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Risque Infectieux lié a I'Alimentation
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L’ALIMENTATION : UN ACTE DE SOIN 1{?

» Le besoin de boire et de manger est en deuxieme position dans les 14 besoins de Virginia Henderson.
C’est un besoin vital, indispensable pour bien vivre

Jne bonne

Al:mentat:on

» Prescription médical ( respect du régime alimentaire)
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Sante

» Participe au rétablissement du patient ou résident

’hygiene est tres importante dans la restauration hospitaliere qui est soumise a une réglementation

tres stricte depuis I'lacquisition des produits, leur conservation, leur production et leur distribuh’
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La méthode : HACCP
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Principes de la méthode HACCP 1{?

» |dentifier et évaluer les dangers aux différents stades de la chaine
alimentaire

» Définir les moyens appropriés nécessaires a leur maitrise

»S’assurer que ces moyens sont mis en ceuvre de maniere effective et
efficace e
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Liaison chaude

Cuisson le jour de la consommation

i

Maintien a = + 63°C a la fin des préparations

r

Mise en récipients avec couvercle a = + 63°C

r

Transporta = + 63°C

}

Distribution :
maintien a =+ 63°C
jusqu’a la remise au consommateur

Liaison froide positive
Article 21,22, 23 de | "Amété du 29 septembre 1997

Maitriser le risque infectieux =2 Couple temps-température

Arrgté du 20 juillet 1998

Cuisson T° = + 63°C

Conditionnement T° = + 63°C denrées
protégées
Refroidissement rapide T° 2 « coeur » =
+10°C en moins de 2 heures
Stockage 0°C s T° s +3°C
[ Allotissement T° produit s+10°C |
- _«Portionnement |
Service (préparatior) | Lransport Remiseen T° | Maintien a T°
froid : T° < +10°C [+ Ccharot «cur » = +63°C 63°C
isotherme ou " [enmoinsdel =t
2 heures maximum camion réfrigéré | | peure Jjusqua la
T° s +3°C remise au
L_enaenmmm atonre |
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Ce qu'il Taut retenir
Pour ces deux types de préparation

»|Importance de la surveillance de la température

»Si nécessaire, avec un thermometre spécifique:
 Durant la conservation,

* Durant le transport,

e Juste avant la remise au consommateur.

e_a)
* Au service du dernier repas. /
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TRANSPORT / RECEPTION/STOCKAGE
en service
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Transport des aliments vers les services de
soins

* Points a maitriser
» Maintien de la température initiale des repas préparés en cuisine

»Sensibilisation a I’hygiéne du personnel dédié au transport des repas

»Horaires de livraisons en correspondance étroite avec I'organisation du
service receveur

» Conditions d’hygiéne et de propreté du véhicule et des conteneurs.




RECEPTION / STOCKAGE DES REPAS ‘
quelques regles en unité de soins

¢
3.‘.12"5.‘,;/
V4 [ ] ’ [ ] [ ] (] [ ] \ [ ] ’ e [ ]
* Dédier l'office alimentaire uniquement a la gestion de I'alimentation
des patients ;
* il ne doit pas servir de salle de repos pour le personnel ;

* il est aménage suivant le principe de la marche en avant avec une distinction
claire des secteurs propres et sales ;

* il est concu pour un entretien facile (matériaux faciles a nettoyer et
désinfecter, remontée en plinthe des sols) ;

* |les plans de travail sont propres et désinfectés avant la réception des repas

* Rédiger, valider et évaluer un protocole d’entretien de l'office ;

e ce protocole prévoit que les plans de travail soient nettoyés a I'aide d’un
détergent-désinfectant a usage alimentaire avant la réception des repas

= & RECOMMANDA

A

Iles de Guadeloupe

CPIAS

rappel : Uoffice n’est ni une salle de réunion, ni une salle de
détente. Il est strictement interdit de fumer.



