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Résumé 

 

 

 
Il existe des questions cruciales de l'hygiène et du contrôle de la qualité dans les cantines 

scolaires de la wilaya de Mostaganem, en mettant l'accent sur leurs effets significatifs sur la 

santé et le bien-être des élèves. En Algérie, où les cantines scolaires jouent un rôle crucial 

dans la fourniture quotidienne de repas aux élèves, il est essentiel de garantir une hygiène 

impeccable, des mesures rigoureuses de contrôle de la qualité et principalement un bon 

équilibre nutritionnel avec des fruits légumes varier pour soutenir la santé, bien être des 

élèves, leur fournir l’énergie nécessaire pour accomplir leur journée. 

 

L'étude commence par décrire l'état actuel des pratiques d'hygiène, de contrôle de la qualité et 

coté nutritionnel dans les cantines scolaires en Algérie. Il met l'accent sur l'importance de ces 

cantines pour répondre aux besoins nutritionnels des étudiants, en particulier ceux d'origine 

défavorisée. Et l’étude continue sur le développement d’une cantine spécialisé dans la 

préparation parfaite et saine des repas pour les élèves qui répond a leur besoin quotidien. 

 
MOTS-CLES: Cantine scolaire, qualité, hygiène, élève. 
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Abstract 

 

 

 
There exists a crucial issues of hygiene and quality control in school canteens in the wilaya of 

Mostaganem, with emphasis on their significant effects on the health and well-being of 

students. In Algeria, where school canteens play a crucial role in the daily provision of meals 

to students, it is essential to guarantee impeccable hygiene, rigorous quality control measures 

and mainly a good nutritional balance with varied fruits and vegetables to support the health 

and well-being of the students, providing them with the energy they need to accomplish their 

day. 

 

The study begins by describing the current state of hygiene, quality control and nutritional 

practices in school canteens in Algeria. It emphasizes the importance of these canteens in 

meeting the nutritional needs of students, particularly those from disadvantaged backgrounds. 

And the study continues on the development of a canteen specializing in the perfect and 

healthy preparation of meals for students which meets their daily needs. 

 

 
KEYWORDS: School canteens, hygiene, quality, students. 



9  

 

 ملخص

 

 

 

القضايا الحاسمة المتعلقة بالنظافة ومراقبة الجودة في المقاصف المدرسية في ولاية مستغانم، مع التركيز  يوجد الكثير من

على آثارها الكبيرة على صحة الطلاب ورفاههم. في الجزائر، حيث تلعب المقاصف المدرسية دورًا حاسمًا في توفير 

ليومية للطلاب، من الضروري ضمان النظافة التي لا تشوبها شائبة، وإجراءات صارمة لمراقبة الجودة، وبشكل الوجبات ا

أساسي التوازن الغذائي الجيد مع الفواكه والخضروات المتنوعة لدعم الصحة والرفاهية. للطلاب، وتزويدهم بالطاقة التي 

.يحتاجونها لإنجاز يومهم  

 

الحالي للنظافة ومراقبة الجودة والممارسات الغذائية في المقاصف المدرسية في الجزائر.  تبدأ الدراسة بوصف الوضع

ويؤكد على أهمية هذه المقاصف في تلبية الاحتياجات الغذائية للطلاب، وخاصة أولئك الذين ينتمون إلى خلفيات محرومة. 

ثالية والصحية للطلاب بما يلبي احتياجاتهم وتستمر الدراسة في تطوير مقصف متخصص في إعداد الوجبات الغذائية الم

 .اليومية

 

تلاميذ. الجودة،  صحة، مدرسية،المطاعم ال الكلمات المفتاحية : 
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INTRODUCTION 

 
 

Une population saine, bien nourrie, éduquée et formée est l’actif le plus précieux   

d’un pays pour son développement à long terme. L’accès à des aliments nutritifs et équilibrés 

en quantités suffisantes est nécessaire pour atteindre cet objectif. Pour atteindre cet objectif   

et l’assurer pour les générations futures, il est encore nécessaire de veiller à ce que l’enfant ait 

une alimentation saine et un mode de vie sain, et il est clair que la nutrition optimale            

est critique pour sa santé, son bien-être et son développement cognitif et social. 

 

L’école est le cadre idéal pour améliorer la nutrition et le développement des enfants 

et des adolescents. Il s’agit d’un environnement d’apprentissage structuré dans lequel ceux  

qui influencent les opinions et les habitudes alimentaires des enfants interagissent                  

et où ils peuvent apporter des changements le choix. Dans ces circonstances, l'éducation 

alimentaire et nutritionnelle en classe crée des possibilités d'apprentissage et des expériences 

qui peuvent façonner des habitudes alimentaires plus saines, surtout si l'environnement 

alimentaire est sain. (FAO, 2020). 

Au cours de l’année scolaire 2018-2019, le nombre total d’étudiants inscrits a atteint               

9 211640. Tous les cycles sont fusionnés. Un total de 4 513749 étudiants ont été inscrits         

à l'école primaire, ce qui représente 49% de tous les étudiants inscrits. (APS, 2020).  

Même dans les régions les plus reculées, des écoles, en particulier les écoles primaires, 

sont en cours d’établissement. En conséquence, ils sont un moyen inégalé d'atteindre un grand 

nombre d'enfants.  

Le terme «alimentation collective» désigne toutes les activités qui impliquent  

La préparation et la prestation de repas aux personnes qui travaillent et/ou vivent   

dans des communautés telles que les entreprises publiques ou privées, les gouvernements 

locaux et administratifs, les crèches et les établissements d’enseignement (publics                 

ou privés), les hôpitaux, ainsi que les institutions sociales et médicales servant les personnes 

âgées ou handicapées, et toutes autres organisations publiques. (SNRC, 2012). 

La cafétéria de l'école, également connue sous le nom de "cantine scolaire" dans les écoles 

primaires, sert 80% des élèves inscrits, pour lesquels elle est gratuite. Les écoles sans cantines 

scolaires peuvent bénéficier des services d’une cantine scolaire central, conformément            
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à un décret exécutif publié en 2018 établissant les dispositions applicables aux cantines. 

Au regard de ce texte, une cantine scolaire est un système de soutien pour les écoles 

primaires qui vise à préparer des repas équilibrés et chauds pour les élèves sur une base 

quotidienne tout au long de l'année scolaire. En conséquence, la question principale à laquelle 

nous répondrons dans cette étude est : « La cantine scolaire, ou l’école primaire, atteint-     

elle les objectifs qui lui sont attribués? » 

L’objectif de notre recherche est de déterminer le niveau d’efficacité des cantines 

scolaires dans leur mission quotidienne de préparer un repas chaud et équilibré pour les élèves 

et leur donner une nutrition équilibré mais assurer une meilleur qualité nutritionnel tout        

en maintenant des couts abordable reste un défie pour la cantine a cause de la nécessité 

d’acheter des ingrédients de qualité mais cella a un effet positif a long terme car 

l’investissement dans des repas sains et bien équilibré peuvent contribuer a réduire les couts 

de santé a long termes en prévenants les maladies liées a une mauvaise alimentation. 
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1. Définition de la nutrition 

 
Le préambule d’un Adult Clinical Nutrition Treatise définit la nutrition clinique 

comme une médecine moderne qui se concentre sur l’être humain dans les dimensions 

biologiques, psychologiques et sociales. L’acte de manger satisfait les besoins      

nutritionnels, relationnels et symboliques en même temps. Ces fonctions ont un rôle 

homéostatique : santé, bien-être et équilibre sujet-environnement. (Basdevant A,Laville M, 

Lerebours E 2001). 

La nutrition est un apport alimentaire répondant aux besoins de l’organisme.           

Une bonne nutrition est un régime adapté et équilibré pour autant de gages de bonne santé 

(OMS et FAO, 2003). 

Selon Larousse 2013, la nutrition est une "science appliquée, à l'intersection             

de plusieurs disciplines scientifiques (biologie, médecine, psychologie) qui nous permet       

de comprendre le fonctionnement du corps humain et de proposer des recommandations 

diététiques ou médicales pour le maintenir en bonne santé". 

Les CDC (Centres de contrôle et de prévention des maladies) nous rappellent          

que pendant la première moitié du XXe siècle, la nutrition avait pour objectif de prévenir      

et de contrôler les maladies causées par des carences, telles que la prévention de la goutte       

à travers la supplémentassions de sel iodé et la prévention de la rachite à travers l'addition    

de vitamine D. 

L’étude du cœur de Framingham, qui a commencé en 1949, a démontré le rôle          

de l’alimentation et du sommeil dans le développement des maladies cardiovasculaires.  

Ainsi, la nutrition concerne la prévention des maladies chroniques. En 1991, l’Institut national 

du cancer a recommandé 5 portions de fruits et légumes par jour pour réduire le risque          

de développer un cancer. (Centres for disease control and prevention) 

Enfin, en termes d’obésité, le CDC a prédit en 1999 que l’abondance                          

de nourriture, les produits à faible coût et l’augmentation du comportement sédentaire 

poseront un problème nutritionnel majeur au XXIe siècle. (Centres for disease control     

and prevention). 
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Les habitudes et les modèles alimentaires des enfants sont initialement influencés     

par des situations familiales; cependant, à mesure qu'ils entrent à l'école et passent plus         

de temps loin de la maison et sous la supervision directe de leurs parents, ils peuvent    

changer, et les enfants acquièrent de nombreuses habitudes alimentaires au sujet de "ce qu'il 

faut manger" et "comment manger".  

De nos jours, l'utilisation de Junk Foods comme collations parmi les enfants,              

en particulier les élèves de l'école élémentaire, est en hausse. Les changements                  

dans les habitudes alimentaires au cours de la dernière décennie ont entraîné le remplacement 

des collations nutritionnelles par des aliments inutiles et des matériaux alimentaires 

inutilisables. (Educ, 2015). 

La tendance croissante de l'urbanisation, la publicité généralisée à la télévision           

et dans les médias, l'emballage attrayant et le manque de compréhension de la nutrition        

par les parents sont cités comme des causes typiques de la consommation accrue de denrées 

alimentaires. La consommation excessive de ces nutriments inutiles prive les jeunes              

de la possibilité de manger les repas très nutritifs cuisinés à la maison en réduisant leur faim. 

D’autre part, parce que les aliments sains contiennent beaucoup de sucre, de sel                       

et de graisse, ils peuvent entraîner des problèmes chroniques tels que l’obésité, le diabète       

et le cancer plus tard dans la vie. 

Avec le début de l'école, les influences telles que les instructeurs, les responsables 

scolaires et les pairs ont un effet important sur la sélection des aliments et la formation         

des habitudes des enfants. Les pairs jouent un impact beaucoup plus important                    

dans la formation des habitudes alimentaires d'un enfant que n'importe quel autre aspect          

dans le cadre scolaire. L'école est un cadre approprié pour l'éducation                                       

à la santé, et les étudiants ont besoin d'informations, de capacités, d'attitudes et de valeurs 

suffisantes pour promouvoir leur santé. Les repas pris pendant les heures scolaires, d'autre 

part, sont une composante essentielle de l'éducation à la nutrition dans les écoles. (Abdollahi 

P et al., 2004). 

