
CULINOTHERAPIE

L’atelier de cuisine :
un acte de soin, éducatif et 

thérapeutique

CH LABORIT - POITIERS - 2008 



CH LABORIT - POITIERS - 2008 2

CULINOTHERAPIE

PLAN

• Présentation du CH LABORIT
• Historique de cette activité de soins

Quelques chiffres
• Le référentiel de culinothérapie

La réglementation – les T.I.A.C.
L’intérêt thérapeutique
Les fiches de bonnes pratiques
Les documents attachés



CH LABORIT - POITIERS - 2008 3

CULINOTHERAPIE
• Le CH LABORIT

Avenue J. CŒUR – 86021 – POITIERS

Parc 
arboré de 
41 
hectares
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Le CH LABORIT 
une structure pavillonnaire 

CULINOTHERAPIE

Deux unités d’accueil des urgences : 

au CHU POITIERS et au CH CHÂTELLERAULT

Deux 
services 
hospitalo-

universitaires

- 5 pôles Adultes
- 2 pôles de Pédopsychiatrie
- 1 pôle de santé publique et de logistique médicale
- 1 pôle de soins intersectoriels : 
Hôpitaux de jour,  Géronto-psychiatrie, 
Placements Familiaux – Hébergement médico-social
et Service pour patients institutionnellement 
Dépendants
- Des services médico-sociaux
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CULINOTHERAPIE

364 lits

303 places

Hôpital complet 
2007

4 673 entrées
117 858 journées

Hôpital de jour
2007

33 334 journées

File active
2007

16 865

Le CH LABORIT en chiffres
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• Historique des ateliers thérapeutiques de cuisine
au CH LABORIT 

Les premiers ateliers thérapeutiques structurés 
datent des années 90

Auparavant il s’agissait d’activités ponctuelles à
l’initiative de soignants et à visée sociale 
(anniversaire, fête…)

CULINOTHERAPIE

Quelques chiffres 2007

3769 repas 1387 goûters

Coût moyen : 2.24�
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• Le référentiel de culinothérapie
1 groupe pilotage (direction, 

diététicien, hygiéniste)
� 5 personnes

1 groupe projet (cadres)
� 4 personnes

1 groupe de travail (inf., AS, agents administratifs)
� 16 personnes

CULINOTHERAPIE

Recueil exhaustif des pratiques culinaires dans 12 unités
13 réunions entre 10/2005 et 03/2006

Référentiel validé en juin 2006
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• Le référentiel de culinothérapie

3 grands chapitres
Le cadre réglementaire et T.I.A.C.

L’intérêt thérapeutique
Le guide des bonnes pratiques

CULINOTHERAPIE
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CULINOTHERAPIE

« Hygiène et ateliers de cuisine thérapeutique. Les 
recommandations »: guide élaboré à l’initiative du CCLIN 

Ouest, validé par le conseil scientifique en juin 2002 

Une instruction interministérielle n° 02-124 JS du 9 
juillet 2002 relative à l’hygiène alimentaire dans les séjours 

de vacances sous tente en camp fixe ou en camp 
itinérant 

Une note de la Direction Générale de l’Alimentation
(DGAL/SDHA/ N.98-8126 du 10 août 1998) 

LA REGLEMENTATION

L’arrêté du 29 septembre 1997fixe les conditions 
d’hygiène applicables dans les établissements de 
restauration collective à caractère social 
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CULINOTHERAPIE

• Les repas sont servis à des consommateurs autres           
que ceux qui les ont préparés dans le cadre de la   
restauration collective : l’activité entre dans le champ 
d’application de l’arrêté du 29 septembre 1997

note de la Direction Générale de l’Alimentation

• Seuls les participants consomment les repas : 
l’activité n’entre pas dans le champ d’application de 
l’arrêté du 29 septembre 1997, 
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GENERALITES SUR 
LES T.I.A.C.