Fiche de tracabilité plan de nettoyage
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RECEPTION / STOCKAGE DES REPAS Ay
quelques regles en unité de soins

. Réserver le réfrigérateur situé dans l'office L'OFFICE ALIMENTAIRE

exclusivement au stockage des aliments destinés
aux patients ;

 vérifier guotidiennement le contenu du réfrigérateur; tous
les produits périmés, défectueux ou non datés sont jetés

 avoir une procédure d’entretien quotidien et périodique
écrite, validée et évaluée

= | RECOMMANDATIONS |y
H

"

Differencier le réfrigérateur
« patient » et « personnel »

e Controler et tracer la température au minimum une fois
par jour (entre 0 °Cet + 3 °C) ;

» stocker les aliments conformément aux indications de
température de I'emballage et en fonction des dates
limites de consommation (DLC) ou des dates limites

d’utilisation optimale (DLUO).
o




|- Prévention des intoxications alimentaires

le réfrigérateur:

Y Laver et désinfecter réguliérement

% Ne pas trop le remplir pour permettre la circulation de
| "air froid

% Contenir les aliments crus séparés des aliments cuits
(contamination croisée)

Y Ranger les aliments au bon étage en fonction de sa
température de conservation idéale

/" Le froid ne tue pas les germes donc il faut entretenir )

\‘%Contrﬁler la température des différents niveaux )

+
A

LR 4 | T | v

ENTRE 0°C ET 3°C :

LA ZONE FROIDE

L
/ .. [ P,
Jus de fruits frals — - > = |
laitages entames, R T -'.=-ta=.-.-v,-, il )
< v v o — —
viandes, volailles et =
l {8 !I l

\

poissons crus, fruits de
mer, crustaceés,
charcuterie, fromages
frais, produits en
décongélation...

./ I

ENTRE 6°C ET 8°C :

- ENTRE 4°C ET 6°C : N v‘..‘: ~frial LA PORTE

~\

LA ZONE FRATCHE

Y A
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- - \
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ll Beurre ceufs,

Viandes et poissons it condiments, sauces

cuits, fromages durs,

yaourts, creme fraiche,
fruits et Iégumes cuits,
patisseries...

(moutarde...), boissons
(jus de fruits, lait...).

ENTRE 8°C ET 10°C :
A LEBAC A LEGUNES

' -
’Ir A CR > B

Fruits et légumes frais.
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lFICHE DE RELEVE DE LA TEMPERATURE DU REFRIGERATEUR

Service Mois :
Le matin, avant I'ouverture dur
T e
B 3
T o
B 3
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Audeld de 3°C

I Cortrdler de nouvesu la température apres une fer meture du réfrigérateur pendant une demi-heure
2  Veérifier lethermostat
! Informer le cadra du servce
4 Téléphoner a I'usine pour intervention i mmédate
§ Jeteries produits frais 8 la tempérsture est supérieurs 3 10°
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DISTRIBUTION EN SERVICE




PREPARATION DES REPAS : avant toute manipula
dlrecte ou indirecte des repas

& Tenue et hygiene rigoureuses du personnel,
W v'désinfection des mains par friction (SHA)
» Le personnel ne porte ni montre, ni bagues, ni bracelets.
v'Tenue standard + tablier
v'les cheveux longs sont attachés

o * La propreté de la vaisselle est controlée, (plateaux, des
© assiettes, des verres)

/ \/tOUJOUFS saisir un couvert par le manche.

/\

* e geste est hygienique lors des manipulations des plats.

\/Seuls le pain conditionné et les fruits pelables peuvent étre touchés
a mains nues.

v'Les couverts de service sont utilisés pour saisir les autres aliments.

v'la dlsBosmon des composants du repas est ordonnée, pratique et
agréa




| Controles quantitatifs :

e Adéquation des repas livrés avec la commande,

 Nombre des repas, des plateaux et leur
contenant.

¢ Controles qualitatifs (arréte du 29
° septembre 1997 ) :

 Températures en liaison chaude par sonde
thermique,

 Températures en liaison froide par sonde
thermique de préférence aux sondes infrarouges.

G selloupe

Srles de

e contrble de la température des repas a
réception est organiseé.

Py

Yarchivage des contrdles est organisé dans
le service de soins.

\©Y




A O |\
GUIDES DE BONNES PRATIQUES D’'HYGIENE

e Avant la mise en place de la liaison, il est indispensable de valider par
des controles de températures, le maintien en température des
denrées en tenant compte de la durée de la tournée et du type de
véhicule utilisé. hermamrenfarouge & it s

e Guadeloupe

Thermomeétre professionnel alimentaire

(en service de soiﬁs)

http://agriculture.gouv.fr/sites/minagri/files/documents/pdf/gph_livraison _repas_a_domicile 20145953 _0001_p000 cle83be51.pdf




PREPARATION DES REPAS

»La préparation des repas est réalisée dans le temps le plus proche
possible de la distribution au patient.

