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Résumé

Dans les cantines scolaires, les regles d'hygiénes et la sécurité alimentaire sont un
indispensable surtout quand il s'agit des enfants il faut prendre en considération ce qu’il y a
dans leurs assiettes et comment était fabriquées c'est le cas de notre étude de I'hygiéne et la
sécurité alimentaire de la restauration scolaire de la commune de mazagran d'évaluer sa

qualité sanitaire.

L’objectif de ce travail est de déterminer la qualité des repas et la qualité hygiénique dans une

cantine qui couvre a peu prés 250 éleves de 15 a 17 ans.

Les résultats de cet étude montrent que la majorité des éléves 75% sont satisfaits dans leur
¢tablissement et le reste 15% veulent qu’elle soit dans des meilleurs conditions (services ;

hygiéne ...)

Les résultats dévoilent aussi que le personnel suit un systéme d’hygiéne dans la cantine

MOTS-CLES:, hygiéne, cantine scolaire, éléve.



Abstract

In schoolcanteens, hygienerules and foodsafety are essential, especiallywhenitcomes to
children, you have to takeintoconsiderationwhatis on their plates and how theywere made, as
is the case withourstudy of the hygiene and foodsafety of schoolcatering in the town of

Mazagran to assessitssanitary quality.

The objective of thisworkis to determine the quality of the meals and the hygienicquality in a

canteenwhichcoversapproximately 250 pupilsfrom 15 to 17 yearsold.

The results of thisstudy show that the majority of students 75% are satisfiedwiththeir

establishment and the rest 15% wantthem to be in better conditions (services, hygiene, etc.)

The resultsalso show that the staff follows a hygiene system in the canteen.

KEYWORDS:,hygiene, school cafeteria,student
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Introduction

INTRODUCTION

La restauration c’est ’art de remettre en bon état. Donc se restaurer signifie se remettre en
bon état. Dans ce contexte particulier, la restauration se définie comme la prise de repas en
commun par des individus. Ces repas sont genéralement préparés en grandes quantité set

distribués par d’autres personnes dans un cadre autre que familial (Soumare, 1992).

Selon WADE (1996), la restauration collective est definie comme une branche de la
restauration hors foyer qui s’adresse au secteur ou le repas est distribuée dans des lieux ou des

collectivités organisées.

La restauration collective recouvre toutes les activités consistant a préparer et a fournir des
repas aux personnes travaillant et /ou vivant dans les collectivités telles que les entreprises
publiques ou privées, les collectivités locales et administratives les créches et les
établissements scolaires publics ou priveés, les hépitaux ainsi que les établissement sociaux et
médico-sociaux accueillant les personnes agées ou handicapées, et tous les autres organismes
publics et privés assurant I'alimentation de leurs ressortissants : les forces armées, le monde

carcéral, I'éducation surveillée et les communautés religieuses(SNRC, 2012).

La cantine scolaire est une structure d'accompagnement de I'école primaire. Elle a pour
mission principale de préparer quotidiennement, durant I'année scolaire, des repas équilibres
chauds ou sous forme de rations le cas échéant, et de les distribuer aux éléves scolarisés dans

I'école elle-méme ou dans les écoles primaires avoisinantes. (JORA N°02 Art.2- 2018).

La cantine scolaire est également une structure assurant l'alimentation scolaire, saine, en tant

qu'action sociale complémentaire a I'acte éducatif et pédagogique, qui vise essentiellement :

au développement des capacités des éleves pour le bon déroulement de leur scolarité ;

e & concretiser le principe de I'équité et de I'égalité des chances pour I'ensemble des
éléves, pour la poursuite de leurs études ;

e ainculquer aux eleves les principes d'une alimentation saine et a I'éducation au goQt et
a les habituer aux régles de I'hygiéne alimentaire ;

e a sensibiliser et éduquer les éléves a la lutte contre le gaspillage alimentaire et au tri

des déchets. (JORA N°02 Art.2- 2018).

13



Introduction

L’objectif de cette enquéte et d’une part, d’évaluer la qualité des repas et le respect de bonne
pratique d’hygiéne aux niveaux de la cantine scolaire du lycée LATROUCHE Dijilali. Et

d’une part de connaitre le niveau de satisfaction des éléves sur leur restauration.
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Nutrition
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Chapitre 01 : Nutrition

1. Définition de la nutrition

L’introduction du Traité de nutrition clinique de 1’adulte donne une définition de la nutrition
clinique : c’est une médecine moderne qui s’intéresse a I’Homme dans sa dimension
biologique, psychologique et sociale. L’acte alimentaire satisfait & la fois des besoins
nutritionnels, relationnels et symboliques. Ces fonctions ont un réle homéostatique : santé,
bien-étre, équilibre du sujet au sein de son environnement. (Basdevant A,Laville M,
Lerebours E 2001).

L’Organisation Mondiale de la Santé définit la nutrition comme « 1’apport alimentaire
répondant aux besoins de I’organisme. Une bonne nutrition (c’est-a-dire un régime adapté et
équilibré) et la pratique réguliére d’exercice physique sont autant de gages de bonne santé ».

(OMS 2011)

Le Larousse 2013 définit la nutrition comme une « science appliquée, au carrefour de
plusieurs disciplines scientifiques (biologie, médecine, psychologie) qui permet de
comprendre le fonctionnement du corps humain et de proposer des recommandations

alimentaires ou médicales visant a maintenir celui-ci en bonne santé ».

A travers ces différentes définitions de la nutrition, apparaissent le lien entre I’alimentation et
la santé (I’importance d’un équilibre alimentaire pour maintenir une bonne santé) et la notion

de pluridisciplinarité.

Les CDC (Centres for Disease Control and prevention) rappellent que, durant la premiere
moitié du 20eme siecle, la nutrition avait comme objectifs de prévenir et de contrdler les
maladies liées a des carences : prévention du goitre par la supplémentation iodée du sel et du

rachitisme par la supplémentation en vitamine D par exemple.

A partir de 1949, I’é¢tude Framingham Heart Study a montré le role de ’alimentation et de la
sédentarité¢ dans le développement des maladies cardiovasculaires. La nutrition s’intéresse
alors a la prévention des maladies chroniques. En 1991, le National Cancer Institute préconise
de consommer 5 portions de fruits et légumes par jour pour diminuer le risque de

développement de cancers. (Centres for disease control and prevention)

Enfin, en ce qui concerne I’obésité, les CDC prévoyaient déja en 1999 qu’il s’agirait du grand

challenge de la nutrition au 21¢me siecle du fait de ’abondance de nourriture, de produits peu

16



Chapitre 01 : Nutrition

chers et de la seédentarité de plus en plus importante. (Centres for disease control

andprevention).

L’alimentation des €léves, a partir du premier anniversaire et jusqu’au début de 1’adolescence,
doit étre diversifiée et variée et ne différe pas de celle de I’adulte sur le plan qualitatif. Tous
les aliments ont leur place dans une alimentation équilibrée, pour autant qu’ils soient

consommeés dans des quantités appropriées.