Les lycées jouent également un rôle important en établissant des habitudes                 

de consommation saines chez les élèves. 
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Pendant ce temps, les filles sont plus importantes que les garçons car elles sont          

les futures mères, et les idées nutritionnelles sont principalement acquises par eux                   

à cet âge, ce qui aura des conséquences à long terme et irréversibles sur leur santé et la santé 

de leurs enfants et de leurs familles. (Shamim S et al., 2006). 

Étant donné qu’il existe un lien très important entre le niveau                                      

de connaissances, l’attitude et les performances d’une personne, il est évident                      

que si les femmes n’obtiennent pas les informations nécessaires, elles sont peu susceptibles  

de bien remplir leurs futures obligations, telles que prendre soin de leurs enfants                      

et de leur famille. (Khalaj M et al., 2006). 

En outre, compte tenu de l'importance des femmes étudiantes en tant que futures 

mères, du faible coût des activités d'éducation à la santé par rapport aux activités                   

de traitement, et des études limitées et similaires sur le rôle de l’éducation                             

sur la consommation de denrées alimentaires et l'effet des différentes méthodes        

éducatives, en particulier au niveau scolaire primaire, il semble nécessaire                     

d'établir et de développer des programmes éducatifs. (Cuco G et al., 2005). 

 

La nutrition des adolescents atteint de nombreux objectifs au cours de l’année scolaire : 

1. Favoriser la croissance et le développement physique.  

2. Elle favorise la croissance du cerveau jusqu’à l’âge de 6 ans. 

3. Assurer la santé à long terme et des adultes en évitant les dangers de l'obésité, 

l'hypertension et l'athérosclérose. 

4. Satisfaire les besoins émotionnels et sociaux liés à l’alimentation  (Nicklas et al., 2004). 

 

2. Alimentation des élèves  

 
L’alimentation des enfants est essentiel à leur développement physique                       

et mental ; par conséquent, le déjeuner scolaire est nécessaire et doit maintenir la qualité 

nutritionnelle des repas dans un environnement agréable qui encourage                                   

la socialisation. En conséquence, il est essentiel de considérer le confort des élèves            

dans les restaurants scolaires ou les cantines (CS), la qualité de l’environnement (espace 

suffisant, équipement accessible, attention accordée aux nuisances sonores, etc.), et le temps 

alloué à la préparation des repas. (MRF, 2001). 
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La nourriture hors foyer des jeunes scolarisés peut être un repas chaud ou froid             

à la cantine, et des repas chauds en demi-pension (2 types de repas). En général, un repas 

chaud se compose de pain, d’un plat principal (pâtes, légumineuses), d'un produit animal 

(œuf, fromage ou volaille), d’une salade (salade verte) et d’un dessert. (Fruit de saison, dates 

ou flan). Le repas froid comprend du pain, un produit animal riche en protéines (œuf, thon 

fromage) et un dessert. (Fruit de saison, dates). (Mekhancha et al., 2014). 

 

Au restaurant scolaire, l’enfant apprend les habitudes alimentaires qu’il portera      

avec lui tout au long de sa vie. Dans les années à venir. Il acquiert des comportements sociaux 

qui lui laisseront une impression durable. Si l’environnement est propice, il apprendra             

à partager équitablement et à respecter les autres. Si le cadre est pauvre                                  

ou insuffisant, il apprendra qu’il peut former une « bande » avec les membres les plus forts   

et les plus faibles. Le rôle éducatif des repas scolaires s’étend bien au-delà des considérations 

nutritionnelles. Le cadre est particulièrement important. Pour chaque centaine           

d’enfants, au moins un agent de surveillance et un agent d’assistance                                   

sont nécessaires. (Morel-Haziza et al, 2002). 

 

L’importance de l’alimentation chez les enfants scolarisées : 

L’alimentation est essentielle à la survie. Sa fonction principale est de nourrir le corps. 

Autrement dit, son importance pour la santé est importante. (Gilles, 2012). 

 

L’enfant progresse de l’aspiration à la mastication. Par conséquent, la nourriture       

est d'abord liquide, ensuite mélangée, taillé et/ou coupé en petits morceaux 

(Recommandation nutritionnel, 2015). 

 

Ainsi, la nutrition est un sujet qui touche à de nombreuses facettes de la vie.              

La nourriture fournit l'énergie nécessaire à la survie d'un enfant. Cependant, le corps            

est incapable de les utiliser directement. Pour commencer, ils doivent être décomposés         

en petits morceaux connus sous le nom de « nutriments ». C’est ce qu’on appelle la digestion. 

Elle commence dans la bouche lorsque la nourriture est mâchée. Elle traverse l’estomac        

et finit dans les intestins. C’est aussi à ce moment-là que les nutriments entrent                  

dans la circulation sanguine et sont distribués dans tout le corps. (Gilles, 2012). 
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3. Classification des aliments : 

 
Selon BENKADRI et KAROUNE, 2003 les aliments peuvent être classés en groupes 

en fonction de leurs propriétés nutritionnelles. Cette catégorisation doit être rationnelle          

et directe.  

 

La classification des denrées alimentaires doit être fondée sur des critères bien définis : 

1- Avoir une valeur nutritionnelle du même ordre, c'est-à-dire avoir une composition nutritive 

avec des substances dominantes de l'ordre. (TREMOLIERE et al, 1975). 

2- Avoir le même ton émotionnel, c'est-à-dire stimuler les composants de l'appétit de manière 

similaire. (BENKADRI et KAROUNE, 2003). 

 

Parmi les classifications existantes, il y a celles présentées dans le tableau 1. 
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Tableau 01 : Exemples de classification des aliments. 

Sources : (1) INSP : INSTITUT NATIONAL DE LA SANTE PUBLIQUE, Algérie; (2) FAO 

citée par MALASSIS et GHERSI (1996) ; (3) MALASSIS et GHERSI (1996). 

 

 

Sources Groupes Caractéristiques 

 

 

 

 

 

 
 

(1) 

Viandes, poissons, œufs, Protéines d’origine animale 

laitages   

Légumineuses Protéines d’origine végétale 

Céréales, produits céréaliers et Glucide 

produits sucrés  

Corps gras Lipides 

Fruits et légumes Vitamines et sels minéraux 

Boissons et condiments Minéraux 

 

 

 

 

 

(2) 

Viande, poissons, œufs, Protides, vitamines B, fer 

légumes secs  

Produits laitiers Protides, calcium, vitamines A, 

B2 

Lipides Vitamines A et D. 

1. Pain, céréales   

2. Pomme de terre  

3. Produits sucrés  

Légumes et fruits frais Vitamines et sels minéraux 

Boissons Minéraux 

 

 

 

 

 
(3) 

Céréales, racines et tubercules, Glucides 

sucre et miel, fruits et légumes 

Légumineuses, viandes et abats, Protéines 

œufs, poissons et fruits de mer, 

laitages   

Huiles et graisses végétales, Lipides 

huiles et graisses animales, noix 

et oléagineux  

Boissons et épices Stimulants 

Boissons  
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Figure 01 : Nouveau triangle alimentaire totalement retourné », Food in action, N°37, 

Décembre 2017. 

 

 
4. Différence entre Besoins nutritionnels et apports nutritionnels conseillés  

 
Il est essentiel de distinguer les deux idées de besoin nutritionnel et de contribution 

recommandée : si la première concerne principalement les individus, la seconde concerne    

une population, c’est-à-dire un grand groupe de personnes considérées comme en bonne 

santé. 

 

La première concerne la mesure expérimentale et un objectif médical, tandis            

que la seconde concerne une initiative de santé publique. (MARTIN, 2001).
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5. Besoins nutritionnels : 

 
Ils représentent la quantité de nourriture ou d'énergie qui doit être consommée       

pour couvrir les dépenses. Exigences nettes tenant compte du montant réellement absorbé. 

Cette absorption varie grandement entre les individus, les nutriments et le type de régime 

alimentaire. (MARTIN, 2001). 

 

6. 1-  Les besoins nutritionnels moyens :  

Les résultats des valeurs acquises sur un nombre limité de groupes expérimentaux 

d'individus et correspond à la moyenne des besoins. (MARTIN, 2001). 

 

6. 2-  Les besoins nutritionnels minimaux : 

Ils correspondent à la quantité de nutrition nécessaire au maintien de fonctions 

spécifiques. 

Des priorités. Si ces besoins minimaux ne sont pas satisfaits, la probabilité que des signes 

cliniques de négligence apparaissent à court ou moyen terme est très élevée. (MARTIN, 

2001). 

.  Définition de l’Apports nutritionnels conseilles « ANC » 

 
Correspond au besoin nutritionnel moyen augmenté de 2 écarts-types de façon            

à répondre aux besoins de toute la population normale (97,5% de la population générale) 

(André, 2007). 

 
6. Apports nutritionnels conseillés pour l’énergie et les différents nutriments : 

 

7. 1-  Aspect quantitatif : 

 

Représente l'apport calorique quotidien, qui doit être suffisant pour répondre            

aux besoins énergétiques. (VIZZAVONA, 1983). 

 

7. 2-  Aspect qualitatif : 

Il correspond à l’équilibre nutritionnel des glucides, lipides, protéines, eau et sels 

minéraux et vitamines. Parce que le corps est sensible aux carences nutritionnelles                 

et aux déséquilibres. (VIZZAVONA, 1983). 
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7. 2-1  Les besoins énergétiques : 

En 1986, la FAO a défini le besoin énergétique d’un individu comme « la quantité 

d’énergie nécessaire d'énergie nécessaire pour compenser ses dépenses énergétiques et assurer 

la taille et une composition corporelle adaptée au maintien de la santé à long terme et activité 

physique adaptée aux circonstances économiques et sociales » ( BUYCKX et al., 1996). 

 
7. 2-2  Besoins protéique : 

 
Compte tenu de la nature variable des exigences de maintenance                                  

et de croissance, il existe lorsque nous parlons de cotisations de sécurité, on parle d’une petite 

somme d’argent. La majorité de la population/groupe en question peut être en mesure 

d’atteindre un équilibre dans son équilibrage azoté. (Apfelbaum et al., 2004). Les apports 

protéiques conseillés des enfants sont présentés dans les tableaux 2et 3. 

 

Tableau 02 : Besoins et apports de sécurité journaliers des protéines des garçons de 6 à 12 

ans (Martin, 2001). 

Age Maintenance Croissance Besoins Apports de 

(ans) (g /j) (g /j) sécurité (g/j) 

6 129 15 145 18 

7_8 16 1,77 17,77 22 

10_12 20,83 15 23,37 29 

 

Tableau 03 : Besoins et apports de sécurité journaliers des protéines des filles de 6 à 12 ans 

(Martin, 2001). 

Age Maintenance Croissance Besoins Apports De 

(ans) (g /j) (g /j) sécurité (g/j) 

6 12,22 1,2 13,4 17 

7_8 15,63 1,77 17,4 21.77 

10_12 21,07 2,6 23,7 29.33 

 

 

 

 

 



Chapitre 01 : Nutrition 

24 

 

 

L’apport nutritionnel conseillé des enfants en protéines est de0,9g /kg/j chez             

les enfants de 6 à 9 ans et de 0,85g/kg/j chez les enfants de 10 à 12 ans. 

