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1* Episode: Webinaire 1 
« Sensibilisation des CH & Gouv au risque infectieux »

• Rappel des enjeux de la restauration collective: 
• Répondre aux besoins et maitriser les risques « Food Safety / Food Security / Food Law »

• Réglementation HACCP* : Démarche qualité
• Identifier-maitriser points critiques (risques) du circuit de l’alimentation

• Principe de « marche en avant » dans le circuit alimentation 

* HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point 



• Modalités de contamination des aliments 
• Origines (matières premières, air, cuisiniers, chaine froid..)
• Facteurs ( environnement, fragmentation, nature produit ..)
• Vecteurs ( directe, indirecte..)

• Circuit de restauration en EHPAD  

• Bonnes pratiques de Service des repas:
• Tenue du personnel service repas

• Respect Etapes du Circuit restauration 

• Gestion des repas en différé

• Les pratiques : 
• Débarrassage 
• Nettoyage (vaisselles surfaces SAM et office alimentaire)
• Désinfection du matériel (réfrigérateur, micro ondes, bouilloire..)



• Diagnostic différentiel 

• Agents responsables

• Mode transmission

• CAT & Modalités de signalements



Signalement de TIAC
Dès 2 cas similaires chez des personnes ayant consommé simultanément le même repas:

- Alerter l’EMH

- Compléter la fiche de signalement CERFA 12211*02

SIGNALEMENT à l’ARS ARA

à la Cellule de veille d’alerte et de gestion 

sanitaire (CVAGS)

Portail de signalement : 

https://signalement.social-sante.gouv.fr

Ou accès via plateforme EMH

https://signalement.social-sante.gouv.fr/


Signalement de GEA
Dès 5 cas GEA dans un délai de 4 jours ou 2 cas infection Clostridium Difficile chez les résidents

- Alerter l’EMH

SIGNALEMENT à l’ARS ARA

à la Cellule de veille d’alerte et de gestion 

sanitaire (CVAGS)

Portail de signalement : 

https://signalement.social-sante.gouv.fr

Ou accès via plateforme EMH

https://signalement.social-sante.gouv.fr/


Renseigner moteur recherche : 
Guide épidémio ; TIAC….Besoin Infos ? PLATEFORME EMH 
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8 Critères investigués :
• Formation en hygiène Gouvernant
• HDM: agents/ résidents
• Port EPI
• Protocole distribution repas
• Service : en salle à manger/ en chambre
• T° repas
• Bionettoyage
• Serviette table

2* Episode : Audit RESTAURATION
• Période évaluation: Avril- Juin 2021

• 93 % EHPAD audités ( 1 EHPAD NC = audité par groupe 
privé) 

• Binôme auditeur IDE EMH + agent EHPAD: 

 Gouvernant  50%

 IDEC 17%

 Prestataire restauration 33%



1. Formation en hygiène Gouvernant

Seulement la moitié des responsables hôteliers ont suivi une formation en hygiène 
alimentaire, essentiellement en interne (groupe privé du prestataire, organisme privé de 
formation..) 

55%
45%

Le responsable hôtelier a suivi une 
formation en hygiène

Oui

Non
71%

29%

Type de formation si réalisée 

Interne

Externe



2. La TIAC = Toxi Infection Alimentaire

Le terme de TIAC est inconnu par la plupart des responsables 
hôteliers et des agents de même que la conduite à tenir en cas de 
TIAC.

Chez les personnes sachant définir une TIAC le seul germe 
responsable évoqué est la Salmonelle.

36%

64%

Le responsable hôtelier sait 
définir une TIAC

Oui

8%

92%

CAT en cas de TIAC connue par 
les agents hôteliers 

Oui

Depuis 2020: 
 AUCUN signalement TIAC fait à EMH 
 12 GEA signalés 

(NOROVIRUS/ROTAVIRUS/CLOSTRIDIUM/SALMONELLE… )dans 8 EHPAD
 251 RES (4 HOSPIT/7 DECES) + 51 PROF

Pourtant renforcement des mesures sanitaires pendant crise sanitaire 
COVID ! 



3. L’hygiène des mains
• L’Hygiène des mains des agents

92%

8%

Hygiène des mains recommandée avant la 
distribution des repas

SHA Savon doux

- Une HDM est toujours réalisée au retrait des gants et 
avant de mettre les EPI

- Une HDM n’est jamais observée ce jour avant 
l’installation au fauteuil des résidents/après avoir touché 
un fauteuil roulant/après manipulation de: Tel, plateau 
repas, carafe, verre…

33%

67%

Indications d’HDM réalisée 

HDM:Retrait
des gants
Avant de
mettre des
EPI

Manipulation
de zones de
contact sans
HDM



• HDM des Résidents

• 73 %  des cas : RESIDENT a besoin d’être accompagné pour la réalisation de l’HDM

• Aide toujours réalisée par l’AS

67%

17%

16%

HDM des résidents avant le 
repas

Réalisation
d'1 HDM
avant le
repas

Pas d'HDM

Non observé

Mise en place d’un accompagnant par d’autres agents? :
- Agent hôtelier
- Animatrice



4. Port des EPI

- Le masque est toujours porté (contexte COVID)

- Le tablier est porté dans 80% des cas: encore un effort!