En effet I’alimentation étant le carburant de la cellule, ceux qui ne recoivent pas suffisamment
d’aliments énergétiques ou de nutriments essentiels ne peuvent mener une vie saine et active.
Le résultat peut étre dévastateur et se traduire ainsi par la maladie et parfois méme la mort.
Plus de la moitié des maladies dans le monde peut étre attribuée a la faim ou un apport

énergétique déséquilibré.

Pres de 30 pour cent de la population mondiale souffre de malnutrition sous une forme ou une
autre. Et plus de la moitié des maladies dans le monde peut étre attribuée a la faim ou un

apport énergétique déséquilibré.

Les problemes de malnutrition des jeunes enfants restent une préoccupation forte de santé
publique car chaque année 12 millions d’enfants meurent, dont 55 pour cent en raison de la

malnutrition (Darnton et al., 2004).

Les chercheurs dans les pays développés, y compris ceux des Etats-Unis (US) et de I'Australie
indiquent que les enfants ne parviennent pas a consommer suffisamment de fruits et légumes
et ont une surconsommation en produits denses en énergie. Ce qui augmente leur risque de
gain de poids excessif et des maladies chroniques futures (Hardy et al., 2011 Nicklaset al.,
2004).

Les habitudes alimentaires commencent a s’installer deés le plus jeune age. L’éléve découvre

des aliments de plus en plus variés (Danziger, 1992).

Les différentes impressions acquises pendant 1’adolescent, en se répétant, forment comme un

premier alphabet de décryptage du monde (Haddad, 1992).

Les lycées jouent également un r6le important en établissant des habitudes de consommation

saines chez les éléves.

17



Chapitre 01 : Nutrition

De ce fait la nutrition et 1’éducation sont étroitement liées. On comprend en général qu’il est
important qu’un enfant soit bien nourri, pour sa croissance et son développement. Mais, en
plus des effets sur la croissance et la maturité, 1’état nutritionnel de 1’enfant influe sur un

certain nombre de facteurs qui sont au centre de ses résultats scolaires.

Des études ont montré qu’une bonne santé et un état nutritionnel satisfaisant améliorent aussi

la fréquentation scolaire, 1’assiduité et la persévérance.

Une éducation nutritionnelle efficace est également importante pour combattre la progression

des maladies non transmissibles liées a 1’alimentation (Carter et al., 2004).
A I'age scolaire, lI'alimentation de I'adolescent répond a plusieurs objectifs :

1. Assurer la croissance et le développement du corps.

2. assurer le développement du cerveau qui est trés rapide, particulierement jusqu'a 6 ans

3. assurer une bonne santé a court terme et aussi pour I'dge adulte, en prévenant les risques
d'obésité, d'hypertension artérielle ou encore d'athérosclérose.

4. satisfaire des besoins affectifs et sociaux liés a I'alimentation (Nicklas et al., 2004).

2. Alimentation des lycéens

Il est maintenant largement reconnu que la qualité de I’alimentation a des effets tant a court
terme qu’a plus long terme, soit a I’age adulte. La croissance pendant 1’adolescence y est

étroitement associée (Shils et al., 1999).

Les éleves puisent 1’énergie et tous les nutriments dont ils ont besoin pour grandir en santé
dans les aliments qu’ils consomment. Selon leur age, les éléves peuvent adopter différents
comportements face aux aliments qui leur sont offerts. Ces changements de comportement
sont temporaires et ils font partie du processus normal de développement des éleves (Bendich
et Deckelbaum, 2001).

Pour prendre de bonnes resolutions pour adopter une alimentation saine, il ne faut pas oublier
gue manger doit étre une source de plaisir. Les éléves ne jugent pas le repas uniquement en
termes de santé. Ils veulent savourer sans modeération avec tous leurs sens. lls attachent
beaucoup d’importance a 1’aspect visuel, au goit et a 1’odeur (Cremer et Laimbacher,
2008).
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Chapitre 01 : Nutrition

3. Apports en énergie

La teneur en énergie des aliments est : 4 kcal/g pour les glucides et les protéines, 9 kcal/g pour
les lipides. La dépense énergétique totale (DET) est principalement composée des dépenses
liées au D’activité physique, la thermorégulation, le sexe, I’age, et le métabolisme de base
(Vermorel et al., 2001).

Si, chez les adolescents, les apports en énergie doivent tenir compte de leurs besoins
énergétiques accrus en raison de leur croissance et de leur développement, un bon équilibre
entre les apports et les besoins s’avére important a long terme pour le maintien de leur santé.
D’une part, des apports insuffisants en énergie peuvent étre associés a des déficits dans les
apports en de nombreux nutriments. D’autre part, a long terme, des apports trop élevés en
énergie comparativement aux besoins peuvent mener a un exces de poids, (Beau-frére et al.,
2001).

4. Equilibre alimentaire entre nutriments

Une répartition equilibrée des nutriments doit permettre de couvrir sans excés les besoins
quantitatifs et qualitatifs de 1’organisme. C’est la condition nécessaire pour atteindre plusieurs
objectifs (Martin, 2001):

A court terme, permettre une croissance harmonieuse chez I’enfant et maintenir un poids
corporel stable chez 1’adulte, ainsi qu’une activité physique et intellectuelle optimale, donc
une bonne santé.

A long terme, assurer un vieillissement physiologique et contribuer a retarder 1’apparition de
maladies dégénératives, telles que le cancer, les maladies cardiovasculaires, le diabete, la

cataracte, 1’ostéoporose et les maladies neurodégénératives.

5. Equilibre entre apports et dépenses énergétiques

11 est nécessaire d’adapter au mieux 1’apport aux dépenses et inversement. L’activité physique
quotidienne favorise I’élimination d’apports facilement excédentaires, elle ne se résume pas a
la pratique sportive, mais inclut aussi des tiches telles que marcher d’un bon pas sur les courts

trajets, bricoler, ou faire le ménage (Afero, 1998).
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Chapitre 01 : Nutrition

6. Diversifier ’alimentation

La diversité correspond a la consommation quotidienne d’aliments pris dans chacune des
différentes catégories d’aliments, arbitrairement définies sur la base d’un nutriment
majoritaire ou d’une caractéristique particuliére, et définissant ainsi un indice de diversité :
produits ceréaliers, fruits, légumes, produits laitiers, viande- poisson- ceufs (COULSON,
1999).

La diversité correspond a la consommation quotidienne d’aliments pris dans chacune des
différentes catégories d’aliments, arbitrairement définies sur la base d’un nutriment
majoritaire ou d’une caractéristique particuliere, et définissant ainsi un indice de diversité :
produits ceréaliers, fruits, légumes, produits laitiers, viande- poisson- ceufs (COULSON,
1999).

7. Besoins nutritionnels chez lycéen et les apports conseillés

Les besoins nutritionnels de 1’¢éléve varient avec d’importantes proportions entre sujets du
méme age. En période pré pubertaire, des enfants de méme sexe et de méme age peuvent se
trouver a des stades de développement tres différents. Sur le plan individuel, interviennent
aussi le stade de développement (taille et poids) et le niveau d’activité physique, et les besoins
supplémentaires nécessaires pendant certaines periodes de la vie telles que la croissance.

