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Cette épreuve consiste en la rédaction d’une note administrative, à partir d’un dossier à caractère
professionnel, et de réponses à plusieurs questions faisant appel à des connaissances techniques et
scientifiques, relatifs à la spécialité.
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LIRE IMPÉRATIVEMENT LES CONSIGNES SUIVANTES

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

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 entraînera la non-correction de la
copie et l'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 l'examen et la nature de l'épreuve.

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

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

Numérotez chaque feuillet (cadre en bas à droite).

Sur votre composition : ne faites apparaître 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 même fictive en quelque endroit de votre composition : cela entraînerait la non-correction de votre
copie et l'annulation de votre participation.

À l’issue de l'épreuve : rendez votre copie même 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
l'appréciation du candidat.

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

Vous êtes technicien(ne) au service sécurité sanitaire de l’alimentation (SSA) à 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 l’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 y
abordiez les parasites des poissons et les risques liés à leur ingestion, les mesures mises en place par les
professionnels puis celles prises par les services de l’État. Afin qu’elles soient relayées par les journalistes, les
recommandations pour les consommateurs de poissons crus devront être 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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A - Rédaction d'une note administrative partir d'un dossier à caractère professionnel (14 points)

Documents Pagination

Document 1

L’anisakidose, ce parasite du poisson cru.
Site internet BFMTV - Margaux de Frouville
(2 pages)
23 décembre 2019 

Pages 4 et 5

Document 2

Fiche ANSES
Anisakis spp. Pseudoterranova spp.
Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments
(3 pages)
Avril 2017

Pages 6 à 8

Document 3

Site du Ministère de l’agriculture et de la souveraineté alimentaire
Le parasitisme des produis de la pêche, qu’est-ce que c’est ?
Sécurité sanitaire des aliments  - Zoonoses  (2 pages)
13 août 2018

Pages 9 et 10

Document 4
Fiche MAP
Maîtriser le risque Anisakis dans les produits de la pêche. 
Les précautions à prendre par les professionnels. (2 pages)

Pages 11 et 12

Document 5

Ministère de l’agriculture
Instruction technique 2022-307 du 15/04/2022 - Extrait
Maîtrise du risque parasitaire dans les produits de la mer et d’eau douce. 
(8 pages)

Pages 13 à 20

Document 6
Règlement (CE) n°852-2004 du Parlement européen et du Conseil du 29
avril 2004 relatif à l’hygiène des denrées alimentaires – Extrait (1 page)
JOUE du 30/04/2004

Page 21

Document 7

Règlement (CE) n°853-2004 du Parlement européen et du 29 avril 2004
fixant des règles spécifiques d’hygiène applicables aux denrées alimentaires
d’origine animale – Extrait (4 pages)
JOUE du 30/04/2004)

Pages 22 à 25



B - Questions faisant appel à des connaissances techniques et scientifiques relatives à la spécialité (6 points)

Répondre aux six questions sur les feuillets de composition anonymisés.

Question B.1 (1 point)
Citer deux symptômes 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
- Urètre - Appareil respiratoire
- Bronchiole - Appareil génital
- Epididyme - Appareil urinaire
- Plèvre
- 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 hygiène alimentaire ?
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Citer 4 éléments constitutifs du sang Citer 4 éléments constitutifs du sang Citer 4 éléments constitutifs du sang 
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Document 1

L'anisakidose, ce parasite du poisson cru 

Margaux de Frouville
Le 23/12/2019 

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

C’est une maladie méconnue liée à la consommation de poissons crus: l’anisakidose. Trois jours après
avoir acheté un plateau de sushis à emporter, les ennuis de santé d’Alexandre Urwicz ont débuté. Mi-
novembre, ce père 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 l’hôpital 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 l’anisakidose" 

Trois nuits d’hospitalisation et une batterie d’examens plus tard, le médecin conclut à 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 l’anisakidose. Les espagnols le connaissent, les
Japonais aussi. Mais pas encore les Français. On peut être certains d’une explosion de ce
phénomène avec la consommation de poisson cru qui est exponentielle", estime Laurent Beaugerie,
chef de service gastro-entérologue à l’hôpital Saint-Antoine (AP-HP).

Saumon, thon, flétan, carrelet, morue, merlu, maquereau… de nombreux poissons peuvent être touchés 
par ce ver. 
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Quelles complications possibles ? 

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

Deuxième cas de figure, les parasites descendent plus loin dans la paroi du petit intestin, l’intestin grêle. Ils
vont alors déclencher un épaississement de la paroi qui dans le pire des cas va bloquer complètement
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
fâcheuse en termes de santé publique", poursuit le spécialiste.

Dernière complication possible, une allergie aux parasites du poisson… C’est ce qui est arrivé à Bertrand
Auboyneau. Il y a 3 ans, ce restaurateur a fait un œdème de Quincke, une réaction potentiellement mortelle,
après 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 arrêté 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 "à 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 règlement
européen n°853/2004 indique: "Les produits de la pêche suivants doivent être congelés à une température
ne dépassant pas - 20 °C en tous points du produit pendant une période d’au moins vingt-quatre heures".

