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® Résumé

Cet article analyse les contraintes et les limites de la maitrise du risque parasitaire dans la filiere péche, et plus
particulierement celle du « frais » qui n’autorise pas l’application de la congélation « assainissante », mesure
préventive permettant de supprimer toute présence de parasites vivants.

Il existe toutefois d’autres techniques de réduction du risque en frais, mais |’observation des pratiques montre
qu’elles ne sont pas adoptées de maniére systématique. Outre les raisons objectives liées aux difficultés de mise
en pratique de ces techniques, les acteurs professionnels interrogés dans le cadre de ’étude donnent un certain
nombre d’autres justifications qui sont analysées pour comprendre le sens des « résistances » qui s’opposent a la
mise en ceuvre d’une démarche qualité normalisée.



