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L'USAGE DE LA CALCULATRICE EST AUTORISÉ. 

PRE:\HÈRE PARTIE: les accidents du travail en hôtellerie re~tauration 

L'allneIC 1 présent~ les sw.tlstiques nationales des accj(lcnts du travall dans le sect~ur d~ la 
restauration ct de l'hôteUene pour l'année 20() 1. 

1.1. Dans un même tabkau: 

, Identifier les 10 élém"nts matêrids I~s plus fréquemment en cause dans les accldents avec 
arrêt et classez: les par ordre dêcroissant d'importanc" 

- Calculer pour chacun de ces élément.~ maténels, le pourcentage qu'II représente par rappon 
au nombre total d'acc\llenl~ avec arrêt 

- Calculer le )xmrcentage d'accidents avec mcapacites permanentes (TP) par nl.ppon au 
nombre d'accidents avec arrêt engendrés par chaque élément matériel retenu precédemment 

1.2, Présenter sur un même graphlque et SOll.~ forme d'histogrammes, les deux séries de 
pourcentages calculés à la question 1.\, 

1.3. Commenter votre graphique et rechercher dans le secteur de l'hôtellerie rcstaurahon œs 
causes pouvant expliquer ces résultats 

1.4. Proposer pour les accidents de plain-pied des mesures préventiv~s i mettre en ~uvre. 

les lombalgies sont d~s pathologies de la colonn~ vertebrale; elles sont fréquentes en hôtdl ene 
restauration, 

1.5. Expliquer à l'aide d~s schémas en IInnCIC 1 bi~ et de vos connaIssances, \cs causes 
physiologiques du lumbago 

1.6, Proposer des mesur~s pr~ventives pour reduire ce type de osque 
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DElTXTF:I\1E PARTIE: les fermentations de .. céréales 

2.1. M..:thode de fabrication de la bière Issue d'une céréale fermentée: l'orge germ":, 

À partir de j'anncl.c 2 et ùe vos connaissances, présenter sous forme de tableau !C, princirn1es 
étape, de rabncation de la bière, les op..:rations spécifiques qw cai1Ktérisent chaque étape et le 
(ou les) rôle (s) de chaque opération, 

2.2. In!erêt nutritionnel et habitude, ùe consommatIOn du pain, ISSU d'une ct': réale fermentée, le 
blé, 

À partir de l'annexe 3 el de vos connaissances: 

- Indiquer les Inlc!'ê(, nutritionnds du pain, 

- Citer les facteurs qui peuvent expliquer l'évolution de la consommatIOn de pain, 

TROISIÈME PARTIE: les parasites alimentaires du poisson 

3.1. Donner la définition du parasiti,me 

À partir de vos connaissances et de l'anncxc 4 concernant les parasites de certain, poisson, crus comme 
l'alllsakis, 

3.2. Construire le cycle évolutif détail!..: de ces parasites en Situant les hôte, définitifs et 
intermediaires ainsi ql1e l ' homme 

3.3. Pr":nser les symptômes de ces parasitoses chez l'homme, 

3.4. Citer les mesures préventives 

Premiêre partie: 
9 points 

BARbu 

Deuxième partie: 
5,5 points 

Troisième partie : 
5,5 points 

-;,~,~,;";;o~,;--'jU",,,c--"f;CiC,."'"""'"'""~:=:=:----'----;Duf~ 
2007 

• 



_or_._ .... 
""-.. ........... -.e1P _ ... , ... . 

.~-
2"-'_. ~ 

',­.-, ._""',,­._-.-
.-­
~'-"'--' ,-,­,-
l" , .',. ,-.-1_."' .... 
'0'_ ,,-'2_. .,'-­,._-­,,-'"---.. ,,-.. -,._­x_._ 
21 __ _ 

22' __ ._­.-

,., 
.m 

'''' o. 

". 
.~ 

,~ , .. 
'1<73 

•• 
un 

'" ."' 
"' , , 
". 

