
Atelier thérapeutique cuisine : 

comment faire ? 

Jean-Philippe VAVON 

Florence BEKAERT 

EOH, centre hospitalier Sainte-Anne, Paris 

6ème journée de formation et d’information destinée aux EHPAD d’Île-de-France 

Prévention du risque infectieux en EHPAD 

2 avril 2015 



Largement répandu dans les structures 

 

Activité de soins et d’animation  

● Ergothérapeutique 

● Évaluative 

● Rééducative 

 

 

Ensemble d’arguments qui plaide pour le maintien de cette 

activité puisqu’elle contribue à l’objectif global de 

socialisation des patients 

 



Cadre réglementaire 

Recommandations 
 Arrêté du 21 décembre 2009 relatif aux règles 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 l’arrêté du 21 décembre 

2011) 

« seuls les participants consomment les repas : l’activité n’entre 

pas dans le champ d’application de l’arrêté du 21 décembre 

2009 » 

 

Hygiène et ateliers de cuisine thérapeutique. 

Recommandations. CCLIN-Ouest. Juin 2002. 

 

 

 



Principaux dangers liés à l’activité 

La contamination initiale 

● fabricant et/ou distributeur 

 

La multiplication des micro-organismes 

● Micro-organismes présents 

● Liée essentiellement aux facteurs temps / température 

 

La recontamination microbienne 



Points à maîtriser 

Origine et manipulation des produits 

 

Consommation différée 

 

Encadrement des non-professionnels 

 

Répartition des tâches en prenant en compte les capacités 

physiques et mentales 



Comment faire ? Ce que nous avons fait … 













Ce qu’il nous reste à faire … 

Evaluer la traçabilité, notamment l’enregistrement des 

températures 

 

Vérification de la disponibilité des boîtes plastiques hermétiques 

pour la conservation de l’épicerie 



 

 

Merci de votre attention 
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Si les conditions sont bonnes ... 

22 300 745 198 530 600 000 000 000 000 000 000 000 000 000  

1 heure 8 bactéries 

2 heures 64 bactéries 

3 heures 512 bactéries 

4 heures 4 096 bactéries 

8 heures 16 777 216 bactéries 

Et après 48 heures ... 

En partant d’1 bactérie ... 
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Un moyen de 

lutte ... 

... maîtriser les 

températures. 