L'alimentation quotidienne de chaque individu doit lui apporter une quantité suffisante de
différents macronutriments (protéines, lipides, glucides) et micronutriments (vitamines,
minéraux et oligoéléments) pour assurer la couverture de I'ensemble de ses besoins

physiologiques selon le sexe, I'age et I'état physiologique (Apfelbum et al., 2009).

8. Apports nutritionnels conseillés

Les ANC (Apports Nutritionnels Conseillés) en calories sont proportionnellement plus éleves
que chez I'adulte a cause de la croissance.

Ce sont des valeurs de référence adaptées aux deux sexes, a chaque tranche d’age et aux états
physiologiques particuliers, tels que la croissance, la grossesse et 1’allaitement, ou les activités

musculaires intenses et réguliéres. lls tiennent compte de la variabilité interindividuelle liée
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Chapitre 01 : Nutrition

En particulier aux différences de dépense énergétique (DE), de stature, de métabolisme de
base (MB) etc.

Cette définition des ANC est applicable a tous les nutriments, sauf a I’énergie, dont I’apport
conseillé est le besoin nutritionnel moyen adapté pour chaque individu grace a la notion du «
niveau d’activité physique (NAP) » Il existe des tables pour déterminer les ANC a partir du
métabolisme de base, correspondant a la dépense énergétique de repos (DER) obtenue a 1’aide
d’une équation basée sur le poids, la taille, ’age et le sexe, et en multipliant celle-ci par le
Niveau d’Activit¢ Physique (NAP = 1.4, 1.6, 1.8, ou 2.0 quand I’activité physique est

respectivement faible, moyenne, forte, intense)(Potier de Courcy et al., 2003).

9. Sécurité Alimentaire

Le concept de sécurité alimentaire a considérablement évolué dans le temps. La définition de
la sécurité alimentaire utilisée dans cette étude est la définition officielle adoptée lors du
Sommet mondial de 1’alimentation qui s’est tenu en 1996 a Rome. Cette définition, qui a été
officiellement approuvé a I'échelle mondiale, est la suivante : La sécurité alimentaire existe
lorsque tous les étres humains ont, a tout moment, un acces physique et économique a une
nourriture suffisante, saine et nutritive leur permettant de satisfaire leurs besoins énergétiques
et leurs préférences alimentaires pour mener une vie saine et active.

C’est la définition de la sécurité alimentaire la plus couramment utilisée, mais il en existe
d’autres, trés semblables. La signification de ce concept est universelle. Cette definition peut
étre décomposée en éléments essentiels, étant admis que la sécurité alimentaire existe
uniquement lorsque toutes ces conditions sont réunies :

* Pour tous les étres humains.

« A tout moment.

» Acces physique.

* Acces économique.

* Nourriture suffisante.

* Nourriture saine.

* Nourriture nutritive.

* Besoins énergétiques pour une vie saine et active.

* Préférences alimentaires.

21



Chapitre 01 : Nutrition

10. Droit a une alimentation adéquate

Le droit a I’alimentation, internationalement reconnu, présente de nombreux ¢léments
communs avec la définition de la sécurité alimentaire.

Le droit international reconnait le droit de tout étre humain a une nourriture suffisante et le
droit d’étre a I’abri de la faim. Ce droit a I’alimentation adéquate est d’'une importance
Cruciale pour la jouissance de tous les autres droits humains.

Le Rapporteur spécial des Nations Unies sur le droit a I’alimentation a défini en 2002 le droit
a une alimentation adéquate comme suit : Le droit & une alimentation adéquate est un droit
humain, inhérent a toute personne,

« D’avoir un acces régulier, permanent et libre, soit directement, soit au moyen d’achats
monétaires, a une nourriture quantitativement et qualitativement adéquate et suffisante,
correspondant aux traditions culturelles du peuple dont est issu le consommateur, et qui assure
une vie psychique et physique, individuelle et collective, libre d’angoisse, satisfaisante et
digne ».

« Le droit a une nourriture suffisante est réalisé lorsque chaque homme, chaque femme et
chaque enfant, seul ou en communauté¢ avec d’autres, a physiquement et économiquement
acces a tout moment a une nourriture suffisante ou aux moyens de se la procurer. » (Nation
unis 2002).
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Chapitre 01 : Nutrition

11. Concepts liés a la sécuriteé alimentaire :

La sécurité¢ alimentaire n’est pas un concept autonome, mais davantage un phénoméne
influencé par une multitude de facteurs dans notre vie quotidienne. Les problémes de
pauvreté, de faim et de malnutrition, rencontrés dans de nombreux pays, présentent des liens

étroits et complexes avec 1’insécurité alimentaire.

« La pénurie alimentaire caractérise des personnes qui n’ont pas suffisamment de nourriture a
manger. Cela ne signifie pas qu’il n’existe pas de nourriture en quantité suffisante »
(Amartya Sen, 1981).

23



0

6\

Chapitre 02 :

Hygiene dans les cantines scolaires

24



Chapitre 02 : Hyvaiéne dans les cantines scolaires

1. Cantine scolaire

L’alimentation d’un adolescent d’age scolaire est essenticlle pour sa croissance, son
développement psychomoteur et ses capacités d’apprentissage. Elle doit étre équilibrée, variée
et répartie au cours de la journée.

La cantine scolaire est un lieu privilégié d’éducation au godt, a la nutrition et a la culture
alimentaire. Le temps du repas est 1’occasion pour les ¢éléves de se détendre et de

communiquer. Il doit &tre un moment privilégié de découverte et de plaisir.

La restauration scolaire répond surtout a une double exigence: maintenir la qualité
nutritionnelle des repas et mieux informer les parents, notamment sur les questions liées a la

sécurité alimentaire. (MEN)

1.1.Confection des repas

1.1.1. Les regles relatives aux menus

Parce que I’équilibre alimentaire ou nutritionnel des adolescents doit étre préservé, les menus

sont régis par des réglementations bien précises dans le cadre d’une cantine scolaire.

Ainsi, le déjeuner proposé aux éleves dans les lycées se compose obligatoirement de quatre ou
cing mets. Le plat principal devra nécessairement inclure un produit laitier, une garniture et
un dessert et/ou une entrée au choix de ’enfant. Les cantines sont en outre soumises a un

respect scrupuleux des regles concernant la variété des repas proposés aux éléves

Les cantines scolaires doivent en outre prendre toutes les mesures pour offrir des plats qui
assurent la couverture des besoins nutritionnels des éleves et leur éducation a la nutrition tout

en leur garantissant une sécurité alimentaire (MEN)
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2. Hygiéne en restauration collective
2.1. Définition de I’hygiéne alimentaire

C’est I’ensemble des conditions et des mesures nécessaires pour maitriser les dangers
biologiques, chimiques et physiques, et garantir la sécurité alimentaire et la salubrité des
aliments a toutes les étapes de la chaine alimentaire (de la réception a la distribution).