" .. " , , .. , -, 
,~ 

" 

SESS10', 1f=::J lOO7 

" , '" 
•• • 
•• 
~ 

" ,,' ". 
" 
'" " • 

•• ., 
• , , 

no 
• ,,, , 

." .. 
o 
• .. , 

'" • , 
• , .. , 

'" 
" 

o , 
• • 
, 

o , , , 
, 

• o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o , 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

• • • , , 

ANNI!:XE 1 

,-........ 
ao. _ .............. 
.............. -
~_ .. _-
,_ .. --2 __ " 

~ "" ... a" • ...,. .. ""*'­
._~ ......... -
! COi<'> '" .,._ 
e_ ... ~_-"_ 
7_ ... -. ............. 
1 v"""" ....... ,"",.--,-,) 
1 ....... _ """' ...... "' .... 
,~o.--o.- .. "~ •.• 

" """"""'­,l_'_ '1_' __ _ '. __ ....... 
,s_,~_ 

'1-'­,.-....---­,,­,.-,_ ... -:1)---_."'­
:,-_.~.-_ ... 
Z2_"~~''''_ ZI_·_..,...n 
: ............ _ .. _ .. 
2l'_ .... """'.-. 
:!!;_ .. "",.~­

n ..... , ..... ""'_ .... 21 ____ "·ll 

:n ............ ""' .. _ 
:1<,0 ...... .-._.,,-1' ..... __ _ 

12_'''-11 ___ "' .... 

~_ .. _ ...... --
30 __ ""' __ _ ---3/ ___ _ 1._ .. _ 
,,-
00_ ) .,.,.,,_ ...... _ 

"-..~--~ .. . 
w~_""' .. .... 

.,. 1·" ", .".,~",., 
tU "",m~R~nt~ 

•• 

," 
= 
"~ 

"m ... 
"" .~ ... 
'" " '" , .. , 
" • • , 
" ,. 

.~ , , , .. , , 
o 

• 
" , 
" • m .. 

.~ , 
~ 

• 
" • 
" 

, nz .' 

, 
" •• 

"' ~ .. .. 
" " , 
" , , , , 
o 
• • , , , 
o 
o , , 
o 

• , , 
•• , 
• o , 
o , 
• , 
o 

•• 
" 

j keun:s 

, 
• , 

o 
o 
• • 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o , 
o , 
o 

• o 
• 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
• • 
o 
o , 
o 

• 
o 
o 
o 
o 
o , , 

• 



Al"l'"EXE 1 Bis 
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ANNEXE 2 

ÉTAPES PRINCIPAl ,ES DE 
LA FABRICATION DE LA BIÈRE 

Maltage 

L'orge. qui e,t I~ matii:re premiere fondomentale de la hière, ne dO!lIlc pas, (clle quelle, 
un ex"ai, fermem .. cihle par la levure, En la nr""""'l dan. l'eau chau<k 

on n'obtiendrait q u'un mauvai . emploi. Il fallt qu'on lui fa<;<e ,ubir d'abord un début de ~CTmin~lion, 
il ,'y forme alo,.,; de, enzymes qui, au bras,~e, altaquet111e tonlenu du grain et le dissolvent dans l'eau; 

l'amidon, notammenl, se l'''''.,formc ainsi, en grande partie, en ,ucre, ferrnenlc<tihl~ .. , 
par r""tinn des enzymes au b",.,age. 

Ce début de germination ,'appelle le maltagc. 
Celte ph."" Pféalanle <k la fiobritalion forme """,'cntuoe industrie j port, la maltcric. 

Le mahgc compor<e d'abord un tremp"~e du ~rain durant l(ni, jour:; environ; 
puis on l'Ct~..,d en toucbes pour le laisser germer durant unc huitaine de jours, 

et enfin on arrête l~ ~erminalion par par dc",ication sur une touraillc, ou touraillage. 

B['assage 

Celui·ci .. pour hut dc ,olubili,er les mali",es amylacéc< et protéique, du malt 
Dans une ch.audiere munie d'un pui,sant a~itatcur, on met 3 litres d'cau Il 50 ' c par kilo de molt, 

La température «t montée pro~"".ivemenl par paliers .uc"",.it-.. 
À chaque température torrespond un optimum d'a.clion d'une enzyme. 

