchois en fiits de saumure saturée, pendant une durée supérieure a 21 jours,
permet la mort des Anisakis (procédé dit d'« anchoitage »22).

E les d' 5 dié l f . fisants 2*
Traitement | Produit Paramétres
Hareng [MNaCl a 8-9 %, 6 semaines

Salage Sel sec, 20 jours
Anchois |NaCla 12 % + ac. acétique a 10 %, 5 jours
MaCla 12 % + ac. acétique a6 %, 13 jours a 4 °C
) MaCl a6 % + ac. acetique a 2.4 %, 35 jours
Marinage

Sardine |NaCla 10 % + ac. acétique a 6 %, 24 heures puis 4 °C, 13 jours.

Hareng |MNaCla 6,3 % + ac. acetique a 3,7 %, 28 jours

13 EFSA, 2010. Scientific Opinion on risk assessment of parasites in fishery products. EFSA Joumnal 2010, 8(4):1543.
Réglement (UE) n® 116972011, annexe VI partie &, point 2 b) et réglement (UE) n® 13792013, article 35 point 1

1 AFSSA - Avis relatif & une demande d'évaluation du risque concemant la présence d'anizakidés dans les produits de
la péche et 'extension de la déregation a l'obligation de congélation assainissante pour les produits de la péche dont
l'alimentation est maitrisée ainsi que pour certaines espéces de poissons sauvages. Saisine n® 2007-5A-0379 -
2005

GBPH "Anchois et autres pefits pélagigues salés etlou marinés et produits dérvés", aolt 2012

23 Fiche ANSES Anisakis et Pseudoterranova. hitps - /fwww.anses frifrisystemMles/BICRISK20165A007 1Fi.pdf
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Document 6

Réglement (CE) n® 852/2004 du Parlement européen et du Conseil
du 29 avril 2004
relatif a I'hygiéne des denrées alimentaires
(JOUE du 30/04/2004)

(EXTRAIT)

ANNEXE Il
CHAPITRE IX
DISPOSITIONS APPLICABLES AUX DENREES ALIMENTAIRES

Les exploitants du secteur alimentaire ne doivent accepter aucun ingrédient ou matiére premiére autre que
des animaux vivants, ou tout autre matériau participant a la transformation des produits, dont on sait ou dont
on a tout lieu de supposer qu'ils sont contaminés par des parasites, des micro-organismes pathogénes ou
des substances toxiques, décomposées ou étrangéres, de maniére telle que, méme aprés que I'exploitant
du secteur alimentaire a procédé normalement au triage et/ou aux procédures de préparation ou de
transformation, le produit final serait impropre a la consommation humaine.

Les matieres premiéres et tous les ingrédients entreposés dans une entreprise du secteur alimentaire
doivent étre conservés dans des conditions adéquates permettant d'éviter toute détérioration néfaste et de
les protéger contre toute contamination.

A toutes les étapes de la production, de la transformation et de la distribution, les denrées alimentaires
doivent étre protégées contre toute contamination susceptible de les rendre impropres a la consommation
humaine, dangereuses pour la santé ou contaminées de maniére telle qu'elles ne pourraient étre
raisonnablement considérées comme pouvant étre consommeées en |'état.

Des méthodes adéquates doivent étre mises au point pour lutter contre les organismes nuisibles. Des
méthodes adéquates doivent également étre mises au point pour empécher les animaux domestiques
d'avoir accés aux endroits ou des aliments sont préparés, traités ou entreposés (ou, lorsque l'autorité
compétente I'autorise dans des cas particuliers, pour éviter que cet accés n'entraine de contamination).

Les matieres premiéres, les ingrédients, les produits semi-finis et les produits finis susceptibles de favoriser
la reproduction de micro-organismes pathogénes ou la formation de toxines ne doivent pas étre conservés a
des températures qui pourraient entrainer un risque pour la santé. La chaine du froid ne doit pas étre
interrompue. Toutefois, il est admis de les soustraire a ces températures pour des périodes de courte durée
a des fins pratiques de manutention lors de I'élaboration, du transport, de I'entreposage, de I'exposition et du
service des denrées alimentaires, a condition que cela n'entraine pas de risque pour la santé. Les
exploitations du secteur alimentaire procédant a la fabrication, a la manipulation et au conditionnement de
produits transformés doivent disposer de locaux adéquats suffisamment vastes pour I'entreposage séparé
des matiéres premiéres, d'une part, et des produits transformés, d'autre part, et disposer d'un espace
d'entreposage réfrigéré suffisant.

