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"~ Largement répandu dans les structures

= Activité de soins et d’animation
o Ergotherapeutique
o Evaluative
e Rééducative

"~ Ensemble d’arguments qui plaide pour le maintien de cette
activité puisqu’elle contribue a I’objectif global de
socialisation des patients



Cadre reglementaire
Recommandations -

"~ Arrété du 21 decembre 2009 relatif aux regles sanitaires
applicables aux activités de commerce de détail, d'entreposage et
de transport de produits d’origine animale et denrées alimentaires
en contenant

. Note de service DGAL/SDSSA/N2011-8117 du 23 mai 2011
(précise les modalités d’application de I'arrété du 21 décembre
2011)

« seuls les participants consomment les repas : I'activite n’entre
pas dans le champ d’application de I'arrété du 21 décembre
2009 »

"~ Hygiene et ateliers de cuisine thérapeutique.
Recommandations. CCLIN-Ouest. Juin 2002.



Principaux dangers lies a l'activite
/

Ao La contamination initiale
e fabricant et/ou distributeur

-~ La multiplication des micro-organismes
e Micro-organismes présents

o Liée essentiellement aux facteurs temps / température

Ao La recontamination microbienne



Points a maitriser

= Origine et manipulation des produits

h_ Consommation différée

= Encadrement des non-professionnels

"~ Répartition des taches en prenant en compte les capacités
physiques et mentales



Cemuoenotamravens fait ...

Secteur 3

Atelier thérapeutique
Cuisine

Cabhier de tragabilité
2013




FICHE IPENREGISTREMENT GFL-SATE-FE 1

Ty S———

Sainte-Anne

d'hygiéne pour Matelier thérapeutique

Page 1/1
Version |
Date diffusion @ 107082012

Consignes et recommandations

cuisine

Objectifs

Les personnels gui encadrent 'atelier thérapeutigue cuisine doivent veiller au respect

des regles d'hygiéne essentiellement issues de la methode HACCE,

( Equipements

Falre en sorte gue le local salt adrd

Les plantes sont interdites dans ce local

Les aurfaces de travall doivent &re nettoyable

Le réfrigérateur est réservd & |'ateller thérapeulique

Les ustensiles en bols sont proscrits, privilégler Iinox ou les matiéres synthétigues

Produits
alimentaires

Wintroduire dans I'atelier thérapeutique culsine que des denrées achatées ou
livréas

Acheter le matin méme les denrées animales au d'origine animale

En cas de grasse chaleur, utillser un sat lsatherme pour taire les achats

Privilégier les commergants sédentalres pour permetire la tragabilité des prodults.
Pour les marchés, privildgler les commerngants venant de longue date.

Au moment de l'achat, verifler I'4tat &l la présentation des abments {$tlguetle avec
date de mise sous emballage, date limite de consommation & respecter).

Me pes stocker les aliments au-dela de la date de I'ateller. Velller 4 ne pas remetire
aux palients. 4 des fins de consommation persannelle & domicile, des préparations
effectuées dans le cadre de I'ateller

Les prodults d'éplcerie et les prodults secs servant & plusieurs slellers successifs
(farine, sucre, fruits secs, ...) seront conservées dans des boites dtanches et
stockés dans les placards a l'abri de la poussiére, de 1a lurmigre et de Mhumidité. La
date d'achat et d'ouverture des produlls seront notdes sur la fiche GLF-SATE-FE 11
Les candiments sefont conservés au réfigérateur. La date d'ouverture &t la date
d'ouverture seront notées sur la fiche GLF-SATE-FE 11

Tragabilité des
produits

e

Tenir |a tragabilité des menus &laborés au cours des ateliers thérapeutiques sur la
fiche 1 de la fiche GLF-SATE-FE 12

Enregistrer la date d'achat, le lleu d'achat, 1a date de consommation, le numéro de
lat sur la fiche 2 de la fiche GLF-SATE-FE 12

Agraler le(a) ticket(s) de calsse surla fiche 2 de la fiche GLF-SATE-FE 12
Conserver pendant 5 jours un échantillon des plats culsings. Chague dchantillan
sefa canserve sépardment La date de préparation sera natée sur 'échantilion

Tragabilite des
températures

Werifier la température du réfrgérateur avant chaque aleller et avant de fares les
achata.
Mater cette température sur 13 fiche 3 de la fiche GLF-SATE-FE 12

MNettoyage des
matériels et de
I"atelier
thérapeutique

T —

Avant utilisation, vérfier la propreté visuelle de la valsselle et das ustansiles de
culsines ains| gue la propreté des plans de culssons et des plans de travall.
Utiliger des chiffonnettes 4 usage unigue avec une soluion de détergent agrée
alimentaire pour le nettoyage des plans de travall et des matériels.