Pat cxcmplc' 
5{l- 55" oplimum dc. prmé= •. Protéine, ..:>.l'eptone • . > Acide, rumné, 

62-63" oplimum dc l'omylase il. Amidon _> ~.llo," 

]3·75" optimum <k l'amylase O{, Amidon·> Dextrines 

I.e br",,'cur peUl, par le ohoix de. palicrs de tcmpé'ature, agir ,ur la compo,ition <k son moût. 
I.c malto.'c élan! fennente,cible et le. dextrine, ne l'ét.nl l'''", 

il peut obtenir d .. bi"",s plus ou moin, riche, en alcool. 
L .. duree du nms<age est de 2 heme, environ. Ensuite, l'en",mhl~ esl filtré, 'nit da"" une cu\'e il fnnd J):!Tforé, 
"';t dans un filtrc pres.é. Les matières i",mlubl .. ,eteooe< comliluent la drèche (25 0/. du poid du malt). Le 

l'quide filtré <e nomme Ic mou! 
Ce mou1 ""t envoye dan, unC oho.udière de oui. son chauffée por .apenti"" de ,'aVo'ur 

Aprh une demi-heure d'ébulHl;On. on ajoute du houbk>n j rais.on de 150 0.300 & à l'hecto 
sui "ant hl fOr"" de celui-ci et le <kgré d'amertume desire, 

Ladurée tnlale J'éhullition CSl de lh30 0.2h, l,e moût e,t e""uite clarifié, refroidi ct aeré 
(pour favoriser la croi,sante de la Icvure) puis envoyé en cuve de fermentation. 
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ANl\""EXE 2 (suite) 

Fermentation 

Le moût r.froidi est additionné do kv",e, qui (,ansforme en alcool ct gaz carboniquo 10" ,ueres fermente",ihles 
qui," , unI di"uu, au hrru'aie. Aprh une huitaine de jour<. oeUe fermentation ~" t~rmir>ée 

On di 'tingu~ ici d.u>: grandes catégori~. de bières, les hi~res de "f.rmenlation hM"", 
formemec. à bas"" tornpéuturc (5 à 10°) aveo une l.,'un: qui descond au fond de la hié", 

~t le, hi i,,~. d. "ferment.tion haut. ", fermenté .. il 15-25" av.c une 1",'Ilr~ qui mOnt . .. b surfaoe 
d~ la bit" aprè." la ferment.tion, 

L~s pr~rniè,", .'Ont origina ire, d'Europe e~ntralc ~t ,e . ont répand"'" dan, k monde ~nlier. 
L~s secondes ,ont surtout fahriquÇcs en Angl . terre, 

En Bd~iquo, un fabriq"" ~nvirC>n un quart d~ f~rmcntation hautc. 
En Franc . _ la fermentation baute est =e. Ll diff"r~no. do ~uüt ~t d"..romo .ntro Jc-, deux fabrication, ost nts nett • . 

L. ~vur~ bas"" (<ocobaromyct, Uyarum) dQlUle de, hicrc, linc" po.èl lI.fO'llatiqu"" alI""Z n~èltres de gOOt 
fai.'ant bien r""",,ortir l-<lrllm~ et ~ goût du hooblon. C eSlla l.yure dos pih cla"iques, 

LlI. Ville haut. (Sacdlll,romyoe, Cc",,,';,iac) 0"" une k .. ~," c:noriique, sc rq'''xlui , ant beauooup 
~~ "" tr"dYaillan! bi.n qu'au d~"u< do 15°; ~lIe produi! des hm , heauooup plu, éthérées "' aromatique., 

par"di .. ,,,,,! légères ~t dig.st .. mêm. quand leur densitt est très lort.. 
Cest la levure idCale pollr le< biere. spécial~!. Il f"dut nOlor "du .. i qu~ b biè,e, haut", 

"" doivent po< ~t'" bues trop froicJ. , . Dam les dcux cos, il ~xist. de nombreuses "'lIChes 
à la di'Pü,ition du brasseur. A lui do choi,ir la mcill~u,., poU! Mln 0"-' partiOl.Lli~r. 