Lorsque les denrées alimentaires doivent étre conservées ou servies a basse température, elles doivent
étre réfrigérées dés que possible aprés le stade de traitement thermique ou, en I'absence d'un tel traitement,
apres le dernier stade de I'élaboration, a une température n'entrainant pas de risque pour la santé.

La décongélation des denrées alimentaires doit étre effectuée de maniére a réduire au maximum le risque
de développement de micro-organismes pathogénes ou la formation de toxines dans les denrées
alimentaires. Pendant la décongélation, les denrées alimentaires doivent étre soumises a des températures
qui n'entrainent pas de risque pour la santé. Tout liquide résultant de la décongélation susceptible de
présenter un risque pour la santé est évacué d'une maniére appropriée. Aprés leur décongélation, les
denrées alimentaires doivent étre manipulées de maniére a réduire au maximum le risque de
développement de micro-organismes pathogénes ou la formation de toxines.

Les substances dangereuses et/ou non comestibles, y compris les aliments pour animaux, doivent faire
I'objet d'un étiquetage approprié et étre entreposées dans des conteneurs sirs et séparés
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Document 7

Réglement (CE) n® 853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004
fixant des régles spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine
animale
(JOUE du 30/04/2004)

(EXTRAITS)

ANNEXE Il

SECTION VIl - PRODUITS DE LA PECHE

CHAPITRE Il - EXIGENCES APPLICABLES AUX ETABLISSEMENTS, Y COMPRIS LES NAVIRES, MANIPULANT
LES PRODUITS DE LA PECHE

Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller au respect des exigences ci-aprés, lorsque approprie, en ce qui
conceme les établissements manipulant les produits de la péche.

A_EXIGENCES APPLICABLES AUX PRODUITS FRAIS DE LA PECHE

1. Quand les produits réfrigérés non condiionnés ne sont pas distribués, expédiés, préparés ou transformés
immédiatement aprés leur amivée dans un établissement a teme, ils doivent &tre entreposés sous glace dans un ligu
approprié. Un reglacage doit étre effectué aussi souvent que nécessaire. Les produits de la péche frais conditionnés
doivent &fre réfrigérés a une température approchant celle de la glace fondante.

2. Les opérations telles que lététage et I'éviscération doivent étre effectuées de maniére hygiénique. Lorsqu'il est
possible, du point de vue technigue et commercial, de procéder a 'éviscération, celle-ci doit &tre effectuée le plus
rapidement possible aprés la capture ou le débarquement des produits de la péche. Les produits doivent étre lavés
abondamment immédiaternent aprés ces opérations.

3. Les opérations telles gue le filetage et le tfranchage doivent &tre réalisées de telle sorte que la contamination ou la
souillure des filets et des franches soit évitée. Les filets et les tranches ne doivent pas séjouner sur les tables de
travail au-dela de la durée nécessaire & leur préparation. Les filets et les franches doivent &tre condifionnés et, s'ly a
lieu, emballés et réfrigérés le plus vite possible aprés leur préparation.

4. Les conteneurs ufilisés pour MNexpédition ou I'entreposage des produits de la péche frais préparés et non emballés
et conservés sous glace doivent permetire & l'eau de fusion d'étre évacuée et de ne rester en contact avec aucun
produit de la péche

5. Les produits de la péche frais entiers et vidés peuvent éire transportés et conservés dans de 'eau réfrigérée a
bord des vaisseaws. s peuvent aussi continuer 3 &tre transportés dans de l'eau réfrigérée aprés le débarquement, et
&tre transportés depuis des installafions d'aguaculture, jusqu'a leur amivés dans le premier &tablissement 3 teme qui
exerce toute activité autre que le fransport ou le friage.

B. EXIGENCES APPLICABLES AUX PRODUITS CONGELES

Les établissements terrestres ol sont congelés des produits de la péche et ceux ol sont entreposés des produits de
la péche congelés doivent disposer d'équipements, adaptés & lactivité en question, répondant aux exigences fixées
pour les bateaux congélateurs a la section VI, chapitre |, partie |, fitre C, points 1) et 2).