 

L’aspect quantitatif ne suffit pas, il faut inclure la notion de qualité ou la valeur 

nutritionnelle des protéines (BENKADRI et KAROUNE, 2001) qui est la présence 

simultanée, en quantités convenables, par rapport aux besoins de tous les acides aminés 

constitutifs dont un besoin spécifique en acides aminés indispensables (MARTIN, 2001).     

Le tableau 4 présente les différents types d’acides aminés. 

 

Tableau 04 : Besoins et apports de sécurité journaliers des protéines des filles de 6 à 12 ans 

(Martin, 2001). 

Acides aminés 

Indispensables Conditionnellement  Non indispensables 

indispensables  

Méthionine, lysine, tryptophane Cystéine, taurine, tyrosine Acide aspartique, aspargine, 

Thréonine, phénylalanine, Arginine, glutamine, proline acide glutamique, sérine 

Isoleucine Valine, leucine et Glycine   alanine   

Histidine        

 

7. 2-3  Besoins lipidiques : 

 

L'ANC en lipides pour la population générale est fixé entre 30 et 35%                        

de la contribution dépenses énergétiques totales. Il est essentiel pour le nouveau-né                

et tous les jeunes enfants de contribuer. En raison du développement rapide des structures 

cellulaires, en particulier celles du cerveau, des lipides suffisants sont nécessaires. 

Ils peuvent être trouvés dans tous les produits d'origine animale, y compris la viande              

le poisson, la volaille, les œufs et les produits laitiers. Les lipides à base de plantes peuvent 

être trouvés dans les huiles, certaines margarines et les fruits secs (noix, noisettes, cacahuètes 

etc.) (Beaufrère et al., 2001). 
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7. 2-4  Besoins glucidiques: 

 

Selon Apfelbaum et al., 2009, ils sont une source d’énergie qui fournit le glucose 

nécessaire pour que tous les systèmes fonctionnent les cellules du corps, en particulier celles 

du cerveau. 

 

Ils se trouvent naturellement dans les produits céréaliers, les légumes et les fruits      

les légumes, le lait et le yaourt. 

Ils peuvent également être trouvés dans le sucre, les mollasses, les sirops et tout autre produit 

sucré. (Par exemple : miel, des boissons gazeuses). Nous devrions également mentionner     

que certains aliments, tels que les céréales entières, les fruits, les légumes et les légumineuses 

contiennent des fibres. Les fibres végétales sont également constituées de glucides                 

(à l'exception de la lignine) et se distinguent par leurs propriétés non assimilables. 

 

Les glucides devraient représenter, dans le cadre d’une alimentation équilibrée, 50       

à 55 % des apports énergétique totaux (Chevalier, 2005) 

 

7. 2.5  Besoins en minéraux et vitamines :  

 

Les éléments minéraux sont répartis en deux catégories : les principaux minerais        

et les macroéléments tels que le calcium, le phosphore et les oligo-éléments ou traces telles 

que le fer. (FISCHER et GHANASSIA, 2004). 

 

7.2.6  Besoin en minéraux : 

Un apport en minéraux est indispensable pour la croissance et le développement sain 

de l'enfant. 

 

Tableau 05 : Présente les apports nutritionnels conseillés en minéraux et oligo-éléments 

(Martin, 2001). 

Catégories en (mg) Ca P Mg Fe ZN CU F I Se Cr 

 

6ans 700 450 130 7 7 1.0 0.8 90 30 35 

7-9ans 900 600 200 8 9 1.2 1.2 120 40 40 

10-12ans 1200 830 280 10 12 1.5 1.5 150 45 45 
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7. 2. 7   Besoins en eau : 

Selon RIBOLI et coll., 1996, L’eau est la seule boisson dont notre corps a besoin 

quotidiennement. La graisse corporelle varie entre les hommes et les femmes, avec              

des hommes ayant 60% et des femmes ayant 50%. L’eau est fournie par les boissons (1,5 à 2 

l/j), les aliments (0,5 à 1 l) et l’eau métabolique. (200l). 

 

Qui donne aussi un effet protecteur supposé des jus de fruits et de légumes contre      

les maladies digestives.  

Et ils apportent des éléments sur l’effet antioxydant (HARATS et coll., 1998).
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1. Cantine scolaire 

 
L’alimentation d’un adolescent d’âge scolaire est essentielle pour sa croissance,       

son développement psychomoteur et ses capacités d’apprentissage. Elle doit être équilibrée, 

variée et répartie au cours de la journée. 

La cantine scolaire est un lieu privilégié d’éducation au goût, à la nutrition                   

et à la culture alimentaire. Le temps du repas est l’occasion pour les élèves de se détendre     

et de communiquer. Il doit être un moment privilégié de découverte et de plaisir. 

La restauration scolaire répond surtout à une double exigence : maintenir la qualité 

nutritionnelle des repas et mieux informer les parents, notamment sur les questions liées         

à la sécurité alimentaire. (MEN) 

 

1.1. Confection des repas 
 

1.1.1. Les règles relatives aux menus 

 
Parce que l’équilibre alimentaire ou nutritionnel des adolescents doit être        

préservé, les menus sont régis par des réglementations bien précises dans le cadre             

d’une cantine scolaire. 

Ainsi, le déjeuner proposé aux élèves dans les lycées se compose obligatoirement      

de quatre ou cinq mets. Le plat principal devra nécessairement inclure un produit             

laitier, une garniture et un dessert et/ou une entrée au choix de l’enfant. Les cantines sont     

en outre soumises à un respect scrupuleux des règles concernant la variété des repas proposés 

aux élèves 

Les cantines scolaires doivent en outre prendre toutes les mesures pour offrir des plats 

qui assurent la couverture des besoins nutritionnels des élèves et leur éducation à la nutrition 

tout en leur garantissant une sécurité alimentaire (MEN) 
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2. Hygiène en restauration collective 

 
2.1. Définition de l’hygiène alimentaire 

 
C’est l’ensemble des conditions et des mesures nécessaires pour maîtriser les dangers 

biologiques, chimiques et physiques, et garantir la sécurité alimentaire et la salubrité           

des aliments à toutes les étapes de la chaîne alimentaire (de la réception à la distribution). 

2.2. Principes de l’hygiène ou les 5M 

 
Elles permettent de rechercher méthodologiquement, les causes d’un problème         

ou d’un disfonctionnement et proposer des mesures préventives. 

-Main-d'œuvre : Toute personne intervenant ou non en cuisine. 

-Milieu : Tous les locaux faisant partie de l’unité de restauration. 

-Matériel : Tout le petit et gros matériel. 

-Matière première : Toute denrée alimentaire. 

-Méthode : Fonctionnement et organisation. 

 
2.3. Confection des locaux 

 
Il s’agit donc d’opter pour une bonne gestion des installations dans l’optique d’assurer 

une préparation hygiénique des aliments, d’où 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. 

 

-L’utilisation précoce et généralisée des techniques de conservation. 

 

-L’emploi d’un personnel compétent. 
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A. Marche en avant 

 
Une fois la matière première réceptionnée, elle est acheminée vers les différents lieux 

de stockage, où 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 matière première à 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 

être 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 constitué 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 être réglementée. Ainsi le circuit sale ne doit pas croiser le circuit 

propre (transport des repas et des denrées prêtes à être consommées). De même, 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 à l’extrême, 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 règles précédentes ne pouvant au mieux que diminuer le taux       

de contamination, il est nécessaire d’appliquer le froid le plus précocement possible de façon 

continue pour s’opposer à la prolifération des germes déjà présents. La chaleur                

la déshydratation, le conditionnement donnent de meilleurs résultats sur les produits 

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

 
Une bonne application des principes ci-dessus suppose l’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’hygiène, il faut que les divers éléments     

de construction répondent à des critères bien précis. Ainsi, les locaux où les denrées 

alimentaires sont stockées, préparées, traitées ou transformées et les locaux où le matériel     

au contact direct des denrées est lavé et/ou entreposé doivent comporter des : 

-Revêtements de sol faciles à nettoyer et à désinfecter, imputrescibles. Antidérapants,           

de couleur claire et non toxiques. 

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

vers l’évacuation (bouche dégoût, siphon de sol…). 

-Surfaces murales faciles à nettoyer et à désinfecter constituées de matériaux étanches, non 

absorbants, résistant aux chocs, imputrescibles. 

-Murs et cloisons revêtus jusqu’à une hauteur de 2 mètres de matériaux lisses, résistants                                                       

au choc, imperméables, imputrescibles et faciles à laver. 

-Angles de raccordement des murs entre eux, avec le sol  et le plafond doivent être 

arrondis. 

-Portes faciles à nettoyer, en matériaux lisses imputrescibles. 

 
-Fenêtres et autres ouvertures conçues de manière à prévenir l’encrassement et au besoin, 

lorsqu’elles donnent sur l’environnement extérieur, équipées de systèmes de protection contre 

les insectes qui doivent être facilement enlevés pour le nettoyage. 

-Eclairage suffisant et adapté : l’apport de lumière naturelle doit être maximum, l’éclairage 

artificiel ne doit pas modifier les couleurs. 

-Alimentation en eau froide et chaude et en énergie suffisante. 
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-Protections contre les pollutions : les portes des accès extérieurs seront à 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. Hygiène des locaux 

 
Les instruments, les récipients et appareils en contact avec les denrées alimentaires 

doivent être tenues constamment en bon état d'entretien et de propreté. Ces matériels doivent 

être quotidiennement démontés, nettoyés abondamment à l'eau et désinfectés                     

avec des produits formulés à cet effet (Rosset, 1983). 

Pour le petit matériel: hachoirs, couteaux, crochets, trancheurs, bacs à poisson, plaques 

à rôtir sont démontés et mis à tremper dans une solution détergente et dégraissante. Après un 

temps d'inunersiol1, un brossage est nécessaire (Wade, 1996). 

4. Hygiène du personnel 

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

-Les mains : de 100 à 1000 bactéries au cm². 

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

 
-Le front : de 10000 à 100000 bactéries au cm² 

 
-les aisselles : de 1 à 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 matières fécales : environ 100 millions de bactéries au cm². 
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En conséquence, toute personne appelée à 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 être spécifique et réservée au travail en restauration:  

-Blouse ou veste. 

 
-Pantalons. 

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

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

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

 
- Des gants à usage unique pour la manipulation des aliments ne subissant plus de traitement. 

 
4.1. Formation du personnel 

 
Le responsable de l’établissement doit veiller a ce que :  

 

- les manutentionnaires de denrées alimentaires suivent une formation en matière d’hygiène 

alimentaire adaptée à leur activité professionnelle (POUMEYROL et al. 1994). 

 

- les personnes responsables de la mise au point et de l’application de la méthode HACCP 

(Analyse des dangers et maîtrise des points critiques) aient reçu la formation appropriée. 

 

- le personnel ait une grande notion sur les bases microbiologiques de l’hygiène des aliments 

(Rozier et al., 1985). 