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

"Aux États-Unis, la norme est de congeler 7 jours à moins 20 degrés le poisson destiné à être
consommé cru. En France, elle serait de congeler un seul jour. Certains disent que ce n’est pas
suffisant. En tout cas, que l’on nous dise lorsqu’on achète du poisson cru s’il a été traité ou pas. Et si
on a envie d’en consommer en connaissance de cause. Ce que je voudrais, c’est que le
consommateur ait l’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
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- 7 -



- 8 -



- 9 -

Document 3

Les poissons et céphalopodes (mollusques), comme toute espèce animale, peuvent être
parasités. Les parasites sont naturellement présents dans l’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 être responsable d’une anisakidose chez l’homme.

Les zones touchées par ce type de parasites sont essentiellement les mers tempérées et
froides de l’hémisphère nord. Selon les espèces et les lieux de capture, de 15 à 100 % des
poissons sauvages de mer sont parasités par les larves d’Anisakidae, parfois présentes en très
grande quantité. C’est le cas notamment du hareng, du maquereau, de la lotte, du flétan ou du
merlu. Mais attention, toutes les espèces sont susceptibles de contenir ces parasites.
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Quels sont les risques d’anisakidose (ou anisakiase) chez l’homme ?

Les formes symptomatiques de l’anisakiase font suite à l’ingestion de larves vivantes qui peuvent se fixer sur
la paroi du tube digestif et tenter de s’y enfoncer, déterminant ainsi plusieurs symptômes digestifs allant de
manifestations pseudo-ulcéreuses, qui surviennent quelques heures après l’ingestion, à l’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
être cependant très graves (perforation de l’estomac, péritonite).

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

Des mesures fixées par la réglementation européenne

La réglementation européenne a défini un cadre législatif visant à la maîtrise, par les professionnels de la
filière pêche, du risque lié à 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 Maîtrise Sanitaire, les mesures de maîtrise adaptées :

- une première mesure permet de réduire le risque de parasitose : l’éviscération pratiquée dès que
possible après la capture et le respect de la chaîne du froid. Cette mesure permet de limiter la migration
des larves depuis le tube digestif, où elles sont initialement présentes, dans les chairs ;

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

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

Les services officiels contrôlent l’ensemble de la filière et l’application par les professionnels de ces mesures
de maîtrise.

Des recommandations pour le consommateur

Même si l’ensemble des acteurs de la filière pêche garantit au mieux la maîtrise 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 achète.

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

- si ce n’est déjà fait, vider ou faire vider le poisson aussitôt acheté ;
- préférer une découpe en tranches fines plutôt qu’en cubes pour détecter à l’œil nu d’éventuels parasites

qui subsisteraient ;
- congeler les produits préalablement à 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 à 60°C à cœur ou,
pour une cuisson au micro-onde, 1 minute minimum à 70 °C à cœur (la durée de cuisson dépendant de
l’épaisseur). Il est important de s’assurer que la chair ne soit pas rose à l’arête.
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Document 5
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Document 6

ANNEXE II

CHAPITRE IX

DISPOSITIONS APPLICABLES AUX DENRÉES ALIMENTAIRES 

1. Les exploitants du secteur alimentaire ne doivent accepter aucun ingrédient ou matière première autre que
des animaux vivants, ou tout autre matériau participant à 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 pathogènes ou
des substances toxiques, décomposées ou étrangères, de manière telle que, même après que l'exploitant
du secteur alimentaire a procédé normalement au triage et/ou aux procédures de préparation ou de
transformation, le produit final serait impropre à la consommation humaine.

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

3. À toutes les étapes de la production, de la transformation et de la distribution, les denrées alimentaires
doivent être protégées contre toute contamination susceptible de les rendre impropres à la consommation
humaine, dangereuses pour la santé ou contaminées de manière telle qu'elles ne pourraient être
raisonnablement considérées comme pouvant être consommées en l'état.

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

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

6. Lorsque les denrées alimentaires doivent être conservées ou servies à basse température, elles doivent
être réfrigérées dès que possible après le stade de traitement thermique ou, en l'absence d'un tel traitement,
après le dernier stade de l'élaboration, à une température n'entraînant pas de risque pour la santé.

7. La décongélation des denrées alimentaires doit être effectuée de manière à réduire au maximum le risque
de développement de micro-organismes pathogènes ou la formation de toxines dans les denrées
alimentaires. Pendant la décongélation, les denrées alimentaires doivent être soumises à des températures
qui n'entraînent pas de risque pour la santé. Tout liquide résultant de la décongélation susceptible de
présenter un risque pour la santé est évacué d'une manière appropriée. Après leur décongélation, les
denrées alimentaires doivent être manipulées de manière à réduire au maximum le risque de
développement de micro-organismes pathogènes ou la formation de toxines.

8. Les substances dangereuses et/ou non comestibles, y compris les aliments pour animaux, doivent faire
l'objet d'un étiquetage approprié et être entreposées dans des conteneurs sûrs et séparés
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