C. EXIGENCES APPLICABLES AUX PRODUITS DE LA PECHE SEPARES MECANIQUEMENT

Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent des produits de la péche séparés mécaniquement doivent
vedller au respect des exigences ci-aprés -

1) les matiéres premigres utilisées doivent satisfaire aux critéres c-aprés :

a) seuls des poissons entiers et la chair restant sur les arétes aprés filetage peuvent étre utilisés pour produire des
produits de la péche séparés mécaniquement ;

b) toutes les matiéres premiéres doivent étre exemptes de viscéres |
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2) le processus de fabrication doit satisfaire aux exigences ci-aprés -
a) la séparation mécanique doit &tre réalisée sans délai indu aprés le filetage ;
b) si des poissons entiers sont utilisés, ils doivent étre éviscérés ef lavés au préalable ;

) aprés leur fabrication, les produits de la péche séparés mécaniguement doivent éfre congelés le plus rapidement
possible ou incorporés dans un produit desting & &tre congelé ou & subir un traitement stabilisateur.

D. EXIGENCES CONCERNANT LES PARASITES

1. Les exploitants du secteur alimentaire gui mettent sur le marché les produits de la péche suivants provenant de
poissons a nageoires ou de mollusques céphalopodes:

a) les produits de la péche destings 3 &fre CONSOMMES CIUS; oU

b) les produits de la péche marnés, salés etfou ayant subi un autre traitement, si le traitement est insuffisant pour
fuer les parasites viables

doivent veiller a ce que le produit cru ou fini soit soumis & un fraitement de congélation de facon 3 tuer les parasites
viables susceptibles de présenter un fsque pour la santé des consommateurs.

2. Pour les parasites autres gque les trématodes, toutes les parties du produit doivent étre congelées a une
température d’au moins:

a) — 20 *C pendant un minimum de 24 heures; ou

) — 35 *C pendant un minimum de 15 heures.

3. Les exploitants du secteur alimentaire ne doivent pas procéder au fraitement de congélation visé au point 1 pour
les produits de la péche:

a) qui ont subi, ou vont subir, un traitement thermique tuant les parasites viables avant d&tre consommeéas. Dans le
cas de parasites autres que les trématodes, le produit est porté 3 une température & coeur de 60 °C ou plus pendant
au moins une minute;

b) qui ont &2 conservés en tant que produits de la péche congelés pendant un temps suffisamment long pour tuer
les parasites viables;

) issus de captures de poissons sauvages, pour autant

i) quiil existe des données épidémiologiques indiquant que les lieux de péche d'ongine ne présentent pas de danger
sanitaire en ce qui conceme la présence de parasites; et

ii} gque Fautorité compétente 'autorise;

d) provenant de la pisciculiure, élevés a partir d'embryons et exclusivement soumis & un régime alimentaire exempt
de parasites viables susceptibles de présenter un risque sanitaire, et qui satisfont 2 une des exigences suivantes:

i) ils ont &té élevés exclusivernent dans un miliew exempt de parasites viables; ou

i} lexploitant du secteur alimentaire vérifie, au moyen de procédures approuveées par les autorités compétentes, gue
les produits de la péche ne présentent pas de risque sanitaire au regard de la présence de parasites viables.

4. a) Les produits de la péche visés au point 1 doivent, lorsqu'ils sont mis sur le marche, sauf lorsquiils sont foumis
au consommateur final, étre accompagnés d'un document &tabli par lexploitant du secteur alimentaire procédant au
traitement de congélation indiquant le type de traiternent de congélation avquel ils ont & soumis.

b) Avant de mettre sur le marché les produits de la péche visés aux points 3 ¢) et d) qui n‘ont pas &té soumis au
traitemnent de congélation ou ne sont pas destinés & &fre soumis avant consommation & un fraiterent tuant les
parasites viables présentant un risgue sanitaire, un exploitant du secteur alimentaire doit veiller 3 ce que ces produits
proviennent de lieux de péche ou d'élevage satisfaisant aux exigences specifiques mentionnées dans un de ces
points. A cet effet, il veillera a faire figurer les informations requises dans le document commercial ou dans tout autre
document joint aux produits de la péche.

CHAPITRE IV : EXIGENCES APPLICABLES A CERTAINS PRODUITS DE LA PECHE TRANSFORMES

Les Explumms du secteur alimentaire doivent veiller au respect des emgenceﬁ mentionnées ci-aprés en ce qui
conceme les établissements manipulant certains produits de la péche transformés.

A EXIGENCES RELATIVES A LA CUISSON DES CRUSTACES ET DES MOLLUSQUES

1. Un refroidissement rapide doit suivre la cuisson. Si aucun autre moyen de conservation n'est employé, le
refroidissement doit &fre poursuivi jusqu'a ce que soit atteinte une température proche de celle de la glace fondante.
2. Le décorticage ou le décoquillage doivent étre effectués dans des conditions d’hygiéne de nature 3 éviter toute
contamination du produit. S'ls sont exécutés a la main, le personnel doit veiller & bien se laver l2s mains.