Apc", la ftrmontatiun, la bic,~ 'uhit une ~ar<k do quelqu~ ,ern.Une< a O'C 
Le oot de b ~arde es! d'affiner le goût, do clorifi", partiellement la hièro c"t OC la sam,or en Cü2. 

SOURCE: Brasserie de S~;nt Sylvèst..., 
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AN?'IlEXE 3 

Qualité nutritionnelle du pain 

Le pain n'.,. pœ. dons ""'~."" o/irnet:, """'"" b- rut=. &= ~ r~ ~ do< ~ 1 cr oc:q<JÎI. 

ci le fiNclX ~ de .on mportoro<e d"", 10" tr»di6otl ~tieMe, .... """'" >ymboOque fi><te. ~ ~ 
.,'0 pœ en; suflis<mr;e pool' li ~ petdre œ!œ plm ~nte,' d'"" ar..nt do I>au!e sijo;~!i>, Ifor>er "'" 
pa;" ~ 10 """,,,j,, "'Il fiunt, ~ 3.19), que lm '"' jetnit pao, 00 ... pœ;-é cl "" """"""'" fiJaJItmif. 
l.<l d."in<rtioo de sa """,omma<ioo a e',; comt""le <lepuio l $ièdrs ci"' 1'-"' d'une ~"ifiraDOn de r""",,,_ 
/it'ro"*'le, puis d'un. poo """"""'. de je conscmm<rti<>l de viande. d'di""'rrI$ cam';" et de produia manufc>::tlH'és. 
er plus rêc.m"".nr de.~ <,;,.,;œ= (biscuItS. céréales du ~tII-«jeoo"'I> ot bien ,Or, birn ""~ du fiJ~ 
d. 10 dimInuIIon de> de"""..,. liées à f"ctMté phys"l"" ,f",," rMtJCtion d"" applOf'tt e"errWq""" """LOC ln boisse 
de la C</nS"mmat/On de pQn oujourd'hui dromaDqUl! (m""" de 100 t de consommati<>n réde) ,'<SI "",,,,,tué< I>"ur 
pm;.,1JI"!r ",O;_;!O!II d'abooJ do /llil d<;s ~éju~ !lutritJorwlo/s ("il (lit rn><-W-l <!«rt>ttJu r>ar"" discours môdi«lI 
!if; Cr "ne mécoon""''''''. d. la ootrifio .... mois qalement du (ait tflKl<! reduaion amSU>'ll< de "" quGlilés "fOO"" 
leptiques et nutritioo",*, .. urn';qu .. liées <n.IX ~"" techna/otiqu"" de meunerie IrofIiriar") et de bo<Jia>. 
pm. Ces demiCres obouti!:tant (lU concept dIJ ~in blO<1C, S)'ITIb<* de "qualité'; on( "'" {aI'orisécs par do 00<I>'des 
pnlliques de (abrlco!ion perme1UJn! de f"i"C/' ci<; temps Io~ ron /le po!«aII plus f'WIV d'(J(f01ft."' pri>r du po;" 
etam ~" pol' rBa( pour de> """""" politiques r~ IOI/W les époques, d""" !OUf les /><'YS. J en /iJI oind). Un p.m p>­
fié. plu. i"" mois p/tJs q.r. ct "'sip.,Je, .n,.,;,on <1'.., pem..ate rop;de, a compense 11ft />lU trojllm. 
"'uJOUtd'm. r.nj ... est dD<IC ~ trovef1 une ra!<luratk!f! de 'os quahléo "'iO"oIepliques or nWilioll~ de =onq"""­
rit ""e c"",,,,.,,,,>ation satis/iIisonte aupr-è< du",,,,,,,,,,,,,,, ~ oot oubli-' Cl! qu'est .... bon pain. Ces! r~ que 
,'ort /ix~ f<>!S<Xiatl"" hlifi..QtJa/iœ.Sont" r'w!lcme.- la comommariotl J'un /><M de qua/iléj cn!ée 6 im;.n;.e du 
eon. •• ~ du Nord il Y a ~ <nE_ 

CARACTERISTIQUES 
NUTRITIONNELLES 
DU PAIN 

Au deIi de< ~ de ~ 
............... <iJ _ i/:to iIUX PI"'_ de 
_ dJ CO! ., pon ~ poo. • dots <>ne. 