2.2. Principes de I’hygiéne ou les SM

Elles permettent de rechercher méthodologiquement, les causes d’un probléme ou d’un

disfonctionnement et proposer des mesures préventives.
-Main-d'ceuvre : Toute personne intervenant ou non en cuisine.
-Milieu : Tous les locaux faisant partie de I’unité de restauration.
-Matériel : Tout le petit et gros matériel.

-Matiére premiere : Toute denrée alimentaire.

-Méthode : Fonctionnement et organisation.

2.3. Confection des locaux

I1 s’agit donc d’opter pour une bonne gestion des installations dans ’optique d’assurer une
préparation hygiénique des aliments, d’ou le recours aux principes généraux d’aménagement

ou de fonctionnement hygiénique ci-dessous:

2.3.1. Principes généraux

Selon Rozier et al., (1985), ces principes sont au nombre de Six :
-la marche en avant.

-la séparation des secteurs sains et des secteurs souillés.

-le non entrecroisement des courants de circulations.

-la mécanisation des opérations.

-I’utilisation précoce et généralisée des techniques de conservation.
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-I’emploi d’un personnel compétent.
A. Marche en avant

Une fois la matiere premiére réceptionnée, elle est acheminée vers les différents lieux de
stockage, ou elle est soumise aux différents procédés de préparation du repas. Durant la
progression de la denrée, elle est débarrassée de ses souillures, jusqu’au repas qui constitue le

produit fini. On va donc de la matiére premicre a la réception jusqu’au produit fini, sans recul

(Rozier et al., 1985)
B. Séparation des secteurs sains et des secteurs souillés

Selon Bayard (1987), le secteur sale (magasins, sanitaires, local des poubelles) doit étre

séparé du secteur propre (cuisine, réfectoire).Quatre circuits sont généralement distingués :
1- Le circuit contaminant constitué des déchets et de la vaisselle sale.

2- le circuit propre constituée par les denrées alimentaires, la vaisselle propre.

3- le circuit "personnel”.

4- le circuit "consommateur”.

C. Non entrecroisement des courants de circulation

La circulation doit étre réglementée. Ainsi le circuit sale ne doit pas croiser le circuit propre
(transport des repas et des denrées prétes a étre consommées). De méme, le personnel de

cuisine ne doit pas rencontre celui de la plonge ou du magasin. (Bayard et Vignal, 1987).
D. Mécanisation des opérations

Ce principe permet d’éviter a I’extréme, la manipulation des denrées qui est une source
importante de contamination. Cette mécanisation portera sur les opérations de broyage, de

malaxage, remplissage et sur les transferts de charges (Rozier et al.,1985).
E. Utilisation précoce et généralisée des techniques de conservation (froid et chaleur)

Le respect des regles précédentes ne pouvant au mieux que diminuer le taux de
contamination, il est nécessaire d’appliquer le froid le plus précocement possible de fagon

continue pour s’opposer a la prolifération des germes déja présents. La chaleur, la
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déshydratation, le conditionnement donnent de meilleurs résultats sur les produits

peaucimicrobiens, s’ils sont appliqués précocement (Rozier et al., 1985).
F. L’emploi d’un personnel compétent

Une bonne application des principes ci-dessus suppose 1’emploi d’un personnel bien formé et

de temps en temps recyclé (Rozier et al., 1985).
2.4. Matériaux de construction

Pour faciliter le respect des principes d’hygiéne, il faut que les divers éléments de
construction répondent a des criteres bien précis. Ainsi, les locaux ou les denrées alimentaires
sont stockées, préparées, traitées ou transformées et les locaux ou le matériel au contact direct

des denrées est lavé et/ou entreposé doivent comporter :

-des revétements de sol faciles a nettoyer et a désinfecter, imputrescibles. Antidérapants, de

couleur claire et non toxiques

-des sols avec une pente suffisante pour permettre un écoulement complet des eaux de lavage

vers I’évacuation (bouche dégott, siphon de sol...)

-des surfaces murales faciles a nettoyer et a désinfecter constituées de matériaux étanches,

non absorbants, résistant aux chocs, imputrescibles.

-des murs et cloisons revétus jusqu’a une hauteur de 2 metres de matériaux lisses, résistants

au choc, impermeables, imputrescibles et faciles a laver.

-des angles de raccordement des murs entre eux, avec le sol et le plafond doivent étre

arrondis.
-des portes faciles a nettoyer, en matériaux lisses imputrescibles.

-des fenétres et autres ouvertures congues de maniere a prévenir I’encrassement et au besoin,
lorsqu’elles donnent sur I’environnement extérieur, équipées de systémes de protection contre

les insectes qui doivent étre facilement enlevés pour le nettoyage.

-un éclairage suffisant et adapté : ’apport de lumiére naturelle doit étre maximum, 1’éclairage

artificiel ne doit pas modifier les couleurs.

-une alimentation en eau froide et chaude et en énergie suffisante.
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-des protections contre les pollutions : les portes des acces extérieurs seront a fermeture

automatique.

Le respect de ces différents principes donne un plan de masse avec les différents types de

locaux (Commission du codex alimentarius, 1999).
3. Hygiene des locaux

Les instruments, les récipients et appareils en contact avec les denrées alimentaires doivent
étre tenues constamment en bon état d'entretien et de propreté. Ces matériels doivent étre
quotidiennement démontés, nettoyés abondamment a l'eau et désinfectés avec des produits
formulés a cet effet (Rosset, 1983).

Pour le petit matériel: hachoirs, couteaux, crochets, trancheurs, bacs a poisson, plaques a rétir
sont démontés et mis a tremper dans une solution détergente et dégraissante. Aprés un temps
d'inunersioll, un brossage est nécessaire (Wade, 1996).

4. Hygiéne du personnel

L’homme est le principal vecteur de contamination microbienne dans une cuisine

(ANONYME 1) :

-Les mains : de 100 a 1000 bactéries au cmz2.

-Le cuir chevelu : environ 1 million de bactéries au cm2,

-Le front : de 10000 & 100000 bactéries au cm?

-les aisselles : de 1 a 10 millions de bactéries au cm2.

-La salive : environ 10 millions de bactéries au cm2.

-Les sécrétions nasales : environ 10 millions de bactéries au cm2.
-Les matieres fécales : environ 100 millions de bactéries au cmz2.

En conséquence, toute personne appelée a travailler dans une zone de manipulation de
denrées alimentaires doit respecter un niveau élevé de propreté personnelle et porter des
tenues adaptées et propres assurant si cela est nécessaire, sa protection. Cette tenue doit étre

spécifique et réservée au travail en restauration:
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-Blouse ou veste.

-Pantalons.

- Chaussures de sécurité (ne pas oublier de les laver régulierement).

- Calot (cheveux courts) ou coiffe englobant la totalité de la chevelure (cheveux longs).

- Un masque bucco-nasal en cas de rhume, toux...

- Des gants a usage unique pour la manipulation des aliments ne subissant plus de traitement.
4.1. Formation du personnel

Le responsable de 1’établissement doit veiller :

- A ce que les manutentionnaires de denrées alimentaires suivent une formation en

maticre d’hygi¢ne alimentaire adaptée a leur activité professionnelle (POUMEYROL et al.
1994).