3. Aprés décorticage ou décoquillage, les prodults cuits doivent &tre congelés immédiatement ou réfrigérés dés que
possible a la température fixée au chapitre VII.

B. EXIGENCES APPLICABLES A 'HUILE DE POISSON DESTINEE A LA CONSOMMATION HUMAINE
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1. Les matiéres premiéres utilisées lors de |a préparation de I'huile de poisson destings a la consommation
humaine doivent :

a) provenir d'établissements, v compris de navires, enregistrés ou agréés en vertu du réglement (CE) n®
852/2004 ou du présent réglement ;

b éfre issues de produits de la péche qui ont &té jugés propres & la consommation humaine et gui
satisfont aux dispositions de la présente section ;

c) étre transportées et entreposées dans des conditions hygiéniques

d) éfre réfrigérées dés que possible et maintenues a la température fixée au chapitre VII.

Par dérogation au point 1 d), les exploitants du secteur alimentaire peuvent s'abstenir de refroidir les produits de la
péche lorsgue ceux-ci sont utilisés entiers directement dans la préparation dhuile de poisson destinée a la
consommation humaine et que les matiéres premiéres sont transformées dans les 36 heures suivant le chargement,
a condition que les critéres de fraicheur soient respectés et que la valeur en azote basigue volatil total (ABVT) des
produits de la péche non transformés ne dépasse pas les limites fixées a 'annexe ||, section |l, chapitre |, paint 1, du
réglement (CE) n° 2074/2005 de la Commission.

2. Le processus de production doit &tre de nature & garantir que toutes les matiéres premiéres destinées 3 la
préparation d'huile de poisson brute font Fobjet d'un traitement comprenant, le cas échéant, des phases de
chauffage, de pressurage, de séparaftion, de centrifugation, de transformafion, de raffinement et de purification avant
leur mise sur l2 marché a lintention des consommateurs.

3. Les exploitants du secteur alimentaire peuvent produire et entreposer dans le méme établissement de I'huile
de poisson destinée 3 la consommation humaine et de 'huile de poisson ou de la farine de poisson non destinées a
la consommation humaine dés lors que les matiéres premiéres et le processus de production sont conformes aux
exigences applicables a I'huile de poisson destinée 3 la consommation humaine.

4. En attendant I'adoption de dispositions communautaires spécifigues, les exploitants du secteur alimentaire

doivent veiller & respecter la réglementation nationale applicable & la mise sur le marché dhulle de poisson a
l'intention des consommateurs.

CHAPITRE V : NORMES SANITAIRES APPLICABLES AUX PRODUITS DE LA PECHE

Outre le fait de veiller a la conformité avec les critéres microbiclogiques adoptés en application du réglement (CE) n°
852/2004, les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller, en fonction de la nature du produit ou de 'espécs, &
ce gue les produits de la péche mis sur le marché pour la consommation humaine soient conformes aux normes
fixées dans le présent chapitre. Les exigences des pariies B et D ne s'appliquent pas awx produits de la péche
entiers qui sont utilisés directerment dans la préparation d’huile de poisson destinés 3 la consommation humaine.

A. PROPRIETES ORGANOLEPTIQUES DES PRODUITS DE LA PECHE

Les exploitants du secteur alimentaire doivent réaliser une évaluation organclepfique des produits de la péche. En
particulier, cette évaluation doit permetire de vérifier que ces produits sont conformes aux critéres de fraicheur.

B. HISTAMINE

Les exploitants du secteur alimentaire doivent velller & ce que les limites applicables & histamine ne soient pas
dépassées.

C. AZOTE VOLATIL TOTAL

Les produits de la péche non transformés ne doivent pas &tre mis sur le marché si des tests chimigues révélent que
les limites d'ABVT ou de TMA ont & dépassées.

D. PARASITES

Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller 3 ce que les produits de la péche aient &€ soumis 3 un controle
visuel desting 4 détecter la présence de parasites visibles avant de les mettre sur le marché. lis ne doivent pas
mettre sur le marché pour la consommation humaine les produits de la péche qui sont manifestement infestés de
parasites.

E. TOXINES DANGEREUSES POUR LA SANTE HUMAINE

1. Les produits de |la péche dérivés de poissons foxiques des familles suivantes ne doivent pas &tre mis sur le
marché : Tetracdontidas, Molidae, Diodonfidae ef Canthigasteridae.