~~_(<St..,_..,.. 

~ quo =...- oriolio.-.. 

~"'" 'iG' 55 1 0. px"'" """ lJrTno 0"_ 
"" i _ ~ es ,; de .., >p;J«1 

.... 'l,tique IOU."""" do rue""". 5œ 
'W<'t '" lO;wJo:o "" !o<:lo (Il i 1 J tl 00 t), 

••• 
LES BENEFICES 
NUTRITIONNELS 

ElIU Ill~ lImiTlœINEI. 

I:i<n 'lJ" ~ pU> ne set 1"" be"l û. ""-­
parfait. '" ~ m/;me ~ pIÔO ~ 
i ,~ Ior!omori. i la ,0IMrtu<t ,." 

oppc<1l <OnI<iIo!.. """""'" f i ,'11" do PI" 
,~pOU"io~ BI. BJ ""~ 85,!lb. 

B9, el L mois '''''' pot.<"'" ".~~. 1< 

t.-6s quo ,'"" "'" ntU> "'" ~ 
do ~~, [7~ i 1 t100v i 

r~ O<J 1"'" do bIoi ""'" • ..t .... 50 

....... ." ft... et Of' """""" "" ~ 
pU "'" ~ dip<rdo.o-a 0. "'" _ de tf.>. 
.. ,'e!I-1-<fn do "",~, c.iLo<j 1""" 
_ 0. ,,;p-- fonvoloppo ""'"' .., po>-.. 
""Pt ~..., li;.., OC _ r ...... ..-­
OU _ <:110 ",<>.<ho _"..te 
'" -..,.. r .......... OU ~_ 

,n >rr.iOoo ",""". do prot.., .. ,.t 1 • 

,o"no _ 11>'\ <mI;ryr.>1 "" .., scc(,lbn 

fÛIO< ., "'~ .. l''' OC .., .........,., , ..,. 

~,\o!.r;,' .... _ ~ œo..1ibnoo 
_ <se 1 de pu, '''"'fIlet _ la 

_ dos oworu 'OMO'" (9). Mois "'" 
"""'""" 0Iia0 ~ do J>in <Oi'Jtrl:<Jo 9-
Iom<n"_ i r~ -....m. ... Ne... """" 

"""""' par ~ <pJO les l!li.Otnt< ~ It 
~ \;rt. ~ do '"'" MiOtIl "" 

rcUnpo'"'' _ 70'; <los ~ dJ 

P do blé. ~ SCL«bn w«1I61. !Ii do 10 
_ !I dJ,.., do tii "" ~ """'" ...... 
....,_ll.,;dola-m.PPdJ~ 

••• 

raon ,..... tq,Ibrée .., t<m1O dt i><'<' __ 

,.,. do J~ ipo<Its. pc-.. <pl eN< 
->t1<lt 10 pU ... __ 

l~ '" ---." .. .., ~ <St 
<p~mmc ~ dopUs ~ pM (,ibI. 
,~""",.,,.....fon 

~ ItIIlllUru. 

~ looJo Syt.e<n , ....... "" la ~ 
0. po<> ~ ""'" m dJ ~ &1 
_i",,_pU~ 

SOURCE: atmit d'u. artide df la ITVUf "mformation diétitiqu". avri 1:082 
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ANNEXE 4 

InformatioD mr les Sushill, Sa~hÎmi~ et préparatioll5 à base de pOÎMon~ crus, à manger cru 

D'entente avec j'Office vétérinaire fédéral, notre office publie cette mise en garde concernant les 
risques liés à la consommation de poisson cru. 