» L'office ou la salle a manger sont les lieux de préparation des repas.
7 / =

CPIAS Iles de Guadeloupe
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SERVICE DES REPAS :
organisation des soins du service

* Des personnes doivent étre dédiées exclusivement a la tache.
L'organisation peut étre la suivante :

* une personne est dédiée a l'installation du patient et une autre personne a
pour tache exclusive la distribution du repas.

 Uorganisation de la fonction « repas » est en lien étroit avec
I'organisation des soins, la planification des soins prend en compte la

fonction repas : « réfection des pansements, « visite », examens

radiologiq ues... ». Parexemple: pour éviter les embouteillages dans les couloirs, entre
chariots repas et chariots de linge sale ou de produits d'entretien.

A



éviter les
embouteillages
dans les
couloirs

©

©
éviter les

egnbouteillages
dans les chambre
: éoins infirmiers,
Ieg visites
medicales ou les |
soins de nursing # |
en meéme temps

&
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Distribution des repas en chambre ou en salle a 4{
manger

Les températures (+ 63°C pour les plats chauds, + 10°C pour les plats
froids) doivent étre respectées jusqu'a la présentation au convive.
L'établissement doit donc veiller a disposer de matériel adapteé :
chariots ou tables chauffants, cloches, plateaux isothermes...

Le réchauffage d’un repas est exclu en raison du risque de
multiplication des microorganismes présents dans les préparations
alimentaires.

CPIAS Iles de Guadeloupe
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4 DESERTE DES REPAS

* Un chariot spécifique est utilisé et équipé :
v'd’un support sac poubelle a déchets ménagers,
v'd’'un bac contenant une solution de produit détergent-désinfectant,

v'une chiffonnette réutilisable par patient (ou a usage unique) pour le
nettoyage des surfaces.

CPIAS Iles de Guadeloupe

* Le port des gants est recommandé pour l'utilisation des produits de
nettoyage.
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A

Conseils pratiques

DESERTE DES REPAS

Sua

L=
In ” HYGIENE EN RESTAURATION
- DANS LES ETABLISSEMENTS DE SANTE

»Pour desservir, ne pas dérocher dans le couloir du service, mettre les plateaux sur
des grilles et les emporter dans |'office "sale" ou la plonge centrale pour les
défaire.

»En salle a manger, emporter les as |ettes et cou

arts tels quels.ians le local
vaisselle.

=

lles de Guadeloune

»Ne pas dérocher dans la salle.

Celp.

"

HYGIENE EN RESTAURATION
DANS LES ETABLISSEMENTS
DE SANTE

i CPIAS
>

Page 29




Traitement de la vaisselle

e La vaisselle lavée dans |'office alimentaire doit I’'étre conformément
aux bonnes pratiques en restauration collective :

* - Prélavage recommandé avant passage en machine a laver.
e - Lavage a une température de 55°C a 60°C

* - Rincage a plus de 85°C. Le rincage constitue I'étape principale de
décontamination . Un lave vaisselle professionnel est recommandé

Tout essuyage est prohibé

—1 3

CPIAS Iles de Guadeloupe
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» L'hygiene alimentaire est un ensemble de moyen mise en ceuvre pour
maitriser le risque infectieux et maintenir la sécurité alimentaire en
évitant la multiplication des micro-organismes et la recontamination
microbienne.

Iles de Guadeloupe

@ CPIAS
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Apreés le repas (au_moins 30min)
-Débarrasser et nettoyer 1’adaptable

- Eliminer les reliefs de repas (sachet noir)
-Nettoyer couverts (office alimentaire)
Nettoyer

Nécessité de 2 agents :
*1 pour la préparation
*1 pour la distribution

* Respecter I’attribution des régimes
» Controle/Fiche repas

L’installation du patient se fait
en amont de la distribution

* Ne pas remodifier les plateaux
préalablement préparé/exigences diététiques

*Vider bassins et urinaux
*Antisepsie des mains (agent +
patient)

*Vérifier la propreté de
I’adaptable

Avant la distribution
*Préparer les couverts
*Ajouter les serviettes
*Controle/Fiche repas

Avant la remise en température :
Anticiper I’absence ou le retard
d’un malade parti en examen
A Si_patient absent
' Mettre le plateau a +3° (réfrigérateur
alimentaire)

Les températures des repas
doivent étre tracées
Vérification de la T° 4 la réception
Relevé de T°  lors de la distribution (1¢*

plateau et dernier plateau)

En liaison froide :

-Préparations froides <10° C
-Préparations chaudes >63° C (Aprés
remis en T° C)
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&7 e Conseils pratiques
|In “ HYGIENE EN RESTAURATION
;

DAMNS LES ETABLISSEMENTS DE SANTE

ETAPE n° 9

CONSOMMATION

Opération qui consiste a servir le repas au consommatenr et éventuellement a l'aider
a prendre son repas.

m QUAND ? _@

A heure fixe suivant les établissements, deux fois par jour pour les repas priﬂﬂipau;t_
une fois par jour pour le petit déjeuner et les collations.