- A ce que les personnes responsables de la mise au point et de 1’application de 1a
méthode HACCP (Analyse des dangers et maitrise des points critiques) aient recu la

formation appropriée.

-A ce que le personnel ait une grande notion sur les bases microbiologiques de
I’hygiéne des aliments (Rozier et al., 1985).

4.2. Hygiéne des matieres premiéres

En restauration collective, les denrées utilisées doivent étre salubres. Cependant, une attention
particuliére doit €tre portée quant a I’approvisionnement et aux conditions de conservation et

préparation de ces derniéres (CEE, 2004).
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1. Alimentation scolaire

L’alimentation dans 1’enceinte méme de 1’école est un des modes de fonctionnement de ces
programmes. Les éléves recoivent un petit-déjeuner ou un déjeuner (ou les deux), a 1’école.
Ces repas sont préparés a I’école méme, dans la communauté ou dans les cuisines
centrales .Certains programmes de cantine scolaires offrent des repas complets, tandis que

d’autres fournissent des biscuits a haute teneur énergétique ou des encas. (PAM ,2008)
2. Pourquoi ’alimentation scolaire ?

2.1. Nutrition

Lorsque les repas de cantine sont fortifiés en micronutriments et combinés au déparasitage, ils

offrent d’importants bienfaits nutritionnels.
2.2. Protection scolaire

En apportant une nourriture vitale dans les régions les plus pauvres au monde, I’alimentation

scolaire peut briser le cycle de la faim, de la pauvreté et de 1’exploitation infantile.

2.3. L’éducation

L’alimentation scolaire encourage les ménages démunis a envoyer leurs enfants a 1’école et
contribue a les y maintenir les programmes de cantine ciblent en particulier les filles pour

favoriser leur scolarisation, leur donner une éducation et un avenir.

2.4. Bienfaits complémentaires

Les écoles sont au cceur de nombreux villages et communautés. L’alimentation scolaire est un
programme tres participatif, qui lie enseignants, parents, cuisiniers, éleves, producteurs et
marchés locaux. Dans certaines communautés, 1’alimentation scolaire est devenue une
plateforme pour la réduction de la pauvreté ainsi que pour les activités de développement

locales.

32



Chapitre 03 : Effet de ’alimentation sur les performances scolaire

3. Importance de déjeuner a I’école

L’alimentation des éléves affecte leur capacité a apprendre, a se développer et a demeurer en
santé. Ce constat doit étre pris sérieusement par les parents, les enseignants et les autres
intervenants selon The American Dietetic Association. Mais la nutrition dont il question dans

leur recommandation référe aux déjeuners nécessaires pour une performance adéquate.

Le Conseil européen de 1I’Information Alimentaire (2000) fait le lien entre 1’alimentation et les
performances intellectuelles en mentionnant qu’un solide déjeuner permet au cerveau d’étre
au sommet de sa forme. Davis (1990) rapporte plusieurs études faites aupres des éleves de
neuf a 11ans.

En général, ces éléves qui prennent le déjeuner ont une meilleure performance cognitive que
ce qui ne mange pas. Ce déjeuner doit étre équilibré en protéines, glucides et lipides. C’est
aussi I’opinion de Starenkyj (1990) qui mentionne que pour éviter 1’hypoglycémie, le
déjeuner doit étre complet et abondant. Bien siir, les céréales, telles qu’elles existent, plaisent
aux enfants et il est vrai qu’elles les stimulent plus, mais I'augmentation d’énergie est de
courte durée et selon Haas (1992), elle peut étre suivie par une période dépressive. Perisi
(2001) continue de promouvoir le déjeuner aux enfants pour qu'ils apprennent mieux, soient
plus alertes et attentifs en classe et plus enclins a participer aux activités de I'école. Quant a
Haas (""1994), il donne un bon exemple des repas, y compris le déjeuner, pour optimiser

I'énergie mentale.

4. Vitamines et la performance intellectuelle

La thiamine et la riboflavine sont nécessaires pour former les enzymes qui interviennent dans
le cycle de Krebs et transformer le glucose en énergie (Spence&Mason, 1983). Les vitamines
Blet B2 se retrouvent dans plusieurs aliments et plus spécialement dans les céréales a grains
entiers. Comme la vitamine Bl est nécessaire a la synthese de l'acétylcholine, il convient de
veiller a ce que l'alimentation soit suffisante en cette vitamine puisqu’ elle peut améliorer les
performances intellectuelles.Curtay (1996) énumere les sources naturelles de vitamine Blet
mentionne le fait que la plupart des aliments apportent une faible quantité de cette vitamine
étant donné son élimination par le raffinage. Devant ce fait, il devrait y avoir plus de pain

complet dans la diete. L'abus de gateaux, créemes glacées, autres desserts sucrés, chocolat,
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confiseries, sodas, sucre, aggrave le decalage entre les apports et les besoins en vitamines
(Curtay&Souccar, 1996). Un déficit en fer peut aussi affecter les facultés de concentration et
altérer le quotient intellectuel des individus. Dans les faits, le déficit en fer perturbe le
métabolisme de catécholamine et conduit a une réduction des capacités d’apprentissage

(Curtay,1995).
5. Besoins en acide gras essentiels pour le cerveau

L'alimentation est un concept relativement complexe. Les acides gras essentiels ne pouvant
étre synthétisés par I'organisme doivent absolument étre pris dans I'alimentation. Ils contrélent
la qualité des membranes cérébrales (Bourre, 1990). Une carence alimentaire des deux acides
gras essentiels, alphalinoléique et alphalinolénique, altére gravement le cours du
développement cérébral. Ces acides gras contrdlent certains parametres électrophysiologiques
ainsi que les fonctions d'apprentissage (Bourre, 1991). Les acides gras affectent la structure
cérebrale et doivent étre inclus tres tot dans l'alimentation de I'enfant pour améliorer les
fonctions du cerveau. lls sont donnés, par exemple, dans les cas d'hyperactivité et de déficit
d'attention. Ce manque d'acides gras peut étre observé par des signes généraux chez les gens
hyperactifs : peau séche, soif intense, miction fréquente, cheveux endommagés et allergies.
Ceux qui ont un taux bas d'acides gras oméga-3 dans leur sang ont plus de difficulté dans
I'apprentissage et de problémes de comportement que ceux qui ont un taux normal (Schmidt,
1997). Tandis que certains gras, comme les gras trans, peuvent affecter ceux qui souffrent de
dépression, de déficit d'attention et d'hyperactivité. Il est évident qu' aujourd'hui, il y a une
augmentation des gras saturés dans l'alimentation des jeunes et tres peu de gras insaturés

nécessaires pour que le cerveau puisse travailler a son plus haut potentiel.
6. Education alimentaire et nutritionnelle

L’éducation alimentaire et nutritionnelle dans le cadre scolaire peut permettre aux eleves, aux
adolescents, au personnel des établissements et au reste de la population d’acquérir des
connaissances qui incitent a adopter des habitudes alimentaires saines et d’autres

comportements positifs en matiére de nutrition.

