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ARLIN 26 mars 2009

FONTAINE JE BOIRAI DE TON EAU …

…OU PAS…

Dr S LELIMOUZIN
Médecin Hygiéniste

CHBA - Vannes
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FONTAINE
OU

PAS DE FONTAINE ?
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Maintenance des 
appareils

Surveillance 
microbiologique 
spécifique

Risques de 
contamination lors 
de faibles débits

Entretien des 
pichets

Eau rafraîchie
disponible 24/24

Facilité de 
remplissage des 
pichets

-+

Problème de goût
Voire de couleur 

Eau non rafraîchie

Entretien des 
pichets

Disponible 24/24

Pas de 
maintenance de 
matériel

Surveillance de la 
potabilité 

-+

Fontaine-Refroidisseur

Eau du robinet

Coût +++

Contrôle des 
conditions de 
stockage

Production de 
déchets plastiques

Pratique à l’emploi

Pas de problème 
de goût

Pas d’entretien de 
pichets

Pas de 
prélèvements 
spécifiques 

-+

Eau en bouteille
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REFROIDISSEUR

• Choix des appareils

• Pas de filtration
• Présence d’un clapet anti-retour (obligatoire) 
• Tuyaux opaques
• Préférer un modèle

– A tirage direct
– Avec un serpentin en cuivre

• Pas de mousseurs sur les becs 

Pas de système 
avec réservoir

Minimiser le risque de prolifération
Faciliter la maintenance
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REFROIDISSEUR

• Localisation

• Préférer des lieux « sécurisés »
– les offices alimentaires

• Eviter les lieux de passage (couloirs, …)

• Eviter le libre accès aux patients et aux 
visiteurs
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REFROIDISSEUR

• Définir les bonnes pratiques

• Rien ne doit être vidé dans les grilles
» Café
» Jus de fruits 

• L’appareil doit toujours resté branché

• Il est recommandé de faire couler l’eau une 
minute chaque matin

• Il ne faut pas laisser l’appareil sans utilisation 
quotidienne

Évaluer les 
besoins
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REFROIDISSEUR

• Recommandations pour entretien et maintenance

Extrait du Guide de l’eau dans les établissements de santé 2005

Désinfection du bec verseurAnnuelle

Niveau cible critères de potabilité, 

absence de pyocyanique, absence de 

staphylocoque

Annuelle
Surveillance 

microbiologique

Nettoyage des parois, du bec, des 

grilles
QuotidienEntretien

partie externe

Nettoyage-désinfection1 à 2 fois par an
Entretien

des circuits internes

PRINCIPESFREQUENCESOPERATIONS Environ 
4h/appareil