La valsselle sera lavée au lave-valsselle.

Evacuer la poubelle & l'ssue de chaque ateliar.

La fréguence de netloyege et nobde gur la fiche 3 de la fiche GLF-SATE-FE 12
La tragabilité des ces actions sera inscrite sur la fiche 3 de la fiche GLF-SATE-FE
12

Hygiéne et tenue
des participants

Une hygiéne des mains sera effectude avant chague début d'atelier.
Les participants pratégeront leur tenue avec un tablier & usage unigue.
Il pourra dtre proposé aux participants de parter une calffe.

NS
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secs of condiments

Date d'achat

Lieu d'achat
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Date d'ouverture
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Date de I'atelier :

4_":%/

Menu

Participant(s)

Encadrant(s)
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Fiche 3
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Enregistrement de la température du réfrigérateur

La température du réfrigérateur est releve le matin de ‘atelier thérapeutigue cuisine
et avant d'aller faire les achats des différents ingrédients.

Date

Température Visa de controle

I

Tragabilité du bionettoyage

Plan(s) de travail

Fréquence Date
Awvant et aprés chaque
atelier

Signature

Plague de cuisson

Micro-onde

Aprés chaque ulilisation

Aprés chaque ulilisation

Sol

Aprés chaque atelier

Le réfrigérateur et le four, seront nettoyés - désinfectés une fois par mois.

Les grilles de la hotte seront nettoyées au lave vaisselle 1 fois par mois.

Werifier I'gtat des filtres de la hotte et les changer lorsque c'est nécessaire.

]
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Date diffosion : XRFEOOOK

Date Signature
Four 1 fois par mois
Réfrigérateur 1 fois par mois
- 1 fois par mois au lave
Grilles de la hotte vaisselle
Quand c’est nécessaire et
Filtres de la hotte suivre les indications du
constructeur
Visa du controleur -
Date Signatue
Four 1 fois par mois
Réfrigérateur 1 fois par mois
_ 1 fois par mois au lave
Grilles de la hotte vaiseelle
Quand c'est necessaire et
Filtres de la hotte suivre les indications du
consiructeur
Visa du contrileur -
Date Signature
Four 1 fois par mois
Réfrigérateur 1 fois par mois

Grilles de la hotte

1 fois par mois au lave
vaisselle

Filtres de la hotte

Quand c'est nécessaire et
suivre les indications du
constructeur

Visa du contréleur :




Fiche 4

[ Enreéistrement de la température du réfrigérateur

La température du réfrigérateur est re
et avant d'aller faire les achats des di

levé le matin de I'atelier thérapeutique cuisine
fférents ingrédients

Date ~ Visa de contrale

= ;abilité du bionettoyage |

__Fréquence Date | Signature |
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Ce qu'il nous reste a faire ...

- Evaluer la tracabilité, notamment I'enregistrement des
températures

. Verification de la disponibilité des boites plastiques hermétiques
pour la conservation de I'épicerie



Merci de votre attention



‘ SiI les conditions sont bonnes ...

__~
En partant d’1 bactérie ... 1 heure 8 bactéries
2 heures 64 bacteries
3 heures 512 bactéries
4 heures 4 096 bacteries
8 heures 16 777 216 bacteries

Et apres 48 heures ...

22 300 745 198 530 600 000 000 000 000 000 000 000 000 000
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Destruction totale des bactéries
y compris sous forme sporulée

+120°C —»

‘ Un moyen de
Stérilisation . 100°C = Destruction des bactéries sous
|Utte " Pasteuri |'un>:> » forme végétative

X" tpgs ralentie
L60°C =P

+45°C X" trés active des Thermophiles
(Bacilles lactigues, Clostridium
Perfringens)

... maitriser les
températures.

X" trés active des Mésophiles
(Salmonelles, Staphylocogques,
Preumaocogues)

+37°C =

£20°C =P
X' +rés active des Psychrotrophes
{Listéria par exemple)

+10°C =

Réfrigération ":(> +4°C = -

XHon malentie

X' trgs ralentie
sauf Pseudomonas
(poissage des viandes)

Congélation
Surgélation

Arrét total de toute X™"
mais pas destruction |
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