Pour qu’il y ait toxi-
infection alimentaire, 
il faut une double 
défaillance :

contamination
& 

prolifération

CULINOTHERAPIE
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� se situer dans une démarche de 
soins personnalisée sur 
prescription médicale

INTERET THERAPEUTIQUE
activité à médiation objectale 

� établir ou rétablir la 
communication lorsque le support 
verbal ne peut être utilisé seul 
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CULINOTHERAPIE
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CULINOTHERAPIE
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LES BONNES PRATIQUES
Diagramme d’Ishikawa

et 5M
9 Fiches

CULINOTHERAPIE

1. La matière première
2. La main d’œuvre
3. La méthode
4. Le milieu
5. Le matériel

6. Séjour thérapeutique

7. Traçabilité

8. Nutrition et équilibre 
alimentaire

9. Évaluation
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CULINOTHERAPIE
Les fiches

1 - Matière 1ère

- lieux et conditions d’achats (emballage, DLC…)                  

- stockage : réfrigérateur le jour de l’activité
- produits interdits (fruits de mer, gibier, produits de 
cueillette) : liste des produits autorisés transmise par 
la DSET                   
- préparations non autorisées, à base d’œuf cru ou 
mi-cuit : mayonnaise, crème anglaise, mousse au 
chocolat, certaines sauces
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CULINOTHERAPIE

2 - Main d’œuvre 
- hygiène globale (des mains, corporelle, des 
vêtements) : consignes et présentation du 
schéma de lavage des mains
- port de gants selon le cas (main abîmée)              
- évaluation des capacités du moment, 
notamment si le patient présente des troubles du 
comportement à risques                        
- porteur d’une infection : patient et/ou soignant

Les fiches
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CULINOTHERAPIE
Les fiches

3 - Méthode
- vérification de l’état des denrées (DLC, emballage…)                     
- préparation (décongélation, nettoyage des légumes)   
- les plats chauds sont servis ou conservés au chaud     
- les plats froids sont servis ou sont stockés au 
réfrigérateur protégés par un film et sortis ½ heure 
avant le repas au maximum        
- précautions particulières liées à l’utilisation des œufs
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CULINOTHERAPIE

4 - Milieu
- le local (architecture, les surfaces) : 
local spécifique ou office du service                   
- les équipements (état des appareils, 
spécificités) 

5 - Matériels

Gestion et procédures 
d’entretien

Les fiches
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CULINOTHERAPIE
Les fiches

6 - Séjour thérapeutique
gîte et camping              
- l’achat et la conservation des denrées          
- organisation et recommandations selon le 
lieu
- recommandations des 5 fiches précédentes

7 - Traçabilité
- achats de matières 1ères

- contrôles bactériologiques                 
- les participants
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CULINOTHERAPIE
Les fiches

8 - Nutrition et équilibre alimentaire 
- les calories nécessaires selon la personne   
- les nutriments indispensables pour un repas 
équilibré
- les rations préconisées pour un repas    
- les consommations souhaitées par groupe 
d’aliments

9 - L’évaluation des pratiques
- 2 membres du groupe de travail
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� un bordereau des prix des articles alimentaires (à
titre indicatif)

� prescription/bon de commande : atelier 
thérapeutique et éducatif de cuisine (été, hiver), atelier 
« test de goût »

� un protocole « modalités de conservation des 
échantillons prélevés sur les repas fabriqués en 
ateliers thérapeutiques et éducatifs de cuisine »

Les documents attachés

� un logigramme abordant les modalités 
d’organisation (QQOQC)
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CONCLUSION
Bien manger, c’est avant tout :

Privilégier le Petit Déjeuner
Manger de Tout en Quantité Suffisante et 

Raisonnable
Varier les Aliments de Chaque Groupe

Faire Trois Repas au Minimum par Jour
Manger doit rester un plaisir

CULINOTHERAPIE
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Merci aux patients pour les clichés photographiques
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Des illustrations sont issues du livre « PASSION CUISINE REGION – de JP 
BONNAUDEAU  - octobre 2007 – Fontaine éditeur » et de la collection du Dr G. SIMMAT


