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Mesures pour sélectionner les installations qui recherchent
|a sécurité et la saveur ~Label de confiance~

Toutes les installations qui assurent notamment une hygiéne appropriée depuis

l'approvisionnement des ingrédients jusqu'a la fourniture des plats bénéficient du

label TOKYO FOOD HYGIENIE MEISTER . Ce systéme n'existe qu'a Tokyo.

Les restaurants certifiés MEISTER affichent ce symbole.

)¢ * Ry
i

, MEIST‘-

FOOD HYGIENE CERT
"-u.____________

Vous pouvez consulter la liste des installations certifiées MEISTER sur le site Web
de la métropole de Tokyo.

Apprécier des plats de viande et sires a Tokyo.

&Quand—vous—mangez—de—la—viande,—attention—!

Vous pouvez cuire la viande crue vous-méme dans certains restaurants, comme les restau-
rants de viande grillée et les restaurants de shabu-shabu. Faites attention aux éléments
ci-dessous afin d'éviter de manger de la viande crue ou de la viande presque crue.

@ Faites cuire la viande jusqu'a ce qu'elle ne soit plus rouge.

Les bactéries sur la viande meurent quand elles sont cuites a 75°C jusqu'au cceur de
la viande pendant 1 minute ou plus. Cuire suffisamment avant de consommer.

@ Ne pas manger avec des fourchettes ou des baguettes qui ont touché la viande crue.
La viande crue peut porter des bactéries qui provoquent des intoxications alimentaires.
Lors de la cuisson de la viande crue, assurez-vous que les ustensiles que vous utilisez
pour manger vous-méme sont séparés des ustensiles tels que les baguettes et les
pinces utilisées uniquement pour la viande crue.

De plus, assurez-vous que les légumes et autres qui ont touché de la viande crue sont
assez cuisinés avant de les consommer.

Consultez le site du Centre pour la sécurité alimentaire de Tokyo pour en savoir plus sur les mesures
prises par la métropole de Tokyo et pour consulter la liste des établissements labélisés MEISTERS.
http://www.fukushihoken.metro.tokyo.jp/shokuhin/eng/anzenjoho_index.html

Publié par la Section de surveillance alimentaire, bureau de
la santé et de la sécurité, Centre de la protection sociale et de
la santé publique, gouvernement métropolitain de Tokyo Numéro d'enregistrement
8-1 Shinjuku 2 chome, Shinjuku-ku, Tokyo 163-8001 (29) 97

|mpl'lmé par IFYS CO., Ltd. Le papier de ce document peut étre recyclé en tant que papier pour impression. Il a été imprimé

avec une encre a base d'huile végétale contenant moins de 1% de composés organiques volatils.

— / -

Le Japon offre de nombreux plats de viande succulents : viande grillée,
poulet frite, poulet grillé, cotelettes de porc, shabu-shabu, sukiyaki, etc.
Tokyo compte plus de 100 000 restaurants. Ces restaurants proposent
des plats de viande, mais également de quantité d’autres plats succulents.
En plus des efforts des producteurs et des restaurants, etc., la ville de
Tokyo dispose de nhombreux systémes pour offrir ces plats délicieux en
toute securité.

Découvrez ces systemes qui offrent des repas de haute qualité, sars, frais
et délicieux, et appréciez pleinement vos repas a Tokyo.

’ Gouvernement métropolitain de Tokyo




Une ville a la multitude de restaurants
~Tokyo, la mégapole culinaire~

Tokyo compte plus de 100 000 restaurants, dont plusieurs milliers de restaurants de viande
grillée.

Comparée aux principales villes du monde, Tokyo offre un trés grand nombre de restaurants
ou vous pourrez déguster une grande diversité de cuisines.

Nombre de restaurants pour 1000 personnes

“nlll

Tokyo Paris  Hong Kong Milan ~ Londres Los Angeles New York

Mesures prises dans les lieux d'élevage de bétail bovin et porcin.

Les divers plats de viande a apprécier a Tokyo

G O 2
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Vous pouvez également apprécier de nombreux autres
types de plats de viande a Tokyo.

Les mesures prises par la ville de Tokyo pour vous offrir une cuisine délicieuse et
sdre sont décrites dans les pages suivantes.

@ Mesures environnementales pour éviter la contamination du bétail par des substances chimiques.

Amélioration de I'nygiéne du bétail par la prévention des maladies infectieuses, mesures pour assurer la
sécurité et améliorer la qualité de la nourriture du bétail.

@ Efforts quotidiens des producteurs sur la base des normes de contréle d'hygiéne, pour fournir des
viandes saines et bonnes chaque jour.

En plus d'assurer la sécurité, pour des saveurs encore plus succulentes, nous développons et
fournissons des aliments que vous ne pouvez manger qu'a Tokyo, tels que TOKYO X et Tokyo Shamo.

TOKYO X

C'est un nouveau porc développé par le laboratoire d’élevage de la
métropole de Tokyo en 1997. |l est tendre et marbré et a une saveur
juteuse. Seulement 9000 de ces précieux animaux sont vendus chaque

Les aliments spécifiques a Tokyo en plus
de la viande, sont les légumes, les
poissons, etc. lIs peuvent étre consommés
dans les lieux qui affichent un panneau
comme celui-la.

Mesures pour maintenir la sécurité
alimentaire dans les restaurants, etc.

Marchés de Sites de

S la viande™’ transformation Supermarchgs, "I'
d'élevage E,I;g:gl?tgst e Grossistes restaurants Consommateurs

Les inspections sur sittla et inspections aIiImIentaires sont effelcltuées a tous les stades

@©Shibaura Meat station . .
d'inspection d’ hygiéne @Centre de santé publique ©S::tg‘; 3§,ique

@Institut de santé publique

Effectue les inspections d'hygiéne des installations et des aliments
a tous les stades, de la production a la consommation.

@Institut de santé publique

@ Un personnel spécialisé effectue les visites d’installations qui gérent les aliments. Il vérifie si les regles d'hygiene
sont respectées et si les aliments contiennent des bactéries ou des substances nocives. En cas de probleme, il
exige des améliorations ou interdit la fourniture d'aliments.

@ En particulier en été, lorsque les bactéries se développent facilement, et en hiver, lors des pics de consomma-
tion, les inspections sont renforcées, plus intensives, plus efficaces et plus rationnelles.

@ Pour I'année 2015, 341 442 installations qui manipulent les aliments ont été inspectées ainsi que 113 756
types de produits alimentaires...

*1. Le marché central métropolitain de gros de la viande est situé a Shibaura, Minato-ku. De nombreux bovins et porcs de haute qualité en provenance
de tout le Japon sont transportés ici ou leurs carcasses (coupées en deux) sont vendues. Des vétérinaires inspectent I'hygiéne de chaque animal.
Seule la viande qui passe les inspections avec succés peut étre distribuée en tant que viande alimentaire et utilisée dans les restaurants
(pour la viande alimentaire, tous les boeuf sont inspectés pour les substances radioactives).

Ces viandes sont fraiches et de haute qualité. Elles bénéficient de la confiance en la marque « Shibaura Brand ».

* 2. Pour prévenir l'intoxication alimentaire, les restaurants qui offrent des plats de viande sont strictement inspectés, pour s’assurer qu'ils ne manipulent

pas la viande de maniére inappropriée, en offrant de la viande crue par exemple.