4.2. Hygiène des matières premières 

En restauration collective, les denrées utilisées doivent être salubres.             

Cependant, une attention particulière doit être portée quant à l’approvisionnement                   

et aux conditions de conservation et préparation de ces dernières (CEE, 2004). 
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1. Alimentation scolaire 

 
La nourriture sur le campus est l'un des modes de fonctionnement de ces programmes. 

Les élèves reçoivent un petit-déjeuner ou un déjeuner (ou les deux) à l'école. Ces repas sont 

préparés à l'école, dans la communauté ou dans les cuisines centrales. Certains programmes 

d'alimentation scolaire proposent des repas complets, tandis que d'autres proposent               

des biscuits  ou des collations pleines d'énergie. (PAM, 2008). 

2. Pourquoi l’alimentation scolaire ? 

 
2.1. Nutrition 

 
Lorsque les repas à la cantine sont enrichis en micronutriments et associés                   

à un déparasitage, cela apportera des bénéfices nutritionnels importants. 

2.2. Protection scolaire 

 
En apportant des aliments essentiels aux régions les plus pauvres du monde, 

l'alimentation scolaire peut briser le cycle de la  pauvreté et de l'exploitation des enfants. 

 
2.3. L’éducation 

L'alimentation scolaire encourage les ménages pauvres à envoyer leurs enfants            

à l'école et les aide à rester à l'école. 

 
2.4. Bienfaits complémentaires 
 

Les écoles sont le cœur de nombreux villages et communautés. School Meals             

est un programme hautement participatif, réunissant enseignants, parents, chefs, étudiants, 

producteurs et marchés locaux. Dans certaines communautés, les repas scolaires sont devenus 

la pierre angulaire de la réduction de la pauvreté ainsi que des activités de développement 

local.
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3. Importance de déjeuner à l’école 

 

La nutrition des élèves affecte leur capacité à apprendre, à se développer et à rester    

en bonne santé. Selon l’American Dietetic Association, cette observation devrait être prise 

au sérieux par les parents, les enseignants et les autres parties prenantes. Mais la nutrition 

évoquée dans leurs recommandations fait référence au petit-déjeuner nécessaire pour obtenir 

de bons résultats. 

Le Conseil européen d'information sur l'alimentation (2000) établit un lien entre 

l'alimentation et les performances intellectuelles, en mentionnant qu'un petit-déjeuner solide 

maintient le cerveau au meilleur de sa forme. Davis (1990) rapporte un certain nombre 

d'études menées auprès d'élèves de 9 à 11 ans. 

En général, les étudiants qui déjeunent ont de meilleures capacités cognitives que ceux 

qui ne le font pas. Ce déjeuner doit être équilibré en termes de protéines, de glucides               

et de lipides. C'est également l'avis de Starenkyj (1990) lorsqu'il mentionne que pour éviter 

l'hypoglycémie, le déjeuner doit être complet et riche. Bien sûr, les céréales, lorsqu'elles      

sont présentes, plairont aux enfants et il est vrai qu'elles les stimulent davantage,               

mais l'augmentation d'énergie est de courte durée et selon Haas (1992), il peut y avoir         

une période de dépression. Perisi (2001) continue d'encourager les enfants à prendre un petit-

déjeuner afin qu'ils apprennent mieux, soient plus alertes et attentifs en classe et soient        

plus susceptibles de participer aux activités scolaires. Quant à Haas (« 1994), il donne un bon 

exemple de repas, dont le déjeuner, pour optimiser l'énergie mentale. 

4. Vitamines et la performance intellectuelle 

 
La thiamine et la riboflavine sont nécessaires à la formation d'enzymes qui participent 

au cycle de Krebs et convertissent le glucose en énergie (Spence & Mason, 1983).               

La vitamine Blet B2 se retrouve dans certains aliments et notamment dans les céréales 

complètes. La vitamine BI étant nécessaire à la synthèse de l’acétylcholine, il est important   

de s’assurer que l’alimentation contient suffisamment de cette vitamine car elle peut améliorer 

les performances intellectuelles. Curtay (1996) énumère les sources naturelles de vitamine 

Blet en faisant référence au fait que la plupart des aliments fournissent de petites quantités     

de cette vitamine au fur et à mesure de son élimination lors du processus de raffinage.        

Face à cette réalité, il faudrait davantage de pain complet dans l’alimentation. L'abus             
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de gâteaux, de glaces, d'autres desserts sucrés, de chocolat, de confiseries, de boissons 

gazeuses et de sucre aggrave l'écart entre l'apport en vitamines et les besoins  (Curtay            

& Souccar, 1996). La carence en fer peut également affecter la capacité de concentration       

et modifier le QI d’un individu. En fait, la carence en fer perturbe le métabolisme                

des catécholamines et entraîne une diminution de la capacité d'apprentissage (Curtay, 1995). 

5. Besoins en acide gras essentiels pour le cerveau 

 
La nourriture est un concept relativement complexe. Les acides gras essentiels          

que l’organisme ne peut pas synthétiser lui-même doivent être entièrement complétés          

par l’alimentation. Ils contrôlent la qualité des méninges (Bourre, 1990). Les régimes 

alimentaires déficients en deux acides gras essentiels, alpha-linoléique et alpha-linolénique, 

altèrent gravement le développement du cerveau. Ces acides gras contrôlent certains 

paramètres électrophysiologiques ainsi que des fonctions d'apprentissage (Bourre, 1991).   

Les acides gras affectent la structure du cerveau et doivent être introduits tôt                       

dans l’alimentation d’un enfant pour améliorer la fonction cérébrale. Par exemple                 

ils sont donnés en cas d'hyperactivité et d'inattention. Un manque de cet acide gras peut être 

remarqué par des signes courants chez les personnes hyperactives : 

Peau sèche, soif accrue, mictions fréquentes, cheveux abîmés et allergies.                

Les personnes ayant de faibles taux sanguins d'acides gras oméga-3  ont plus de difficultés 

d'apprentissage et  de comportement que les personnes ayant des taux normaux (Schmidt, 

1997). Certaines graisses, comme les graisses trans, peuvent affecter les personnes souffrant 

de dépression, de trouble déficitaire de l’attention et d’hyperactivité. Il est clair                    

qu’il y a aujourd’hui une augmentation des graisses saturées dans l’alimentation des jeunes    

et très peu de graisses insaturées nécessaires au fonctionnement du cerveau  à son plein 

potentiel. 

6. Education alimentaire et nutritionnelle 

 

L'éducation alimentaire et nutritionnelle dans les écoles peut aider les élèves,             

les adolescents, le personnel scolaire  et le reste de la communauté à acquérir des 

connaissances qui encouragent l'adoption de saines habitudes alimentaires  et d'autres 

micronutriments positifs liés à la nutrition. 

Il est important d’incorporer des stratégies d’enseignement comportementales            

et fondées sur des données probantes pour impliquer activement les élèves, le personnel 

scolaire et la société dans son ensemble. 
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Des lignes directrices pour la mise en œuvre des programmes scolaires                    

dans le domaine de l’alimentation et de la nutrition doivent être fournies au niveau national 

afin de définir clairement le rôle de la nutrition dans le système éducatif national.                 

Les gouvernements peuvent également aider en élaborant des lignes directrices spécifiques 

sur les concepts de nutrition qui doivent être maîtrisés à chaque niveau du système éducatif    

et les matières qui doivent être étudiées (par exemple les sciences naturelles, les sciences 

naturelles, les sciences de la santé et les sciences  sociales). Cependant, les organisations 

doivent être autorisées à adapter et à prioriser le contenu des programmes en fonction            

du contexte local, c'est-à-dire des ressources disponibles et des besoins des personnes. 

L’éducation alimentaire et nutritionnelle peut offrir d’innombrables avantages.                        

Il a été démontré, quoique à petite échelle, qu'elle a un impact positif sur le statut                   

en micronutriments des enfants  et qu'elle contribue à la prévention de l'obésité (Lobstein      

et al., 2015). 

De plus, en reliant les programmes éducatifs, la culture alimentaire locale                    

et la biodiversité, les aspects de la conservation des cultures et de la durabilité 

environnementale peuvent être intégrés dans une approche plus intégrée (FAO 2010 et 2013). 

L’intégration d’une éducation alimentaire et nutritionnelle dans des repas scolaires 

sains peut également aider les élèves et les familles à mettre directement en pratique              

les éléments du programme : 

Comment consommer des aliments diversifiés et nutritifs, respecter la culture culinaire 

locale  et bénéficier de l'utilisation des aliments locaux 

 

7. Création d’environnements scolaires favorables à la promotion de la nutrition et de 

régimes alimentaires sains 

L’environnement scolaire doit contribuer à assurer une bonne santé et une bonne 

nutrition aux enfants. Il doit promouvoir une alimentation saine en fournissant une variété 

d’aliments, notamment des fruits, des légumes et des légumineuses en grande quantité,           

et réglementer la promotion, la commercialisation et la vente d’aliments et de boissons riches 

en matières grasses, en sodium ou en sel et  sucre (OMS 2015). Certains pays ont décidé 

d’encourager la consommation d’eau et d’interdire la vente ou le service de  boissons sucrées 

dans les cantines, les kiosques et/ou les distributeurs automatiques,                                      

ainsi que dans les magasins  à proximité des écoles (Bureau de la région du Pacifique 

occidental (OMS 2016). De plus, une politique ou Des lignes directrices sur les repas 
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scolaires ou la nourriture à la maison contribueraient à créer un environnement scolaire 

propice à la promotion d'une alimentation saine. Étant donné que la santé peut affecter            

la nutrition, veillez à ce que les élèves aient accès à de l'eau potable, à des installations        

pour se laver les mains, à des installations sanitaires adéquates, telles que des toilettes,            

et à des zones d'activité physique  tout au long de la journée scolaire et  ces installations 

doivent être régulièrement entretenues. 
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Chapitre 01: L’enquête 
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1. Objectif d’enquête 

-Évaluer la qualité des repas servis. 

-Évaluer la satisfaction des élèves et des parents. 

-Collecte de donnés concernant la gestion des cantines. 

-Déterminer par une enquête la sécurité alimentaire et BPH dans les cantines scolaires. 

-Améliorer les pratiques de gestion de la cantine. 

-la préparation des plats, les contrats, protocole de livraison. 

-gestion des stocks. 

 
2. Présentation du cadre de l’enquête 

 
2.1. Centre de vente   

 
L’espace ou acheter la matière première (fruit, légume), qui parmi eux est le marché 

Souk Ellil est l'un des plus grands marchés de la ville, en raison de la grande valeur 

alimentaire qu'il véhicule au niveau des légumes et des fruits, chaque jour, des grandes 

quantités sont mises sur le marché.  