Il est important d’associer des stratégies pédagogiques fondées sur des éléments factuels et
axeées sur les comportements qui fassent participer activement les éléves, le personnel scolaire

et la société dans son ensemble.
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Il convient de formuler, au niveau national, des indications relatives a la mise en ceuvre de
programmes scolaires dans le domaine de 1’alimentation et de la nutrition de maniére a ce que
le role de la nutrition dans le systeme éducatif national soit clairement défini. Les
gouvernements peuvent aussi apporter leur concours en élaborant des directives précises sur
les concepts nutritionnels qui doivent étre maitrisés a chaque échelon du systéme éducatif et
les matiéres dans lesquelles ils doivent étre étudiés (par exemple, sciences naturelles et
sciences sanitaires et sociales). Toutefois, les établissements doivent étre autorisés a adapter et
a hiérarchiser le contenu des programmes en fonction du contexte local, a savoir les
ressources disponibles et les besoins de la population. L’éducation alimentaire et
nutritionnelle peut offrir d’innombrables avantages. Il a été démontré, certes a petite échelle,
qu’elle a des effets positifs sur la situation des enfants pour ce qui est des micronutriments et
qu’elle contribue a la prévention de 1’obésité (Lobstein et al., 2015). De plus, en établissant
un lien entre les programmes pédagogiques, les cultures locales en matiere d’alimentation et
la biodiversité, il est possible d’intégrer des aspects relatifs a la préservation des cultures et a
la durabilité environnementale dans une approche plus intégrée (FAO 2010 et 2013). Le fait
d’associer I’éducation alimentaire et nutritionnelle a des repas scolaires sains peut aussi aider
les éleves et leur famille a mettre en pratique directement certains éléments du programme
pédagogique: comment consommer des aliments diversifiés et nutritifs, respecter la culture

locale en matiere d’alimentation et tirer parti de I’utilisation d’aliments locaux
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7. Création d’environnements scolaires favorables a la promotion de la nutrition et de

régimes alimentaires sains

L’environnement scolaire doit concourir a la santé et au bien-étre nutritionnel des enfants. Il
doit favoriser des régimes alimentaires sains en mettant a disposition des aliments diversifiés,
y compris des fruits, légumes et légumineuses en grande quantité, et encadrer la promotion, la
commercialisation et la vente d’aliments et de boissons a forte teneur en matiéres grasses, en
sodium ou en sel et en sucre (OMS 2015). Plusieurs pays ont pris le parti d’encourager la
consommation d’eau et d’interdire de vendre ou de servir des boissons sucrées dans les
cantines, les kiosques et/ou les distributeurs automatiques, ainsi que dans les magasins situés a
proximité des écoles (Bureau régional du Pacifique occidental, OMS 2016). Par ailleurs, une
politique ou des directives sur les repas scolaires ou les aliments provenant du domicile
contribuerait a créer un environnement scolaire propice a la promotion de régimes
alimentaires sains. Le cadre scolaire est idéal pour encourager divers comportements bons
pour la santé qui peuvent avoir une incidence sur la nutrition, en veillant a ce que de 1’eau
potable, des lieux ou se laver les mains, des installations sanitaires adéquates, comme des
latrines, et des aires d’activité physique soient accessibles aux é¢éleves tout au long de la

journée de cours et a ce que ces infrastructures fassent I’objet d’un entretien régulier.
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1. Objectif d’enquéte
-Déterminer par une enquéte la sécurité alimentaire et le respect de bonne pratique d’hygiéne

dans la cantine scolaire du lycée LATROUCHE Djilali.

-Déterminer les risques possibles de la consommation des aliments scolaires sur la santé des

éleves.

-Connaitre les avis des éleves sur la sécurité alimentaire dans la cantine.
-Connaitre le niveau de satisfaction des éleves sur les repas.

2. Présentation du cadre de I’enquéte

2.1. Description de lycée

Lycee LATROUCHE Djyilali est un établissement d’enseignement de cycle secondaire, Sise a
Mazagran, il a été construit en 2010, Le lycée contient une cantine pour les €léves qui couvre

a peu pres une superficie de 100mz.

Figure 01 : lycée LATROUCHE Dijilali. (Photo original)
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2.2. Service de la cantine du lycée
Le personnel de la cantine compte 06 personnes au total.

A .Un (1) chef de cuisine : il est responsable de la cuisine. Il veille sur la qualité des denrées
utilisées pour la préparation des repas a laquelle il participe du début a Ia fin. Il veille aussi au

bon déroulement de toutes les activités qui sont réalisées dans la cuisine.

B. Deux (2) aides cuisiniers : ils exécutent les ordres du chef cuisinier tout en travaillant a ses

cotés.

C .Un (1) magasinier : il est responsable de la sortie et I’entrée des produits (matériaux et

aliments).

D. Deux (2) personnes de distribution des repas.
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3. Questionnaire concernant I’hygiéne et la sécurité alimentaire dans la cantine scolaire

Parce que le repas du midi est un moment important pour les éléves, On est attentifs a la
qualité des repas et aux conditions du déjeuner. C’est un sujet qui nous tient a cceur, car cela

permet aux ¢€léves d’étre dans les meilleures conditions possibles d’apprentissage.

Afin de pouvoir proposer des améliorations et de se baser sur un constat le plus objectif
possible, nous avons décidé de réaliser un questionnaire, soumis a chaque éléve du lycée, pour

recueillir ’avis et le ressenti des éléves.
Le questionnaire a été distribué le 23 mai 2021 dans le lycée LATROUCHE Dijilali.
Les questions sont posées a 100 éléves 36 garcon et 64 filles de 15a 17 ans.
Questionnairepour les éléves
1- Quel est votre sexe ?
-Masculin [ ]
-Féminin []
2- Quel est votre age ?
-Entre 15ans et 16 ans [ ]
-Entre 16 ans et 17 ans []
3- Quel est votre niveau de satisfaction par apport a la qualité des repas ?
-Bonne |:|
-Moyennement bonne []
-Pas bonne |:|

4- Sur le plan de la sécurité alimentaire vous étes plutot ?

-Confiant []

-Inquiet [ ]
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5- Pensez —vous que les repas proposés sont ?
-Variés et équilibrés []
-Répétitifs []
6- Vous connaissez le menu de la semaine ?
-Oui [ ]
-Jamais
7- Comment vous trouvez I’hygiéne de la cantine ?
-Propre [ ]
-Moyen |:|
-Sale [ ]

8- Vous avez déja vus le lieu de stockage des aliments ?

-Oui []
-Non []
9- Vous étes satisfaits de la nourriture ?
-Oui |:|
-Non []
10- Que pensez —vous de la quantité des repas ?
-Suffisante [ ]
-Insuffisante |:|

11- Le dessert est-il satisfaisant ?
-Oui |:|
-Non |:|

41



Chapitre 01 : L’enquéte

12- L’hygiéne est-elle respectée ?

-Oui []
-Non []

13-Vous avez déja eu une intoxication alimentaire ?
-Jamais [ ]

-Souvent |:|
-Des fois I:I

14- Combien de fois mangez-vous a la cantine par semaine ?