Les produits de la péche frais, préparés et transformés de la famille des Gempylidae, notamment Ruvetius prefiosus
et Lepidocybium favobrunneum, ne peuvent &tre mis sur le marché que conditionnés ou emballés et doivent étre
étiquetés de maniére appropriée afin dinformer le consommateur des méthodes de préparation etlou de cuisson,
ainsi que du risque lig a la présence de substances susceptibles de causer des troubles gastro-intestinaux.

Le mom scientifique des produits de la pé&che doit accompagner 'appellation commune sur M'étiquette.
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2. Les produits de la péche contenant des biotoxines telles que la ciguatoxine ou les toxines paralysantes des
muscles ne doivent pas &tre mis sur le marché. Toutefois, les produits de la péche dérivés de mollusques bivalves,
d'echinodermes, de tuniciers et de gastéropodes marins peuvent &tre mis sur le marche pour autant quiils aient &té
produits conformément 3 |a section VIl et satisfont aux normes fixées au chapitre V, point 2, de cefte section.

CHAPITRE VI - CONDITIONNEMENT ET EMBALLAGE DES PRODUITS DE LA PECHE

1. Les récipients dans lesquels les produits de la péche frais sont conserves sous glace doivent &fre résistants &
l'eau et permettre & l'eau de fusion de ne pas rester en contact avec les produits.

2. Les blocs congelés, préparés & bord des bateaux doivent éfre convenablement conditionnés avant le
débarquement.

3. Lorsque les produits de la péche sont condiionnés & bord du navire de péche, les exploitants du secteur
alimentaire doivent veiller 3 ce que le matériau utilisé pour |2 conditionnement :

a) ne constitue pas une source de contamination ;
b) s0it entreposé de telle maniére qu'il n'est pas exposé a des risques de contamination,
et

c) lorsqu'il est desting a étre réutilisé, soit facile a neftoyer et, le cas échéant, 3 désinfecter.

CHAPITRE VIl : ENTREPOSAGE DES PRODUITS DE LA PECHE

Les exploitants du secteur alimentaire gui entreposent des produits de la péche doivent assurer le respect des
exigences ci-aprés ;

1) les produits de la péche frais, les produits de la péche non transformés décongelés, ainsi gque les produits de
crustacés et de mollusques cuits et réfrigérés, doivent &tre maintenus a une température approchant celle de la glace
fondante ;

2). Les produits de la péche congelés doivent &tre conservés a une fempérature ne dépassant pas — 18 °C en tous
points du produit cependant, les poissons entiers inifialement congelés en saumure et destinés 3 Findustrie de la
conserve peuvent &tre maintenus 3 une température ne dépassant pas -9 °C.

3) les produits de la péche conservés vivants doivent &tre maintenus 4 une température et dans des conditions qui
n'affectent pas leurs caractéristigues en matiére de sireté alimentaire et de viabilité.

CHAPITRE VIIl : TRANSPORT DES PRODUITS DE LA PECHE

Les exploitants du secteur alimentaire qui transportent des produits de la péche doivent assurer le respect des
exigences ci-aprés -

1) lors du transport, les produits de la péche doivent &tre maintenus aux températures fixées. En particulier -

a) les produits de la péche frais, les produits de la péche non transformés décongelés, ainsi que les produits de
crustacés et de mollusques cuits et réfrigérés, doivent &tre maintenus 8 une température approchant celle de la glace
fondante ;

*0 ) les produits de la péche congelés, a lexception des poissons entiers initialement congelés en saumure et
destings & I'industrie de la consenve, doivent &tre maintenus pendant le transport 3 une température homogéne ne
dépassant pas — 18 °C en tous points, de bréves fluctuations vers le haut de 3 *C au maximum étant tolérées. 9°

2) les exploitants du secteur alimentaire ne sont pas tenus de se conformer aux dispositions du pamgraphe 1, point
), Iursque des produits de la péche i:.ungeles sont transportés d'un entrepdt figorifigue jusqu'a un etabhssement
agrée pour y éire décongelés dés leur amivée, en vue d'une préparation etfou d'une transformation, que la distance a
parcourir est courte et que ‘autorité mmpetente donne son autorisation ;

3) si les produits de la péche sont conservés sous glace, 'eau de fusion ne doit pas rester en contact avec les
produits ;

4) les produits de |a péche destinés & étre mis sur le marché vivanis doivent étre transportés dans des conditions qui
n'affectent pas leurs caractéristiques en matiére de sireté alimentaire et de viabilité.
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