
CONSIGNES SECURITE ALIMENTAIRE 
Les aliments apportés par un visiteur  

Lorsque nous sommes affaiblis par une intervention, une maladie, notre organisme est plus 

fragile. Une intoxication alimentaire peut ainsi avoir de lourdes conséquences sur notre 

santé.  

Attention, soyez vigilant!  Veillez à respecter les consignes suivantes : 

Visiteur apportant des denrées alimentaires : 

 Informer l'équipe soignante de votre souhait d’apporter des denrées alimentaires de l'extérieur.  
 

Certains produits à haut risque de contamination ne sont pas acceptés : 

 Plats à base d’œufs crus ou peu cuits : crème anglaise, île flottante, mayonnaise, mousse... 

 Viandes et poissons crus: carpaccio, tartare, saumon fumé... 

 Mollusques, coquillages et crustacés 

 Plats à base de lait ou dérivés non cuits : Crème Chantilly, fromage au lait cru 

 Produits émanant de cueillettes type champignons (la comestibilité n’étant pas assurée) 
 

Dès votre arrivée, confiez les denrées alimentaires à un soignant afin qu’elles soient stockées  

immédiatement au frigo. 
 

Equipe soignante : 

L'équipe soignante doit être informée de l'apport de denrées alimentaires par un visiteur.  

La consommation de denrées en provenance de l’extérieur est obligatoirement notée dans le 

dossier du patient. 

Le soignant qui réceptionne les denrées vérifie les conditions de transport du produit : maintien au 

froid pour les denrées froides (sac isotherme, glacière, pain de glaçon…), ainsi que la date limite de  

consommation. En cas de non-conformité, le produit est refusé. 

AVANT d’être mis dans le frigo de l’office alimentaire, les aliments devront être identifiés avec 

une étiquette au nom du patient avec le jour de dépôt. 
 

Conservation des denrées alimentaires : 
 

 

 Les plats cuisinés seront conservées UNIQUEMENT sur la journée.  

    Tout produit réchauffé non consommé est jeté. 

 Les produits laitiers, compotes pourront être conservés toute la durée du séjour si la date li-

mite de consommation le permet. 
 

Le stockage dans la chambre ,voire sur le balcon, est interdit. 
 

Un aliment périssable doit être consommé dans l’heure qui suit sa sortie du frigo ou sa remise en 

température. Le personnel a la responsabilité de jeter les denrées non consommées durant le temps 

imparti. En aucun cas ces aliments ne pourront être remis au frigo. 
 

Distribution des denrées alimentaires: 

La distribution peut être faite après vérification par un soignant de la compatibilité avec la prise 

en charge médicale du patient : alimentation thérapeutique, texture du jour (risque de fausse 

route), traitements médicamenteux … 

Les restes sont jetés à la fin du repas.  

 Le partage avec les autres patients est strictement interdit. 
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