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REX TIAC
EMH 43

CONTEXTE

- EMS (120 places)

- Spécialisés dans les troubles psychiatriques

- Restauration sous-traitée à l’intérieur des locaux

- Période hivernale : janvier 2020
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ALERTE

16/01/20 à 9h : le directeur appel l’EMH
◦ 28 résidents présentent des diarrhées et douleurs abdominales (entre 5h et 9h)

◦ Tous les secteurs de la structures sont touchés

◦ Aucun professionnel n’est atteint

◦ Le médecin co valide les infections digestives et met en place les traitements

◦ Déclaration faite à l’ARS

REPONSE EMH : TIAC très fortement suspectée => envoi protocole du CH

Premières mesures

- Tous les résidents atteints sont maintenus en chambre et placés en précautions 
complémentaires contact (+ gouttelettes si vomissements)

- Tous les petits déjeuners sont servis en chambre

- Annulation de toutes les activités de groupe

- Adaptation du repas de midi (riz + compote) sans utilisation des ingrédients utilisés les 3j 
précédents

- Organisation de la visite des services vétérinaires

- Prélèvements de selles chez 5 résidents atteints

- Renfort d’effectifs AS
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Suite des constats

16/01/20 à 10h30
◦ 41 résidents atteints

◦ Aucun vomissement

◦ Absence de fièvre

◦ Diarrhée particulière : mousseuse / glaireuse

◦ => similitude des symptômes et 40% de résidents atteints

REPONSE EMH : TIAC certaine => programmation visite pour 14h

Enquête

◦ Recherche des micro-organismes responsables d’une TIAC sans vomissement

bactérie aliments incubation

C. perfringens Plats cuisinés la veille / Réfrigération 
insuffisante / Restauration collective

6 à 24h (10-12h)

B. cereus toutes les catégories d’aliments 8 à 16h

E. coli entérotoxinogène eau ou aliments contaminés 3 à 4j
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Enquête

◦ Récupération des menus

Répartition des cas dans le temps

16/01/20 à 14h : pas de nouveaux cas depuis plus d’une heure

50% résidents 
sont touchés
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Situation géographique des cas

Enquête

Impossible de récupérer les relevés de température des plats et frigo

Enquête en cuisine réalisée par le directeur et les services 
vétérinaires

Recueil des échantillons témoins des plats jugés à risque d’après les 
dysfonctionnements observés
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Enquête

15h : appel du labo => pas de virus dans les prélèvements de selles

=> pas d’épidémie de gastro-entérite virale saisonnière

=> 48h d’attente pour la culture des bactéries

Enquête

Enquête alimentaire :
◦ Groupe de réflexion : 2 cadres + EMH + AS  

◦ Peut-on éliminer certains repas ou aliments ?

◦ Ce sont surtout les résidents fragiles qui sont touchés => est-ce que les résidents 
fragiles indemnes n’ont pas mangé certains aliments ?

◦ Certains résidents « bons mangeurs » ont refusé la soupe de la veille du fait de 
l’odeur => tous les résidents ont mangé de la soupe … et tous ne sont pas 
malades

◦ Aucun visiteur n’a participé aux repas du soir ces 3 derniers jours
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Enquête

Enquête alimentaire :

oElimination du petit-déjeuner car
◦ Limité à pain, beurre, confiture
◦ Le matériel qui sert les boissons est utilisé toute la journée, y compris par les 

professionnels

oélimination du repas de midi car
◦ Aucun professionnel n’est touché
◦ Certains résidents touchés étaient absents à midi

Décision de réaliser une enquête alimentaire auprès de l’ensemble des 
résidents sur les 3 derniers repas du soir

Enquête

ORGANISATION :
◦ Le psychiatre identifie les résidents capables de répondre au questionnaire

◦ Le cadre liste les AS qui ont aidé au repas les 3 derniers soirs pour chaque 
secteur

◦ 5 enquêteurs : 2 cadres + 1 psychiatre + 2 membres EMH

◦ Le groupe prépare une feuille au nom de chaque résident 
◦ Verte pour les malades

◦ Blanche pour les indemnes
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Résultats de l’enquête alimentaire

Difficultés : tous ceux qui mangent du potiron prennent de la soupe…



13/12/2021

9

Résultats de l’enquête en cuisine

Absence de relevé de température des plats chauds depuis plusieurs jours

La soupe de la veille était tiède après remise en température 
◦ L’agent l’a goutée et a jugé que ce serait suffisant pour la manger !!!

Analyse des causes

Le voyant de la cellule de remise en température ne s’est pas allumé

◦ L’agent a jugé que ce ne devait pas être grave
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Analyse des causes

Le voyant de la cellule de température ne s’est pas allumé car la prise 
électrique présentait un faux-contact

◦ Problème connu depuis plusieurs jours mais non signalé

Analyse des causes

La soupe aurait dû être préparée le jour même avec des légumes frais mais…

◦ Choix d’une soupe surgelée car cuisinier absent depuis plusieurs jours et non 
remplacé (Décès d’un proche)

◦ Soupe dégelée l’avant-veille, déjà servie le 14 

◦ conservée pour être resservie le 15
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Résultats d’analyse du plat témoin

Une histoire qui finit bien !

- Pas de décès

- Pas d’hospitalisation

- Changement de pratique en cuisine

- Procédure TIAC testée
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Quelques conseils de prévention
 Formation des commis de cuisine pour maintenir la sécurité en l’absence du cuisinier

 Formation de l’équipe de service au contrôle des températures et à la conduite à tenir en cas de 
non-conformité

 Présence permanente d’un repas de dépannage (conserves, fruits, …) accessible

 Vérification des relevés de température par une personne extérieure à la cuisine