Sushi, sashimi 

Des spécialités japonaises, préparations à base: dl: poissons crus et de ru CUit (sushis, sashimis, 
nigiri-sushis, mali-sushis, etc,), sont très en vogue depuis quelques temps ct >OIlt entrées dans les 
habitudes culinaires de nombreux consommatl:urs, en SUisse et en Europe. Au Japon, il s'agit 
ûun mets préparé selon une tradition bien établie, le poisson étant minutieusement choISI, que ce 
soit au niveau de l'espèce ou celui de la qualité. Ces spécialités sont particulièrement appréciées 
dans les «Sushi Bars») qui ont ouvert leurs portes dans plusieurs villes de Suisse. Il existe une 
grande variété de possibilités d'apprêtc:r ces mets, Il~ sont consommés froids et trempo;\s dans de 
la .allCe de wja mélangée à du wasabi (un condiment japonais traditionnel), 

Risques pour la >anté 

Le fait de consommer des poisson~ crus peut présenter des risques pour la SlUlté humaine. Mis à 
part les risq1Jl:s mlcroolOlogiques dus à la consommatlon d'une denrée qlIi n'aurait pas subi de 
traitement par la Chalellf ct qui n'a pas été préparée ou entrl:posée a~ec toutes les précautions 
néees.aires, b; poiswns représentent un risqne supplémentain: dû il. la présence possible de 
para~ites vivants dan~ les filct~ de certaines espèces. L'ingestion de certains parasites comme 
1'anisakis se manifeste par des crarnp.::s dans la région abdominale ct des vomissements, Ces 
laryes provoquent en effet, entre autres, des abcès dont les symptômes font penser à une 
appendicite ou une occlusIOn mtestinale, Des complications peuvent également apparaître. 

Parasites 

Le~ pera~ites comme l'anisaki~ (nématodes, cestodes, et trématodes) wnt présents dan~ certaines 
espèces de poissoll5. Les poissons se trouvent être un hôte dans le cycle naturel des larves, l.e 
cycle parasitain: implique un mammifère marin (dauphin, marsouin, phoque) dan~ l'estomac 
duquel vit le nématode adulte. Ce ver pond des mJf~ embryonnés qui sont rejetés dans l'cau de 
mer avec les Ieces dl: l'animal hôte, Ces œnfs éclosent dans l'cau, libérant une larve qui va 
infester un rctit crustacé du plancton. Ce crustacé sert de nourriture habituelle aux poissons qui 
s'infectent La larve s'enkyste dallS le poisson en attendant qu'il soil mangé par lin mammifère 
mann, 

'~'~'~'~"~O~N~,-Dw;m"--""~,,,, T"'''~,"",,;o''::~: ::::--1--- 'Dm';,' ---',".-,',,'-,,-,' 
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M:"4EXE 4 "uit~) 

Dan.\ leur ClI'ouonncment, 1t::S n:llIDon~ c~tre le, poi.'1.'\ons ct leurs paraslles sont COUt il fiIit 
nonnalt::S ct natun:lles.. J es nématodes et ltematoocs sont des coooparasllt:s, qUI peuvent ~tre 
abondants chez certains pO\s..'\()n~, Ces paruite, SC trouvent en général .wr toIl~ [a 11»ljj'lIeur du 
traetus digestif. Cependant, ce paTU~ltl5l:!'lC paT 1~ nématodes et les trérumlXks ne plOvoque 
aucune plllholos;ie ~vidcnte sur le5 pousons·hôtes, 