Située dans la commune de Sayada (Mostaganem) et l’ouverture de ce marché était en 1990. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 02 : Souk Ellil Mostaganem (Photo original)
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2.2. Collection des prix : 

Dans cette présentation, nous allons examiner les résultats de notre collecte               

de données sur les prix des fruits et légumes dans le marché " Souk Ellil " pour le mois 

d'Octobre 2022 jusqu’à Janvier 2023 (2 fois par semaine chaque mois à partir de 08H) Notre 

collecte de données a été effectuée auprès de trois vendeurs différents, afin de garantir         

une représentation précise de la diversité des prix dans le marché. Cette présentation va vous 

fournir un aperçu des prix moyens des produits à travers les différents vendeurs, ainsi          

que des variations de prix observées entre les différents produits. Nous allons également 

discuter de certaines des tendances et des facteurs qui ont influencé les prix au cours             

de ces mois. 
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 Mois d’Octobre : 
 

o 26 oct 2022 : 

 

Tableau 06 : Prix des produits le 26 Octobre 2022 à Souk Ellil Mostaganem. 
 

Produits 
 

Poids Prix 1 ( DA ) Prix 2 ( DA ) Prix 3 ( DA ) Moyenne  

Pomme de Terre 
 

1 Kg 50 55 50 51,66666667 

Tomate 
 

1 Kg 60 80 50 63,33333333 

Ognion 
 

1 Kg 65 65 45 58,33333333 

Haricot vert 
 

1 Kg 120 85 100 101,6666667 

Haricot grenier     1 Kg 280 300 300 293,3333333 

Courgette 
 

1 Kg 65 90 75 76,66666667 

Aubergine 
 

1 Kg 50 50 75 58,33333333 

Choux fleure 
 

1 Kg 65 85 80 76,66666667 

Carotte 
 

1 Kg 50 60 55 55 

Betterave 
 

1 Kg 55 55 50 53,33333333 

Navet 
 

1 Kg 130 100 130 120 

Concombre 
 

1 Kg 50 45 45 46,66666667 

Salade 
 

1 Kg 80 65 50 65 

Poivron 
 

1 Kg 100 100 90 96,66666667 

Poire 
 

1 Kg 120 350 250 240 

Pomme 
 

1 Kg 450 200 250 300 

Corriandre 
 

1 Kg 200 200 200 200 

Ail 
 

1 Kg 400 450 400 416,6666667 

Grenadine 
 

1 Kg 110 120 130 120 

Banane 
 

1 Kg 360 355 355 356,6666667 

Raisin 
 

1 Kg 130 130 135 131,6666667 

Dates 
 

1 Kg 250 250 250 250 

Lentille  
 

1 Kg 220 240 240 233,3333333 

Lentille rouge      1 Kg 240 230 250 240 

Pois cassé 
 

1 Kg 250 245 255 250 

Haricot 
 

1 Kg 220 220 220 220 

Pois chiches 
 

1 Kg 305 
  

305 

Œuf 
  

460 
  

460 

Eau messregine    1.5 L 170 
  

170 

Eau ovitale 
 

1.5 L 165 
  

165 

Yaourt aromatisé  125 g 18 
  

18 

Yaourt fruité 
 

 125 g 20 
  

20 

Fromage bledi (16p) 
 

145 
  

145 

Viande ovine  1 Kg 1900 
  

1900 

Viande bovine 1 Kg 1800 
  

1800 

Viande blanche (poulet) 1 Kg 350 
  

350 

Riz star (20kg) 
 

1085 
  

1085 

Couscous 
 

1 Kg 100 100 100 100 

Concentré de tomate 
 

210 210 
 

210 
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o 29 Oct 2022 : 

 

Tableau 07 : Prix des produits le 29 Octobre 2022 à Souk Ellil Mostaganem. 
 

 
 

Produits 
 

Poids Prix  1 Prix 2  Prix 3 Moyenne 

Pomme de Terre   1 Kg 60 52 65 59 

Tomate   1 Kg 85 70 80 78,33333333 

Ognion   1 Kg 55 55 60 56,66666667 

Haricot vert   1 Kg 140 100 120 120 

Haricot grenier   1 Kg 290 275 300 288,3333333 

Courgette   1 Kg 75 60 60 65 

Aubergine   1 Kg 90 70 75 78,33333333 

Choux fleure   1 Kg 90 80 85 85 

Carotte   1 Kg 45 60 45 50 

Betterave   1 Kg 60 55 55 56,66666667 

Navet   1 Kg 90 80 75 81,66666667 

Concombre   1 Kg 70 60 70 66,66666667 

Salade   1 Kg 90 80 80 83,33333333 

Poivron   1 Kg 
    Poire   1 Kg 120 150 120 130 

Pomme   1 Kg 230 300 250 260 

Corriandre   1 Kg 320 330 320 323,3333333 

Ail   1 Kg 150 150 150 150 

Grenadine   1 Kg 380 400 390 390 

Banane   1 Kg 150 145 150 148,3333333 

Raisin   1 Kg 370 350 350 
 Dates   1 Kg 150 145 150 
 Lentille    1 Kg 220 240 240 233,3333333 

Lentille rouge    1 Kg 240 230 250 240 

Pois cassé   1 Kg 250 245 255 250 

Haricot   1 Kg 220 220 220 220 

Pois chiches   1 Kg 305 
  

305 

Œuf     460 
  

460 

Eau messregine    1.5 L 170 
  

170 

Eau ovitale    1.5 L 165 
  

165 

Yaourt aromatisé    125 g 18 
  

18 

Yaourt fruité    125 g 20 
  

20 

Fromage bledi (16p)     145 
  

145 

Viande ovine    1 Kg 1900 
  

1900 

Viande bovine   1 Kg 1800 
  

1800 

Viande blanche (poulet)   1 Kg 350 
  

350 

Riz star (20kg)     1085 
  

1085 

Couscous   1 Kg 100 100 100 100 

Concentré de tomate     210 210 
 

210 
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o mois de Novembre 2022 : 

 

Tableau 08 : prix des produits le novembre 2022 

Produits Produits  Prix (la Moyenne en DA)  

Semoule superieure 25 kg 925 

Semoule ordinaire 25 kg 850 

Farine 1 Kg 50 

Sucre blanc 1 Kg 77 

Lait en poudre infantile 500 grs 650 

Lait en poudre adultes 500 grs 400 

Cafe 1Kg 850 

The 1Kg 800 

Levure seche 500 grs 240 

Huiles alimentaires 5 L 590 

Haricots secs 1Kg 170 

Lentilles 1Kg 220 

Pois chiches 1Kg 290 

Riz 1Kg 120 

Eau minerale 1.5 L 28 

Yaourt aromatise 125 grs 18 

Yaourt fruite 125 grs 20 

Fromage portion 16p 225 

Jus 1 L 100 

boisson gazeuse 1 L 70 

Pates alimentaires 1Kg 170 

Concentre de tomate 1Kg 210 

Pruneaux 1Kg 750 

Raisin sec 1Kg 1200 

Abricot sec 1Kg 1100 

couscous ordinaire 1kg 100 

Pomme de terre 1Kg 50 

Tomate fraiche 1Kg 85 

Oignon sec 1Kg 50 

Salade 1Kg 55 

Courgette 1Kg 110 

Carotte 1Kg 60 

Poivron 1Kg 110 

Piment 1Kg 100 

Haricot vert 1Kg 170 

Betterave 1Kg 50 

Ail sec 1Kg 400 

Dattes 1Kg 250 

Pommes locales 1Kg 300 

Bananes 1Kg 360 

Raisin 1kg 150 

Viande ovine locale 1Kg 1900 

Viande bovine locale 1Kg 1800 

Viande blanche (poulet) 1 Kg 350 

Œufs 1Unite 17 
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o Mois de Décembre 2022 : 

 

Tableau 09 : prix des produits le Décembre 2022 

 

Produits 
Unité de Mesure 

Prix de gros 

1- Produits d’épicerie 

Semoule Kg 950 

Farine Kg 55,5 

Sucre Blanc Kg 84 

Café Kg 750 

Café (conditionné) Kg 175 

Thé Kg 380 

Thé (conditionné) Kg 65 

Huiles Alimentaires Kg 575 

Levures sèches Kg 239 

Farine Infantile Kg 287 

Lait en poudre Infantile Kg 512 

Lait en poudre adultes Kg 322 

Haricot sec (vrac) Kg 221 

Haricot sec (conditionné) Kg 240 

Lentilles (vrac) Kg 250 

Lentilles (conditionné) Kg 280 

Pois - chiches (vrac) Kg 250 

Pois – chiches (conditionné) Kg 310 

Riz (vrac) Kg 130 

Riz (conditionné) Kg 145 

Pâtes Alimentaires Kg 67 

Concentré de Tomate Kg 195 

2- Légumes Frais 

Pomme de Terre Kg 65 

Tomate fraîche Kg 85 

Oignon vert Kg 70 

Oignon sec Kg 50 

Salade Kg 65 

Courgette Kg 105 

Carotte Kg 45 

Poivron Kg 90 

Piment Kg 80 

Haricot vert Kg 185 

Betterave Kg 50 

Ail sec Kg 450 
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Fenouil Kg 35 

Aubergines Kg 65 

Artichaut Kg 55 

Concombre Kg 75 

Choux fleur Kg 30 

Navet Kg 55 

Carde Kg 40 

Fève Kg 85 

Petit pois Kg 180 

3- Fruits frais 

Dattes Kg 400 

Pomme locale Kg 550 

Banane Kg 450 

Orange Kg 180 

Mandarine Kg 250 

Raisin Kg 220 

Poire Kg 425 

4- Viandes et Œufs 

Viande Ovine Locale Kg 1950 

Viande Bovine Locale Kg 1550 

Viande Blanche (Poulet) Kg 365 

Œufs Unité 17 
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o   Mois de Janvier 2023 : 

Tableau 10 : prix des produits le Janvier 2023 

 

Produits 
Unité de 

Mesure 
Prix de gros 

1- Produits d’épicerie 

Semoule Kg 950 

Farine Kg 55,5 

Sucre Blanc Kg 84 

Café Kg 750 

Café (conditionné) Kg 180 

Thé Kg 380 

Thé (conditionné) Kg 70 

Huiles Alimentaires Kg 575 

Levures sèches Kg 239 

Farine Infantile Kg 287 

Lait en poudre Infantile Kg 512 

Lait en poudre adultes Kg 322 

Haricot sec (vrac) Kg 221 

Haricot sec (conditionné) Kg 240 

Lentilles (vrac) Kg 250 

Lentilles (conditionné) Kg 280 

Pois - chiches (vrac) Kg 250 

Pois – chiches (conditionné) Kg 320 

Riz (vrac) Kg 130 

Riz (conditionné) Kg 145 

Pâtes Alimentaires Kg 67 

Concentré de Tomate Kg 195 

2- Légumes Frais 

Pomme de Terre Kg 48 

Tomate fraîche Kg 110 

Oignon vert Kg 50 

Oignon sec Kg 90 

Salade Kg 60 

Courgette Kg 85 

Carotte Kg 40 

Poivron Kg 95 

Piment Kg 100 

Haricot vert Kg 275 

Betterave Kg 45 

Ail sec Kg 450 
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Il y a plusieurs facteurs qui peuvent influencer les prix des produits alimentaires,         

y compris les fruits et légumes. Voici quelques-uns des facteurs les plus courants : 

1- L'offre et la demande :  

L'un des facteurs les plus importants qui influence les prix des produits alimentaires 

est l'offre et la demande. Si la demande est élevée et l'offre est faible, les prix auront tendance 

à augmenter. En revanche, si l'offre est élevée et la demande est faible, les prix auront 

tendance à baisser. 