¥
m QUI?
Les personnes ayant mission © AS, IDE, ASH, hételigres, etc...
m OU? .f.:“:;.'
i
Dans la chambre du malade, '..T'EH
Dans 1a zalle a manger, '
Dans la cafétéria.
m COMMENT ?
= Dans la chambre -

Le repas est servi sur un platean.

Une étape préalable permet de s'assurer que les personnes sont confortablement ins-
tallées, prétes a prendre le repas (mains propres, table débarrassée et propre, serviette de
table personnelle et . changée a chaque repas et réservée a cet nsage, verre et cara-
fe propres, sonnette a portée de mains).

La personne ayant mission se lave les mains, et revét une tenuve propre (tablier...],
s'assure de la conformité du contenn du platean - régime, pain, converts, ete...

Les patients nécessitant une aide au repas seront de préférence servis en dernier de
fagon a assurer cette aide dans de meilleures conditions.

Le respect de la température des plats jusqu'au dernier plateau est impératif.

= A la salle 3 manger

Soigner la présentation et la propreté des tables. 3'il existe des nappes, elle seront
changées chague jour au minimum,_ au mieux a chaque repas.

Veiller a la convivialité du repas.
Meémes consignes que précédemment pour les personnes qui servent le repas.

Conseils Emn'gues

H:‘fGII'ENE EN RESTAURATION
DANS LES ETABLISSEMENTS DE SANTE

=+ A la cafétéria

S'assurer de la bonne présentation des tables, de la propreté des carafes et du condi-
tionnement des condiments (privilégier les conditionnements 3 usage unique).

Le personnel assurant la distribution doit :

- avoir une coiffe enveloppante. une tenue de service propre, des mains propres,
- ne pas toucher les préparations avec les mains,

- servir avec des ustensiles propres,

- veiller 4 la conservation des aliments a la bonne température.

POINTS CLES Cgr

Préserver la qualité du service pour la satisfaction du patient.

Laiszer au malade 1/2 heure au minimum pour prendre son repas.

Ne jamais desservir le plateau sans s'assurer que le malade ait terminé son repas.
Noter les non-conformités et les événements indésirables.

Pour desservir, ne pas dérocher dans le couloir du service. Mettre les plateaux sur
des grilles et les emporter dans 'office "zale” ou la plonge centrale pour les défaire.

En =alle a3 manger, emporter les assiettes et couverts tels quels dans le local vaisselle.
Ne pas dérocher dans la salle.

Aucun composant du plateau (méme non entamé) ne sera conservé ou réchauffa.
Pour les malades absents lors du service et en cas de repas differé, il faut servir des
plateaux repas qui respectent le couple temps température ou bien commander un
repas froid qui sera conservé ap réfrigérateur de l'office alimentaire.

Dans tous les cas, chaque établissement adaptera ce type de distribution particuliére
a ses possibilités en respectant la gestion du risque.

CONSOMMATION DIFFEREE : Repas pigue-nique
Les composants du pique-nique seront adaptés a ce type de prestation.

La conservation doit permettre le respect de la chaine du froid (conteneur isother-
me).

Aucun reste ne sera conserve.

Prévoir des assiettes et couverts 3 usage unique, des sacs poubelles, de I'eau en bou-
teilles capsulées.