-Une fois seulement [ ]
-Deux a 3 fois par semaine [ ]
-Plus que trois fois I:I

15-Considérez-vous la cantine scolaire comme idéale pour manger ? (ambiance ;

service ; lieu)
-Oui []
-Oui, mais peut mieux faire |:|
-Non [ ]

16-Quelle note sur 5 donneriez-vous au restaurant scolaire de votre établissement ?

1 [ ]

L1 OO
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17-Avez-vous suffisamment de temps pour manger ?
-Oui []
-Non []

Questions pour le personnel

1- Vous connaissez la tracabilité ?

-Oui I:I
[ ]

-Non
2- Comment élaborés les menus ?

-Par la commission des menus |:|

-Par un(e) diététicien(ne) [ ]

-Par le responsable du restaurant |:|
3- Comment est organisée la fabrication des repas ?

-Cuisine centrale (confection distribution et expédition des repas) I:I

-Froide |:|
-Chaude |:|

4- Suivez —vous un systéme d’hygieéne dans la cantine ?
Oui []
Non []

5- Vous avez fait une formation concernant I’hygiéne ?
-Oui []
-Non |:|
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Chapitre 01 : L’enquéte

6- Avez-vous un systéeme d’approvisionnement local ?
-Oui [ ]
-Non []

7- Connaissez-vous le volume de ressources alimentaires gaspillés chaque jour a la

cantine ?
-Oui L]
[ ]

-Non
8- Que contrdlent les inspecteurs dans une cantine scolaire ?

-La quantité des MP |:|

-Régles d’hygiéne lors de la préparation des repas |:|

-Lieux de stockage I:l
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Chapitre 02 : Résultats et discussion

Résultats
1-Sexe

Les resultats des sexes sont illustrés dans la figure (02)

= Masculin

féminin

Figure 02 : Sexe

Les résultats présentés ci-dessus montrent que la plupart des personnes gquestionnées se sont

des filles (64) et le reste des gargons (36).
2-L’age

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (03)

D Entre 15 ans et 16 ans

[DEntre 16 anset 17 ans

Figure 0 3 : L’age



Chapitre 02 : résultats et discussion

D’apreés cette figure on constate une grande présence d’age (16 ans-17 ans) a (89)

3-Niveau de satisfaction par apport a la qualité des repas

Les resultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (04)

0%

B Bonne
= Moyennement bonne

Pas bonne

Figure 0 4 : Niveau de satisfaction

La majorité des éléves trouvent que la qualité des repas est moyenne. Il y a la donc une

question de go(t et de variété.

4-Sécurité alimentaire

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (05)

0%

M Confiant

M Inquiet

Figure 05 : Sécurité alimentaire
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Chapitre 02 : résultats et discussion

La cantine scolaire doit veiller a la sécurité des aliments qu'elles proposent aux éleves. Des
contréles sanitaires sont régulierement effectués par les pouvoirs publics afin de s‘assurer du

respect de cette obligation.
5-Repas proposés

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (06)

[ Variés et équilibré

O répétitifs

Figure 06 : Repas proposés

Les ¢éleves déclarent que les plats des semaines sont variés, chaque jour y’a un plat différent

Ja cantine assure a chaque repas un plat principal une garniture et un dessert.
6-Menu de la semaine

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (07)

@ Oui

OJamais

Figure 07 : Menu de la semaine
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Chapitre 02 : résultats et discussion

Les éléves veulent vraiment savoir le menu de la semaine.
7-L’hygiéne de la cantine

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (08)

0%

® Propre
= Moyen

Sale

Figure 08 : la cantine
La plupart des éléves trouvent que 1’hygiéne est moyenne dans leur cantine.
8-Lieu de stockage des aliments

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure(09)

0%

H Oui

" Non

Figure 09 : lieu de stockage des aliments
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Chapitre 02 : résultats et discussion

La plupart des éléves n'ont pas vue le lieu de stockage des aliments Cela est di a Les
conditions de stockage des produits a I'école, Avant consommation, dans I'enceinte de I'école,
les produits qui nécessitent une conservation au froid doivent étre entreposés dans le
réfrigérateur lorsque cet équipement existe. A défaut, les produits sont laissés dans la caisse
glaciére ou le sac isotherme jusqu'au dernier moment. Pendant I'attente, les caisses ou sacs
isothermes sont mis a I'abri de toute source de chaleur, a I'abri notamment du soleil. Les autres

produits doivent étre conservés emballés jusqu'au moment de la consommation

9-Satisfaction de la nourriture

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (10)

@ Oui
O Non

Figure 10 : Satisfaction de la nourriture

Les éléves sont globalement satisfaits de la quantité de nourriture proposée et ne souhaitent

pas en avoir plus dans I’assiette.

10-Quantité des repas

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (11)
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0%

m Suffisante

Insuffisante

Figure 11 : Quantité des repas

Les éléves sont globalement satisfaits de la quantité de nourriture et ne souhaitent pas en avoir

plus dans I’assiette.
11-Dessert

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (12)

0%

M Oui

Non

Figure 12 : Dessert

Les éléves préferent beaucoup plus le dessert dans cantine.
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12-L’hygiéne

Les resultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (13)

0%

B Oui
= Non
Figure 13 : Hygiene
13-Intoxication alimentaire
Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure(14)
0%
Jamais
L4 Souvent
L1 Des fois

Figure 14 : Intoxication alimentaire

Les intoxications alimentaires sont trés rares.
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Chapitre 02 : résultats et discussion

14-Fréquence de manger a la cantine

Les resultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (15)

@ Une fois seulment
D2 a 3 fois par semaine

O Plus que trois fois

Figure 15 : Fréquence de manger a la cantine

Les éléves qui mangent a la cantine plus que trois fois par semaine sont globalement satisfaits.

I1s sont heureux d’étre avec leurs amis et pas mécontents de ce qu’ils mangent.
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Chapitre 02 : résultats et discussion

15-Cantine scolaire idéale pour manger

Les resultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (16)

0%

M Oui
[@ Oui, mais peut mieux faire

O Non

Figure 16 : Cantine scolaire est une idéale pour manger

Les ¢leves veulent plus d’amélioration dans leur cantine.

16-Note sur 5

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (17)

0%

|1
|2
|3
o4

Figure 17 : Note sur 5
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Chapitre 02 : résultats et discussion

La plupart des éléves ont donné une note moyenne a la cantine.
17-Temps pour manger

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (18)

0%

@ Oui
O Non

Figure 18 : Temps pour manger

Laisser suffisamment de temps pour manger aux éléves, fait partie des interventions en faveur

d’un bon équilibre alimentaire.
1-Tragabilité

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (19)

0%

@ Oui
O Non




Chapitre 02 : résultats et discussion

Figure 19 : Tracabilité

Les travailleurs ont un registre de tracabilité pour des besoins de gestion, qui a I’aptitude a
retrouver I’historique, I’utilisation ou la localisation d’une denrée alimentaire ou d’un

ingrédient.
2-L’élaboration des menus

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (20)

% %% o

@ Par la commision des
menus

[@ Par un diététicien

O Par le responsable du
restaurant

Figure 20 : L’élaboration des menus

L’¢laboration des menus par le responsable du restaurant. Il propose des repas €quilibrés afin
de choisir les produits adaptés, on tiendra compte des habitudes alimentaires mais aussi des

ressources agricoles locales.