2- Les coûts de production :   

Les coûts de production sont un autre facteur important qui peut influencer les prix   

des produits alimentaires. Si les coûts de production augmentent, les producteurs peuvent être 

contraints d'augmenter les prix de vente pour maintenir leur rentabilité. 

 

Fenouil Kg 45 

Aubergines Kg 75 

Artichaut Kg 75 

Concombre Kg 65 

Choux fleur Kg 30 

Navet Kg 55 

Carde Kg 45 

Fève Kg 80 

Petit pois Kg 190 

3- Fruits frais 

Dattes Kg 500 

Pomme locale Kg 650 

Banane Kg 570 

Orange Kg 220 

Mandarine Kg 350 

Fraise Kg 430 

4- Viandes et Œufs 

Viande Ovine Locale Kg 2000 

Viande Bovine Locale Kg 1750 

Viande Blanche (Poulet) Kg 410 

Œufs Unité 19 
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3- Les conditions météorologiques :  

Les conditions météorologiques peuvent avoir un impact significatif sur les prix     

des produits alimentaires, en particulier pour les fruits et légumes. Par exemple                   

une sécheresse prolongée peut réduire les rendements des cultures, ce qui peut entraîner      

une augmentation des prix. 

4- Les coûts de transport et de logistique :  

Les coûts de transport et de logistique sont également des facteurs importants          

qui peuvent influencer les prix des produits alimentaires. Si les coûts de transport                  

ou de stockage augmentent, les vendeurs peuvent être contraints d'augmenter les prix de vente 

pour compenser ces coûts supplémentaires. 

5- Les politiques gouvernementales :  

Les politiques gouvernementales, telles que les taxes, les subventions                        

et les réglementations, peuvent avoir un impact significatif sur les prix des produits 

alimentaires. Par exemple, une augmentation des taxes sur les importations de produits 

alimentaires peut entraîner une augmentation des prix des produits importés. 
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Résultats et discussion 



 
 

 

Présentation de la population de l’étude : 

Sur la base des données des statistiques de la Direction de l’Education, nous avons 

listé les établissements scolaires ayant une cantine pour le primaire ou un demi-pensionnat 

pour le moyen et le secondaire : 67 écoles. Ces établissements sont répartis sur neuf secteurs. 

Etant très limité par la durée accordée par la Direction de l’Education (du 1er Avril     

au 15 Juin 2008) et sachant que c’est la période où sont programmés les examens de fin 

d’année, nous étions obligés de limiter le nombre d’établissements à visiter. La Direction    

de l’Education, nous a donc autorisé l’accès à 18 écoles. Cependant, les directeurs de 3 écoles 

ont refusé de collaborer et ainsi, l’enquête a concerné 15 écoles primaires (Tableau). 

 

Tableau 11 : Nombre d’établissements scolaires concernés par l’enquête par secteur 

(Mostaganem, 2023) 
 

Secteur Ecole 

Salamandre 5 

Tijdit 4 

Horria 3 

Beymout 3 

Total 15 

 

PARTIE 1 : Organisation et fonctionnement de la restauration scolaire  

 
Nous avons constaté qu’au sein des établissements scolaires, il est possible de servir 

un des deux types de repas : chaud ou froid. 

Les repas chauds sont servis dans quelques écoles primaires où ils sont soit préparés sur 

place ou desservis par une cuisine centrale. Les repas froids sont servis dans la plupart         

des écoles primaires. Il est à noter que les écoles proposant des repas chauds offrent aussi      

de temps en temps des repas froids (généralement une fois par semaine). 

 

1. Etablissements proposant des repas chauds 

1.1. Ecoles primaires proposant des repas préparés sur place 

1.1.1. Présentation des établissements 

Nous avons enquêté au sein de quatre écoles primaires proposant des repas chauds 

préparés sur place. Les informations concernant ces établissements sont regroupées           

dans le tableau ci-dessous. 

 



 
 

 

 

Tableau 11 : Présentation des écoles offrant des repas chauds préparés sur place 

(Mostaganem, 2023) 

 

Identification Secteur 
Date 

ouverture 
cantine 

Effectif 
élèves 

Effectif élèves 
bénéficiaires 

cantine 

Autres 
bénéficiaires 

Critères 
inscription 

Ecole 02 Saint jule / 
T : 280 
G : 142 

T : 280 
G : 142 

Per : 2 
Ens : 3 / 

Ecole 09 Salamandr

e 

/ 
T : 446 
G : 223 

T : 350 
G : 220 

Per : 5 
Ens : 1 / 

Ecole 10 Beymout / 
T : 190 
G : 171 

T : 190 
G : 171 

Per : 5 
Ens : 3 / 

Ecole 11 
Tejdit 

/ 
T : 386 
G : 175 

T : 386 
G : 175 

Per : 4 
Ens : 4 / 

Per : Personnel ; Ens : Enseignant, T : Total ; G : Garçons ; / : Pas de réponse 

 
1.1.2. Gestion de la restauration scolaire 

Au sein des écoles primaires, la gestion des cantines est assurée par le directeur.         

Il assiste   à des journées de formation organisées par l’inspection de l’alimentation scolaire. 

L’élaboration des menus est réalisée par lui-même avec l’aide du cuisinier une fois              

par semaine en fonction du budget alloué et de la disponibilité des aliments sur le marché.  

Les menus sont visés par les médecins scolaires. Le budget est assuré par l’état à raison de 32 

DA par élève et il est utilisé en totalité pour l’approvisionnement en aliments. Cela est jugé 

insuffisant par les gestionnaires. 

La fréquence d’approvisionnement en denrées alimentaires et leur stockage diffèrent        

d’une école à l’autre  

1.1.3. Cuisine 

a) Description et organisation du local 

Les écoles proposant des repas chauds préparés sur place sont dotées de cuisines       

qui ressemblent dans la plus part des cas à une cuisine domestique vu leur superficie             

et les équipements  

Ces cuisines ne sont pas organisées en plan de travail et il n’existe pas de cloisonnement.     

En raison des superficies limitées de ces locaux, la distance entre les postes de préparation 

successifs est courte. 

La cuisine communique avec la salle à manger par une porte ou une porte et un guichet sauf 

pour l’Ecole 11 où il faut traverser un couloir. 

La cuisine ne communique pas avec le magasin de stockage car ils ne sont pas au même 

niveau ni dans le même bloc, exception constatée pour l’Ecole 09 où la cuisine communique 

par une porte avec le magasin de stockage. Il n’existe pas de sortie spéciale pour les ordures 



 
 

 

au niveau des écoles sauf pour cette dernière. 

 

b) Matériel dans la cuisine 

Le matériel existant au niveau des cuisines diffère d’une cantine à une autre. 

Il est généralement ancien, insuffisant et non renouvelé sauf en cas de panne. 

Tableau 12 : matériels de la cuisine 

 

Désignation Nombre Désignation Nombre 
Four à gaz 01 Coupe viande 01 

Marmite avec couscoussier 01 Hachoir 01 
Louche 04 Eplucheuse 01 
Couteau 12 Malaxeur 01 

Réfrigérateur 01 Coupe pomme de terre 01 
Marmite chauffe directe 02 Chariot 02 

Casserole 01 Ecumoire 01 
Friteuse 02 Fourche à viande 01 

Cuisinière 01 à 02 Braisière 02 

 

 

c) Fonctionnement de la cuisine 

La préparation des repas commence à 7h 30 – 08h. Chaque jour, un plat témoin         

est conservé pour être contrôlé par les services d’hygiène des Services d’Epidémiologie          

et de Médecine Préventive (SEMEP) systématiquement et en cas de problème. La durée        

et les conditions de conservation de ce plat diffèrent d’une école à l’autre (Tableau 13). 

 

Tableau 13 : Durée et conditions de conservation du plat témoin dans les écoles 

proposant des repas préparés sur place (Mostaganem, 2023) 

 

 Ecole 02 Ecole 09 Ecole 10 Ecole 11 

Durée 72 h 24 h 24 h 24 h 

Conditions T° ambiante Réfrigérateur Réfrigérateur T° ambiante 

 

d) Personnel 

Dans ces écoles, le personnel de cuisine est constitué d’un cuisinier et de une à trois 

personnes qui l’aident pour le nettoyage et le service des plats. Il s’agit de personnel recruté 

dans le cadre du filet social et qui n’est pas qualifié (pas de critères de recrutement).      

Ce personnel subit une visite médicale une fois par an. Sa tenue de travail est constituée    

d’un tablier de couleur blanche (Tableau 13). 



 
 

 

 

Tableau 14 : Présentation du personnel des cuisines dans les écoles proposant des repas 

préparés sur place (Mostaganem, 2023) 

 

 Ecole 02 Ecole 09 Ecole 10 Ecole 11 

Effectif 02 03 03 04 

Fonction 
Cuisinier + 
aide cuisinier 

Cuisinier + 2 
aides cuisiniers 

Cuisinier + 2 
aides cuisiniers 

Cuisinier + 3 
aides cuisiniers 

Critères recrutement / / / / 
Formation / / / / 
Visite médicale Chaque mois Chaque 3 mois Chaque année Chaque année 
Tenue de travail Tablier blanc / Tablier blanc Tablier blanc 

/ : absence 

 

 
e) Nettoyage 

Il est à noter que le personnel de la cuisine se lave les mains fréquemment, avant        

et après chaque opération. 

 

1.1.4. Salle à manger 

a) Description du local 

Les écoles qui proposent un repas chaud préparé sur place sont dotées d’une salle        

à manger avec des caractéristiques différentes La superficie des salles à manger varie de 50     

à 70 m2 et leur capacité de réception est de 80 à 100 convives. Les murs sont toujours peints 

d’une couleur claire et ne sont pas décorés sauf pour l’école 11 où des dessins et des messages 

pour une bonne alimentation sont présents sur les murs. Le sol est en carrelage lisse. 

L’éclairage est assuré par des lampes et est jugé suffisant par les responsables de toutes        

les écoles ainsi que l’aération qui est assurée par des fenêtres. La moitié des salles à manger 

ne sont pas dotées de chauffage. Dans les quatre écoles, il est constaté l’absence d’évier      

pour le lavage des mains et des dents et l’absence des toilettes pour les convives. 

Les salles à manger sont aménagées avec des tables rectangulaires (80 cmx120 cm) en bois    

et des chaises dont le nombre vari d’une école à l’autre en fonction de la capacité du local.    

Le nombre de places par table est entre 6 et 8 (Tableau 14). 

Ce mobilier n’a pas été renouvelé depuis l’ouverture des cantines sauf pour l’école 02. 