- Indications du port des gants à redéfinir: indications/non indications



5.Protocole distribution des repas

Protocole de distribution des repas existe 
(83%) mais NON AFFICHE …

17%

83%

Existence d’un protocole de distribution 
des repas 

Non Oui

Intérêt d’homogénéiser l’endroit où se 
situe le protocole dans tous les EHPAD?

40%

50%

10%

Emplacement du protocole de 
distribution des repas 

Office
alimentaire

Autre

Ne sais pas



6.Le Service:
- Réalisé par un prestataire (55,5%), en interne (45,5%): +ou- équivalent

- Liaison froide majoritaire

55%37%

9%

Mode de transport et maintien des repas à 
température

Chariot de remise
à T° (Système
chauffant)

Bac bain Marie
(Système
chauffant)

Thermoport (pas
de système
chauffant)

64%

18%

18%

Qui distribue les repas?

ASH

Agent
hôtelier

AS



7. Conformité des températures
• Le type de thermomètre utilisé est en majorité la sonde sans protection (92%) / 

infrarouge (8%)

• Les températures à respecter sont connues des agents : 

Préparations chaudes > 63°C

Préparations froides ~ 3,5°C

• Quand est réalisée la prise de température des plats:

- Avant le premier résident servi uniquement

- La température du plat du dernier résident servi n’est jamais contrôlée

Des fiches de traçabilités sont toujours présentes mais la rigueur pour compléter ces      
dernières est variable, la température du 1er plat servi est toujours notée mais cela est 
beaucoup plus aléatoire en ce qui concerne la température des frigos.

La date de péremption des produits emballés est 
contrôlée dans 91% des cas avant d’être donnés aux 
résidents



8. CAT en cas de T° non conforme

50%

40%

10%

Action si T° non conforme 

Plat jeté

Réchauffage
micro onde

Aucune

ABSENCE de protocole si température non 
conforme dans 18% des cas

Pas de traçabilité de ce qui est fait en cas de 
température non conforme et dans 10% des 
cas rien n’est fait

82%

18%

Protocole si température non conforme

oui non



9. Service en chambre

En cas d’épidémie

• Un service en chambre est requis 
pour tous les résidents en  PCH 
nécessitant de rester dans leur 
chambre

• Réalisé dans toutes EHPAD audités

En cas de résident en PCH nécessitant de 
manger dans sa chambre comment 
s’organise la distribution des repas?

64%

36%

Qui réalise le service?

Equipe
dédiée

Equipe de
jour



10. Nettoyage / Bionettoyage
La sonde du thermomètre est bien nettoyée 
avec une lingette désinfectante mais dans 8% 
des cas elle n’est jamais nettoyée…

Entretien des tables:

Dans la mesure où il n’y a pas de contact direct avec 
la nourriture, les tables peuvent être 
nettoyées/Désinfectées avec un DD non alimentaire

91%

9%

Qui réalise le nettoyage de la 
salle de restauration?

Personnel
EHPAD

Personnel
prestataire

50%
42%

8%

Type de produit utiliser pour nettoyage des 
tables

Détergent/Désinfectant
alimentaire

Détergent/Désinfectant

Détergent

Etat des lieux : 
• Certains EHPAD = zone vétuste avec travaux à prévoir
• Equipement agent : gant avec manchette, tablier étanche, bottes

Zone de Plonge = Zone à risques
chutes, coupures, brulures
dorsalgies, allergies..



11. Les serviettes de table

55%

27%

18%

Type de serviettes utilisé pour les 
résidents

Tissus

Papier

Les 2

Quelque soit le type de serviettes 
utilisé, les serviettes sont 
changées à chaque repas dans 
tous les EHPAD observés.



Episode 1 / Sensibilisation Gouv et CH

• Formation Webinaire 1 (Mars 2021) 

Episode 2 / Etat des lieux et bilan

• Audit (Av- Juin 2021)

• Bilan présenté Webinaire 2 (Juin 2021) 

Episode 3 / Replay en équipes 

• Formation équipes sur site (Sept- Oct 2021)

• Avis Résidents (Oct- Nov 2021)

Série NETFLIX* Spéciale : « Ratatouille en EHPAD »



3* Episode: Replay en équipes 

• Objectif : Sensibilisation des agents en charge du service repas

• 13 ateliers : 141 participants 

• Présentation bilan personnalisé état des lieux de chaque EHPAD : axes 
améliorations, écarts des pratiques..

• Jeux : 
• Qui suis-je ? 
DARI/ HACCP/ TIAC/ HDM

• Photolangage : Rappel de bonnes pratiques & Temps échange 









#Foire aux questions# 

Repas 
de Noel ? 



3* Episode: Avis des Résidents
Période évaluation: Oct - Nov 2021

16 Questions

Enquête complétée résident EHPAD accompagné animateur ou agent EHPAD 



3* Episode: Avis des Résidents

Horaires & Durée repas

Variété, Qualité, Quantité & Présentation 

 Température repas
 Hygiène de mains 

Choix menu

Choix place à table

Installation

Satisfaction globale
• Salle à manger (propreté tables & chaises, nappage/serviettes & vaisselle, mobilier, décoration)

• Service (écoute & disponibilité, ambiance table, temps alloué au repas)

Niveau de satisfaction

0% - 33 % 33 % - 65% > 66 %



La qualité de l’alimentation est le fruit d’un travail collectif, 
où chacun sait que son rôle est essentiel

MERCI DE VOTRE ATTENTION