3-L’organisation de la fabrication des repas

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (21)
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Chapitre 02 : résultats et discussion

MW Cuisine centrale
@ Froide
O Chaude

Figure 21 : L’organisation de la fabrication des repas

Les repas sont préparés chaque jour, sur place dans la cuisine, a base de produits frais livrés
au quotidien. Les plats sont maintenus au chaud de la cuisson jusqu’au service, puis
consommeés sur place ou transportés a température. Les plats sont préparés en cuisine

centrale.
4-Systéme d’hygiéne

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (22)

@ Oui
O Non

Figure 22 : Systéme d’hygi¢ne
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Chapitre 02 : résultats et discussion

Le personnel travaillant a la cantine scolaire s’appuie entiérement sur les normes d’hygiénes,
sécurité des aliments et notamment le respect scrupuleux des regles telles que le port d’une

tenue adaptée ainsi le lavage régulier des mains.

5-Formation concernant I’hygiéne

Les résultats despersonnes questionnées sont illustrés dans la figure (23)

[ Oui
[ Non

Figure 23 : Formation concernant 1’hygiéne

Les cantines scolaires font I'objet d'un contréle et d'une surveillance par les services du

Ministere.

6-Systéme d’approvisionnement local

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (24)
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Chapitre 02 : résultats et discussion

M Oui
O Non

Figure 24 : Systéme d’approvisionnement local

La cantine scolaire s’assure I’approvisionnement local de leur restauration suppose de faire
travailler ensemble avec des acteurs variés permet ainsi de soutenir les producteurs locaux et
de leur faciliter I’accés a un marché équitable, créer de nouveaux emplois et développer une

économie territoriale durable.
7-Volume de gaspillage

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (25)

0%

M Oui
ONon

Figure 25 : Volume de gaspillage
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Chapitre 02 : résultats et discussion

Une fois le menu prét, il faut étre vigilant sur les quantités achetées .ils ont plein de fagcons

d’accommoder les restes pour ne pas jeter.

8-Contrdle des inspecteurs

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure(26)

0% 0% 0%
0

@ La quantité de MP

[0 Régle d'hygiene lors de la
préparation des repad

[ Lieux de stockage

Figure 26 : Contrdle des inspecteurs

Plusieurs points sont contrdlés au sein des cantines scolaires. Ainsi I’inspecteur vérifie la
qualité¢ des matieres premieres, I’aménagement et ’entretien des locaux, du matériel et le

respect des regles d’hygiénes au moment de la préparation des repas.

9-Formation et suivi du personnel

Les résultats des personnes questionnées sont illustrés dans la figure (27)
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Chapitre 02 : résultats et discussion

0%
0%

[ Formation

[ Diplome

Figure 27 : Formation et suivi du personnel

Nous avons constaté que I’ensemble du personnel travaillant dans la cantine scolaire ont pu

bénéficier d’une formation.

Discussion générale

-L’enquéte que nous avons effectu¢ au niveau de lycée nous permis d’obtenir les résultats

suivants :

-Dans la premiére question nous avons trouvé que 65% d’éléves sont moyennement satisfaits

des repas, 28% trouve que la nourriture est bonne et le reste n’est pas satisfait.

-Les résultats obtenus suite a notre enquéte montrent que la majorité des éléves (88%) ont une
satisfaction au dessert qui ont pris au moment du repas par contre (12%) des éleves ne sont

pas satisfaits de ce qu’ils ont.

-Nous avons noté que la plupart des éleves (97%) ont assez de temps pour manger

contrairement & quelques-uns (3%) qui I’ont nié.

-Notre etudes indique 100% des travailleurs déclarent que les inspecteurs contrdlent et
vérifiés le respect des regles d’hygiene lors de la préparation des repas, I’aménagement et

I’entretien des locaux et du matériel tant dans la cuisine que dans les de stockages.
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Chapitre 02 : résultats et discussion

Le contrbleur vérifie que les fournisseurs de matiere premiére sont agréés et que les denrees
présentent les marques sanitaires nécessaires. Sont aussi contrélés la propreté des camions, le
respect des températures, les dates limites de consommation. Les températures des chambres

froides sont régulierement vérifiées.

Le contrdle porte aussi sur les conditions de stockage des aliments dans 1’établissement, les
températures et temps de cuisson des aliments, les conditions d’attente des produits préparés.
Une denrée préparée doit étre consommeée ou jetée, il est interdit de récupérer les denrées déja

servies.

Le contrdleur s’assure du niveau de formation des personnels de cuisine et de la qualité de
I’encadrement vis a vis du respect des consignes sanitaires. Il s’assure que les personnels ont
les moyens de respecter les régles d’hygiénes (vestiaires, lingerie, lave main a commande non

manuelle, états des revétements de sol et des peintures, existence d’un plan de nettoyage)

Il vérifie que les analyses bactériologiques sont régulierement pratiquées et que les résultats

sont satisfaisants.
L’hygiéne est respectéea 1’avis du 83% d’éleéves et les 17% qui restent ont toujours le doute.

On a aussi noté que 54% des éléves sont confiant sur le plan de la sécurité alimentaire et 46%

sont inquiet.
Le menu de la semaine n’est pas affiché dans I’établissement.

L’hygiene est respecté d’apres leur réponses la majorité (83%) ont répondus par oui et 17%

ont répondus par non.

Pour les intoxications sont treés rare dans I’établissement on a 87% qui ont jamais eu une

intoxication.
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Conclusion

Conclusion

La santé des éléves doit étre une préoccupationpermanente des professionnelles de la santé et
de I’éducation, il est indispensable de déployer encore plus d’effort en renforgant les moyens
nécessaires et en améliorant les compétences exigées par le passage de la santé scolaire a un

stade qualitatif.

Et une alimentation variée est nécessaire pour fournir a I’organisme tous les éléments dont il

a besoin pour fonctionner et se développer correctement.

Notre travail est une enquéte de la sécurité alimentaire et 1’application d’hygiéne dans la

préparation des repas pour des lycéens de 15 a 17 ans.

Notre enquéte a montré que la plupart des éléves sont tranquilles dans leur établissement

(cantine) mais ils veulent aussi avoir le meilleur service.

Cette enquéte suggérerait d’améliorer I’aménagement et 1’équipement déficinet de cet

établissement et de former beaucoup plus le personnel de la cantine.
Perspective :

-Un suivi par un personnel compétent.

- Nettoyage et désinfection chaque jour apres le déjeuner.

- Des moyens renforcés pour les institutions mais également une amélioration des

compétences des gestionnaires et des techniciens partie prenantes a I’alimentation scolaires.
- L’application d’un systéme d’hygiene comme ISO et ’"HACCP.

- La lutte contre le gaspillage alimentaire.

- Adaptation de la quantité du pain livré.

- Les personnels doivent avoir une tenue et une attitude correcte et porter des vétements

De travail.

- L’affichage de menu de la semaine dans 1’établissement.
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