Pumll 10.115 les para.~ites présents narurellcmcm dans [cs poissons, plUSteCTS e~CC's peuvent sc 
reproduITe 00 9.ln.IHe dans l'in1:esl1n humam lorsQ.u'l~ sout 1tI!,-eres avec des poiuoD.~ crus ou 
deml-(:J\!!I. I.e: plus OOflnu Cll l'antsaln s.. 
L'Mlsakls SImplex a conduit au plus grand nombre de complicallons sénalSeS ehe7 I"homme. 
!:homme peut repn:scnu:r l'hôtc final (les porasates p;lrvM:W1CJlI ft maturité) ()t! un MIe accnlClltcl 
(11:$ pmlISltes ne parvicnnerl pas il malWllé). Os s'établl5SCIll en généTal dan, I~ ate.<inn ht:main, 
l'mfCC110o !IlITVCIlil.lll ujll'"ès avoiT coll~6 du po/MOn cru ou dentl cru contma~ t Iles IllI'Vcs 
VlVllllte!l La maJonté des larves ViVMt dan~ [a caVl te abdontlnale du poi~soo, le ri~ue est twble 
SI l'évlsctratlo.n dt effectuée correctement. Cependant. après la mort du pois..'IOn, un eeT\II.in 
pourcentage de rn:matodes peut pénétrer d8!l.'\ [e muscle du pois.'lOn. partIeuhèretTl.:mt cluns les 
pois;.ons gr~~ (han:ng et maquereau). I.u pr6-uk"1lce d'aniSll.kis est tr6~ élevée dans ccrtaJ.nes 
réWons de pêche, 

! .es babnudos IÙlmentaires ont fait que jusqu" present le!! centres de eas d'Imoxicntion étaient 
SltU~ 1IW1 Pay~- Bll.\ et au lapon. 

Ces parasiteS, " l'oi:tat tan.·wre, ont été _mpliques dans do mfi:cuoos humaîOC$ paf des produilll 
cru.~ Icl~ ~uc CC'TViehc (poisso!l ct éptce$ m.af\~ dam; du Jus de CJuon) • 101lU 10rll (~I'r.lon 
manoo6 dans du JUll de CItron !MX. des Oignons el: des tomates) ; SIlshlmi (l'J'IOrce8W1 de po'SMPn 
cru) • suslu (morceaux de poIl;'·lon cru avec riz et IIUtn:s mgrc:die!lls) CI: d'Ilutre~ prodlllts 

11 est par coméqueut ub;;olumer( néœll.'lD.lre, pour la prépllIation de sushis, saslllm(~ ou tout autre 
met à base de pols.wn~ cru~, de dispor.cr de matières {X"CntJéres de toute pnlmièTe qualite ct 
contrôlées. La d.:teetion des nématodes à l'étut larvaire n'est pas facile, cclles·el êU.nt d'l.lIIe pUTt 
très flOe~ ·deux foi~ l'épaisseur d'un cheveu parfOIS -et d'autre paTt elles pcu\'cnt être dismnulées 
dans J'épaisseur du filet utilisé , Le "!!quc présenté par les parasües, eTl particulier pur les 
nématodes, peut être éliminé erl congelant 10 poiSiSon Uoc eongéllltlon à une tcmpératurt: de 
··2WC 811 moins durant 1 joun. ou de ·)5°C dW'llnt 15 heures permel: de tuer ec!i parasites. Il est 
ég:Ilemenl li noter que ceuX-ci ne SUIVwnl! pliS è 1~ eUl~. 

• 



ANNE..'\:E 4 (suit~) 

Ccrtainc~ cspèccs IlC wut pas utilisees pour la préparation de sushis.. Tl s'agit principalement du 
hareng. du maquereau, du cabillaud, du thon blanc (germon), de la baudrOie (loue), dl,l lieu, de 
l'êglefin 

Conclusions 

J...a prêparallOll de mets il baJie de plll$50uS trus peut P~( des risques microbiologiques ct 
parasnallcs Les ClIL>uUeno spécialL'iês SUivent une ronnallon très poussée Iant au DJveau de la 
conn8t$$llno;C des espèces de poi$Sl)QS quc çcluî tk:5 Cldgenccs IIc:S devée$ du point de HIC de 
J'hYSlène Aéo.:essllTe pour la prkpiImllon de cc rype de mel5 

Par ~onséq\ICnt seul un cuisinier sptcl8hsé ou UIlC personne possédant Ue:s ~onl\ills:;aTJces 
8ppfOrondCl! dans le domamc \.(JUt II. mêmc d'assurer une sécurité maxmwe pour 111 prépwation 
de sushis. 

SOURCE : office !ëdéra.! de la santé publique, ReTTl{::. 06103f.2002 
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