 
 

 

Tableau 15 : Aménagement des salles à manger des écoles proposant des repas préparés 

sur place (Mostaganem, 2023) 

 

Ecole Dimension 

tables (cm) 
Forme table Matière 

Nombre 

table 

Nombre 

chaise /table 
Etat mobilier 

Ecole 02  

120 / 80 

 

rectangulaire 

Bois 
8 8 PR 

Ecole 09 15 6 et 8 Ancien 

Ecole 10 Formica 7 8 
Bon 

Ecole 11 Bois 11 6 

PR : Pas de réponse 

 
b) Fonctionnement 

Le service des repas commence à 10h30 dans les écoles 9 et 11 et à 11h                   

dans les écoles 2 et 10. Un deuxième service est assuré à 11h dans l’école 11 et à 11h30     

dans l’école 02. Un troisième service est assuré à 13h dans l’école 11. 

La durée du repas varie de 10 à 20 mn. L’eau de boisson est proposée sur les tables           

dans les quatre écoles. Le repas est servi dans des assiettes à table. Le couvert déposé          

sur les tables est constitué de cuillères et de verres dans les écoles 02, 09 et 10 et de cuillères, 

verres et fourchettes dans l’école 11 (Tableau 15). 

 

Tableau 16 : Caractéristiques du service dans les salles à manger des écoles proposant 

des repas préparés sur place (Mostaganem, 2023) 

 

 

Ecole Horaire du service Durée du repas mn Nombre de 

service 

Proposition 

d’eau de 

boisson 

 

Couvert 

Ecole 02 11h – 11h30 10 2  

 

Oui 

 

Cuillères + verres Ecole 09 10h30 15 1 

Ecole 10 11h 20 1 

Ecole 11 10h30-11h-13h 20 3 
Cuillères + 

fourchettes + verres 

 
Les responsables déclarent que les quantités de repas servies sont les mêmes pour tous          

les élèves et que se sont les enseignants qui s’occupent des élèves pendant le repas. 

 

c) Personnel 

Dans les écoles 09, 10 et 11, c’est le personnel de la cuisine qui assure le service              

et le nettoyage dans la salle à manger. Dans l’école 02, le personnel est constitué                    

de 3 personnes recrutées dans le cadre du filet social et s’occupent du service et du nettoyage 

dans les salles à manger. 



 
 

d) Nettoyage 

Nous constatons que les tables sont nettoyées après chaque service dans les écoles 02 

et 11 et une fois par jour dans les écoles 09 et 10. Les outils utilisés pour le nettoyage           

des tables sont un détergent, de l’eau de javel et une éponge. Le nettoyage du sol est assuré 

une fois par jour en utilisant dans la moitié des cas un détergent, de l’eau de javel, un balais, 

un frottoir et une serpillère. 

Le nettoyage des murs est assuré une fois par semaine (écoles 02 et 09) et une fois     

par trimestre (écoles 10 et 11) en utilisant un détergent, de l’eau de javel, un balai                  

et un frottoir plus une serpillère. Les mêmes outils sont utilisés pour le nettoyage du plafond 

dont la fréquence est une fois par trimestre (écoles 10 et 11) et une fois par année (écoles 02    

et 09). 

 

1.1.5. Magasin de stockage 

a) Description du local 

La superficie des locaux varie d’un établissement à l’autre (10 à 20 m2). Les murs    

sont toujours peints d’une couleur claire. Le sol est en carrelage lisse dans les magasins        

de stockage des écoles 02, 09 et 11 et il est en ciment lisse pour l’école 10. 

L’éclairage des magasins est assuré par une à quatre lampes selon les écoles, sauf pour l’école 

02 où il est assuré par la lumière du jour (fenêtre). Tous les magasins sont aérés                    

par des fenêtres. 

Les Directeurs des écoles ont déclaré que les magasins de stockage sont des lieux secs, sauf 

dans  le cas de l’école 10 où le magasin de stockage est un lieu humide. 

 

Tableau 17 : Description des magasins de stockage des écoles proposant des repas 

préparés sur place (Mostaganem, 2023) 

 

Ecole 
Superficie 

(m2) 
Murs Sol Eclairage Aération Humidité 

Ecole 02 20 
Bleu 

Carrelage lisse Fenêtre 
 

 

  Fenêtre 

 

Sec 

Ecole 09 16 Blanc 2 Lampes 

Ecole 10 19,5 Gris Ciment lisse 4 Lampes Humide 

Ecole 11 10,25 Gris 
Carrelage 

lisse 
1 Lampe Sec 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

b) Matériel de stockage 

La légumerie est notée seulement dans le magasin de stockage de l’école 02.          

Celui de l’école 09 est équipé d’un réfrigérateur et d’un congélateur.                     

La présence d’étagères est notée dans les magasins de stockage des écoles 09 et 11     

et celle de placards dans l’école 10. Le matériel de stockage n’a jamais été renouvelé      

pour toutes les écoles (Tableau 17). 

 

Tableau 18 : Matériel de stockage dans les écoles proposant des repas préparés sur place 

(Mostaganem, 2023) 

 

Ecole Légumerie Chambre froide Réfrigérateur Congélateur Autre matériel 
Matériel 

renouvelé 

Ecole 02 Oui  

Non 

Non Non Non  

Non 
Ecole 09  

Non 

1 1 Etagères 

Ecole 10 
Non Non 

Placard 

Ecole 11 Etagères 

 

c) Personnel 

C’est le directeur (ou la directrice) qui s’en occupe de la gestion du magasin de stockage. 

 
d) Nettoyage 

Le tableau 09 de l’annexe 06 renseigne sur la fréquence et les outils utilisés              

pour le nettoyage dans les magasins de stockage. Nous constatons que la fréquence               

de nettoyage varie d’une école à une autre : une fois par jour (école 11) et une fois               

par semaine (écoles 02, 09 et 10) pour le sol ; une fois par mois (école 02) et une fois            

par trimestre (écoles 09, 10 et 11) pour les murs ; une fois par trimestre (écoles 09, 10 et 11) 

et une fois par an (école 02) pour le plafond et entre une fois par semaine à une fois par mois 

pour le matériel. Le nettoyage est assuré à l’aide d’un détergent et de l’eau de javel plus selon 

les cas éponge, balais, frottoir et serpillère. 

 

 

 

 

 

 



 
 

2. Conception des menus : 

Introduction : 

Les besoins caloriques d'un enfant de 6 à 11 ans varient en fonction de plusieurs 

facteurs, notamment leur âge, leur sexe, leur niveau d'activité physique et leur croissance 

individuelle. Voici quelques directives générales pour les besoins caloriques quotidiens 

moyens en fonction de l'âge et du sexe : 

- Enfants de 6 à 8 ans : 

Garçons : Environ 1 400 à 1 800 calories par jour. 

Filles : Environ 1 200 à 1 600 calories par jour. 

- Enfants de 9 à 11 ans : 

Garçons : Environ 1 800 à 2 200 calories par jour. 

Filles : Environ 1 600 à 2 000 calories par jour. 

Ces valeurs sont des estimations générales et peuvent varier considérablement         

d'un enfant à l'autre. Il est essentiel de prendre en compte le niveau d'activité physique          

de l'enfant. Les enfants plus actifs auront besoin de plus de calories que les enfants 

sédentaires. 

- Dimanche : 

Un menu scolaire qui comprend une entrée (soupe de légumes), un plat principal 

(pâtes avec 100 g de poulet), un dessert (fruit + yaourt) et une collation (barres énergétiques    

à base de flocons d'avoine et de raisins secs) pour atteindre environ 900 calories (kcal)          

au total. Voici les ingrédients et leurs valeurs énergétiques estimées : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

Ce menu fournit une combinaison équilibrée d'entrée, de plat principal, un de dessert 

et une collation pour atteindre environ 965 Kcal au total. 

Cout de menu total = 38,30 DA + 59,40 DA + 117,50 DA + 27.85 DA  

                             MT = 243.05 DA. 

Menu Produits Quantité 

(g) 

Calories 

( kcal) 

Prix 

( DA) 

 

Soupe de 

légumes 

 

bouillon de légumes 200 (ml) 15 18 

carottes 150 60 6,75 

poireaux 50 8 2,50 

courgettes 50 16 4,25 

pommes de terre 100 77 4,80 

 

Un plat 

principal 

pâtes cuites 100 150 6,70 

blanc de poulet cuit 100 165 41 

sauce tomate légère 60 (ml) 20 11,70 

 

Dessert 

pomme 150 77 97,50 

yaourt 90 105 20 

 

 

Collation 

flocons d'avoine 180 672 68,40 

raisins secs 160 544 192,00 

miel 120 (ml) 380 23,40 

beurre 120 (ml) 760 50,40 

 extrait de vanille 5 15 13,20 



 
 

 

- Lundi : 

Un menu scolaire qui comprend une entrée (Salade verte variée), un plat principal (Lentilles 

avec viande), un dessert (fruit + yaourt) et une collation (barres énergétiques à base de flocons 

d'avoine et de raisins secs) pour atteindre environ 900 calories (kcal) au total.                   

Voici les ingrédients et leurs valeurs énergétiques estimées : 

Protéines
17%

Lipides
20%

Glucides
52%

La répartition des macronutriments dans le 
menu scolaire

Menu Produits Quantité(g) Calories(kcal) Prix(DA) 

 

Salade verte variée 

Salade verte 100 15 18 

Tomates 50 10 6,75 

Concombre 50 5 2,50 

Poivrons rouges 25 8 4,25 

Vinaigrette légère 20 (ml) 50 4,80 

 

Un plat principal 

Lentilles cuites 150 150 33 

Viande maigre 80 220 148 

Bouillon de légumes 200 (ml) 15 17 

 

Dessert 

Banane 120 150 54 

yaourt 90 105 20 

 

 

Collation 

flocons d'avoine 180 672 68,40 

raisins secs 160 544 192,00 

miel 120 (ml) 380 23,40 

beurre 120 (ml) 760 50,40 

 extrait de vanille 5 15 13,20 



 
 

 Ce menu fournit une combinaison équilibrée d'entrée, de plat principal, un de dessert 

et une collation pour atteindre environ 943 Kcal au total.  

Cout de menu total =  18,18 DA + 198 DA + 74 DA + 27.85 DA  

                             MT =  318.03 DA 

 

 

- Mardi : 

Un menu scolaire qui comprend une entrée (soupe de légumes), un plat principal (riz avec 100 

g de poulet), un dessert (fruit + yaourt) et une collation (barres énergétiques à base de flocons 

d'avoine et de raisins secs) pour atteindre environ 900 calories (kcal) au total.                    

Voici les ingrédients et leurs valeurs énergétiques estimées : 
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Ce menu fournit une combinaison équilibrée d'entrée, de plat principal, un de dessert 

et une collation pour atteindre environ 978 Kcal au total.  

Cout de menu total = 38,30 DA + 64,40 DA + 75.5 DA + 27.85 DA      

                             MT = 206.05 DA. 