ALIMENTATION

Pﬁﬂ La sécurité alimentaire est réglementée et les

o mesures s'appliquent tout au long de la chaine y compris

- dans les unités de soins. Les points essentiels concernent:

W * |e maintien de la température des aliments jusqu’a la

- consommation (respect impératif de la chaine du froid

; et du chaud jusqu’au dernier repas distribué); _—2 :

" * latracabilite de tous les produits et de toutes les etapes 2

: ‘ de la production; ‘ z S.lll'\"@iﬂ/Cl‘ .
o ‘ * |lerespect des conditions d'hygiéne et de propreté des ‘ = = prevenir
- lieux de stockage; = 'ﬁ:ﬁtﬁ‘gﬁ""
; * |erespect des conditions d'hygiéne lors du service des ;5 S:::)"

a Frepas; i

E * |a formation du personnel et, particulierement dans : =

4 les unités de soins, celui ayant mission de distribuer les g e e

1A repas. g |
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Toxi-infections alimentaires collectives 4{
(TIAC)
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RISQUE MAIJEUR

Toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)

> Définition d’une toxi-infection alimentaire

Maladies provoquées par |'absorption, dans un aliment, de microbes pathogénes
vivants ou des poisons (toxines) qu'ils ont produit.

> Définition d’une TIAC

Un foyer de TIAC est défini par I'apparition d 'au moins deux cas groupés similaires,
d'une symptomatologie, en général gastro-intestinale, dont on peut rapporter la
cause a une méme origine alimentaire.

CPIAS Iles de Guadeloupe
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MDO

Tl cecation 26 Maladies
mEH a déclaration obligatoire

;% CPIAS Iles de Guadeloupe

t Botulisme
* Brucellose
* Charbon

* Cholera

* Diphtérie

* Fievres hémorragiques africaines
* Figvre jaune

» Fievre typhoide et fievres
paratypholdes

* Infection aigué symptomatique par
le virus de I'hépatite B

* Infection par le VIH quel qu'en soit
le stade

* Infection invasive a méningocoque

+» Légionellose
F Listériose

* Orthopoxviroses dont |la variole

* Paludisme autochtone
* Paludisme d'importation dans les
departements d'outre-mer
* Peste
« Poliomyélite
- Rage
« Saturnisme de |'enfant mineur
« Suspicion de maladie de
Creutzfeldt-Jakob et autres
Encéphalopathics subaigués
spongiformes transmissibles
humaines

_+ letanos

« Toxi-infection alimentaire collective

* Tuberculose
* Tularémie
* Typhus exanthematique
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Microorganismes en causes
dans les TIAC

Mode d'action

Agent en cause

Aliments vecteurs

Incubation®*

Salmonella Entéro-invasif  ovo-produits, viande 24h(5-72)
C. perfringens Toxine plats en sauce 12h(8-22)
S. aureus Toxine aliments manipulés 3h (1-6)
E. coli Toxmne eau, alments (salade, viande) 24h (8-44)
Shigella Entéro-mvasif  eau, produits laitiers, salades 24h(7-168)
Y. enterocolitica Toxme produits laitiers. porc 72h(2-144)
C. fetus produits laitiers, volaille 48h (24-240)
V. parahaemolyticus crustacés, poissons crus 12h(2-48)
V. cholerae Toxme eau 12h(2-48)
B. cereus Toxine viande en sauce, créme, riz 2h(1-16)
L. monocytogenes Entéro-mvasif  produits laitiers, charcuterie, salades
Brucella Entéro-mvasif  fromages frais
C. botulinum Toxme conserves 12h(8-22
- * Durée d’incubation en heures, médiane (extrémes)
[ I——

Salmonella, C. perfringens, S. aureus
= 90% des TIAC documentées en France
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Synthese, TIAC a symptomes digestifs

Aliments

Meécanismes

Incubation

Prélevements

Crus ou peu
cuits: OEufs,
viandes, produits
laitiers, fruits de
Mmer.
Réfrigération
insuffisante
Entéroinvasif :
fievre, diarrhée,
douleurs
abdominales,
vomissements

12 - 48 heures

Coproculture,
prél. sanguins
Analyse aliments

Contaminés par un

porteur sain ou
ayant une plaie

infectée : produits
laitiers, plats cuisinés

Réfrigération
insuffisante
Toxinogéne :
Début brutal,
diarrhée liquide
abondante,

vomissements, sans

fievre
2 - 6 heures

prél.nasopharyngés

prel. cutanés,
Analyse aliments

Salmonelles Staphylocoque doré | Clostridium
perfringens

Mixeés, viandes en
sauce, plats
Cuisines.
Réfrigération
insuffisante

Toxinogene :
syndrome
cholériforme,
diarrhée aqueuse,
sans fievre

8 - 24 heures

Coproculture,
Analyse des
aliments
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En conclusion...

A

 La sécurité alimentaire est réglementée et les mesures s’appliquent
tout au long de la chaine depuis la cuisine jusqu’aux unités de soins.

- RECOMMANDATIONS
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