Menu Produits Quantité 

(g) 

Calories 

(kcal) 

Prix 

(DA) 

 

Soupe de 

légumes 

 

bouillon de légumes 200 (ml) 15 18 

carottes 150 60 6,75 

poireaux 50 8 2,50 

courgettes 50 16 4,25 

pommes de terre 100 77 4,80 

 

Un plat 

principal 

riz cuits 100 130 12 

blanc de poulet cuit 100 165 41 

sauce tomate légère 60 (ml) 20 11,70 

 

Dessert 

5 dattes 70 110 55,50 

yaourt 90 105 20 

 

 

Collation 

flocons d'avoine 180 672 68,40 

raisins secs 160 544 192,00 

miel 120 (ml) 380 23,40 

beurre 120 (ml) 760 50,40 

 extrait de vanille 5 15 13,20 



 
 

 

 

- Mercredi : 

Un menu scolaire qui comprend une entrée (Salade verte variée), un plat principal 

(Lentilles avec viande), un dessert (fruit + yaourt) et une collation (barres énergétiques à base 

de flocons d'avoine et de raisins secs) pour atteindre environ 900 calories (Kcal) au total. 

Voici les ingrédients et leurs valeurs énergétiques estimées : 
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 Ce menu fournit une combinaison équilibrée d'entrée, de plat principal, un de dessert 

et une collation pour atteindre environ 943 Kcal au total.  

Cout de menu total =  18,18 DA + 198 DA + 74 DA + 27.85 DA  

                             MT =  318.03 DA 
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menu scolaire

Menu 

 

Produits Quantité 

(g) 

Calories 

(kcal) 

Prix 

(DA) 

 

Salade verte 

variée 

Salade verte 100 15 18 

Tomates 50 10 6,75 

Concombre 50 5 2,50 

Poivrons rouges 25 8 4,25 

Vinaigrette légère 20 (ml) 50 4,80 

 

Un plat 

principal 

Haricots  cuites 150 150 33 

Viande maigre 80 220 148 

Bouillon de légumes 200 (ml) 15 17 

 

Dessert 

Banane 120 150 54 

yaourt 90 105 20 

 

 

Collation 

flocons d'avoine 180 672 68,40 

raisins secs 160 544 192,00 

miel 120 (ml) 380 23,40 

beurre 120 (ml) 760 50,40 

 extrait de vanille 5 15 13,20 



 
 

 

- Jeudi : 

Un menu scolaire qui comprend une entrée (soupe de légumes), un plat principal 

(Purée de pomme de terre avec 100 g de Poulet et œufs), un dessert (fruit + yaourt)                

et une collation (barres énergétiques à base de flocons d'avoine et de raisins secs)               

pour atteindre environ 900 calories (kcal) au total. Voici les ingrédients et leurs valeurs 

énergétiques estimées : 

 

 

 

Ce menu fournit une combinaison équilibrée d'entrée, de plat principal, un de dessert 

et une collation pour atteindre environ 965 Kcal au total.  

Cout de menu total = 38,30 DA + 99,20 DA + 74 DA + 27.85 DA  

                             MT = 239.35 DA. 

 

Menu Produits Quantité 

(g) 

Calories 

(kcal) 

Prix 

(DA) 

 

Soupe de 

légumes 

 

bouillon de légumes 200 (ml) 15 18 

carottes 150 60 6,75 

poireaux 50 8 2,50 

courgettes 50 16 4,25 

pommes de terre 100 77 4,80 

 

Un plat 

principal 

pomme de terre cuites 100 135 12 

blanc de poulet cuit 100 165 41 

2 œufs 110 150 40 

sauce tomate légère 60 (ml) 20 11,70 

 

Dessert 

Banane 120 150 54 

yaourt 90 105 20 

 

 

Collation 

flocons d'avoine 180 672 68,40 

raisins secs 160 544 192,00 

miel 120 (ml) 380 23,40 

beurre 120 (ml) 760 50,40 

 extrait de vanille 5 15 13,20 



 
 

 

 

3. Discussion générale 

  
Les informations fournies sur les écoles primaires qui proposent des repas préparés  

sur place nous donnent un aperçu de leur fonctionnement et de leurs caractéristiques 

communes. Tout d'abord, il est intéressant de noter que ces écoles ont une capacité                 

de réception de 80 à 100 convives, avec des tables de 6 à 8 places. Cette capacité est 

importante car elle peut aider à garantir que tous les élèves ont accès à un repas sain et nutritif 

pendant la journée scolaire. 

 

En ce qui concerne les horaires de service, nous constatons que les repas commencent 

entre 10h30 et 11h, avec une durée de 10 à 20 minutes. Cela peut permettre aux élèves          

de profiter pleinement de leur repas tout en ayant suffisamment de temps pour se détendre      

et se préparer pour la suite de leur journée. 

 

Il est également intéressant de noter que l'eau de boisson est proposée sur les tables 

dans les quatre écoles, ce qui peut aider à encourager les élèves à boire suffisamment d'eau 

tout au long de la journée. 

 

En ce qui concerne le personnel chargé du service et du nettoyage dans les salles          

à manger, nous constatons que dans trois des écoles, c'est le personnel de la cuisine qui s'en 

occupe, tandis que dans la quatrième école, le personnel est recruté dans le cadre du filet 

Protéines
24,5%

Lipides
37.6 %

Glucides
52%
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social. Cela peut aider à garantir que les élèves bénéficient d'un service rapide et efficace tout 

en offrant des possibilités d'emploi aux membres de la communauté. 

 

En ce qui concerne l'hygiène et la sécurité alimentaire, nous constatons que les tables 

sont nettoyées après chaque service dans deux des écoles, tandis que dans les autres écoles,        

elles sont nettoyées une fois par jour. Il est également noté que la légumerie n'est présente    

que dans une seule école, tandis que les magasins de stockage sont équipés d'étagères           

ou de placards dans les autres écoles. 

 

Enfin, il est intéressant de noter que le matériel de stockage n'a jamais été renouvelé 

pour toutes les écoles. Cela peut être un défi pour les écoles qui cherchent à maintenir         

des normes élevées en matière de sécurité alimentaire et de qualité des aliments, et cela 

souligne l'importance de disposer de ressources adéquates pour offrir des repas sains              

et nutritifs aux élèves.  

Conclusion : 

En conclusion, les cantines scolaires jouent un rôle important dans la promotion   

d'une alimentation saine et équilibrée pour les élèves. Cependant, il est essentiel que les écoles 

respectent les bonnes pratiques d'hygiène et assurent la sécurité alimentaire pour garantir       

la qualité et la santé des repas servis. 

Il est important que les écoles disposent de ressources adéquates pour offrir des repas 

sains et nutritifs aux élèves, y compris des installations de stockage et de préparation            

des aliments de qualité, des équipements de cuisine adéquats et un personnel formé           

pour assurer la sécurité alimentaire. Il est également crucial de suivre les normes de sécurité 

alimentaire et de qualité pour éviter tout risque de contamination ou de maladie liée                

à la consommation des aliments servis. 

En assurant la sécurité alimentaire et en respectant les bonnes pratiques d'hygiène,     

les écoles peuvent aider à garantir que les élèves reçoivent des repas sains et équilibrés        

qui contribuent à leur développement et à leur bien-être. Les cantines scolaires peuvent 

également servir de source d'apprentissage pour les élèves en leur enseignant les principes     

de la nutrition et de l'alimentation saine. 

En somme, les cantines scolaires ont un rôle crucial à jouer dans la promotion        

d'une alimentation saine et équilibrée chez les élèves, mais cela doit se faire en respectant     



 
 

les normes de sécurité alimentaire et les bonnes pratiques d'hygiène pour garantir la qualité    

et la santé des repas servis.  

Perspective : 

 
- Renforcer les normes de sécurité alimentaire : Les normes de sécurité alimentaire doivent 

être renforcées pour garantir que les repas servis dans les cantines scolaires sont sûrs et sains. 

Il est essentiel de former le personnel de la cantine et de veiller à ce que les installations       

de stockage et de préparation des aliments soient conformes aux normes requises. 

- Favoriser l'approvisionnement local : L'approvisionnement local peut aider à garantir          

la fraîcheur et la qualité des aliments servis dans les cantines scolaires, tout en soutenant       

les agriculteurs locaux et en réduisant l'empreinte carbone. Les écoles peuvent travailler      

avec des producteurs locaux pour obtenir des aliments frais et sains pour les repas servis    

dans les cantines. 

- Promouvoir les repas végétariens et véganes : Les repas végétariens et véganes peuvent 

offrir une alternative saine et durable aux repas à base de viande. Les écoles peuvent proposer 

des options végétariennes et véganes pour encourager les élèves à adopter un régime 

alimentaire plus sain et plus respectueux de l'environnement. 

- Sensibiliser les élèves à l'alimentation saine : Les écoles peuvent utiliser les repas servis 

dans les cantines scolaires comme une opportunité pour sensibiliser les élèves à l'alimentation 

saine. 

 

Les élèves peuvent apprendre sur les différents groupes alimentaires et sur l'importance    

d'une alimentation équilibrée. 

 

- Impliquer les parents d'élèves : Les parents d'élèves peuvent jouer un rôle important        

dans l'amélioration de la qualité des repas servis dans les cantines scolaires. Les écoles 

peuvent travailler avec les parents pour recueillir des commentaires et des suggestions         

sur les repas servis, ainsi que pour encourager la préparation de repas sains à la maison. 

 

En somme, il est important de continuer à explorer de nouvelles perspectives pour améliorer 

les cantines scolaires et promouvoir une alimentation saine et équilibrée chez les élèves.     

Les cantines scolaires peuvent jouer un rôle important dans la promotion de la santé               

et du bien-être des élèves, et il est essentiel de continuer à travailler pour améliorer la qualité 

et la sécurité alimentaire des repas servis. 



 
 

Annexes : 

BMC : 

 

1-Segment de Clientèle : 

Écoles Primaires d’état et privé de Mostaganem : Fournir des repas sains aux élèves. 

 

2-Proposition de Valeur : 

Repas Sains et Équilibrés : Fournir des repas de bonne nutrition et meilleur qualité 

hygiénique. 

Gestion des Stocks : Aider les écoles à optimiser leurs stocks et à réduire le gaspillage. 

Personnalisation des Menus : Permettre la personnalisation des menus pour répondre          

aux besoins spécifiques des clients. 

Service de Livraison : Livraison des repas directement aux écoles ou individu. 

 

3-Canaux de Distribution : 

Équipes de Restauration Internes : Gérer directement les cantines sur place. 

Livraison directe : jusqu’au élèves ou client. 

 

4-Relation avec les Clients : 

Support Client : Offrir un service client réactif et accessible. 

Collecte de Commentaires : Recueillir les commentaires des clients pour améliorer               

les services. 

Remise ou promotion pour les clients de faible revenus ou abonnement étendu. 

Plateforme en Ligne : Commande de repas en ligne pour les élèves et les parents. 

 

5-Sources de Revenus : 

Vente de Repas : Facturer les écoles et les parents pour les repas fournis. 

Frais de Gestion des Stocks : Facturer pour la gestion des stocks et la gestion des cantines. 

Abonnements en Ligne : Facturer des frais d'abonnement pour l'accès aux plateformes          

en ligne. 

Cout du transport : facturer le cout de livraison, essence 

Cuisine centrale : facturer le loyer, facture mensuelle, cout de préparation et de technologie    

et de matériel. 

 



 
 

6-Ressources Clés : 

Cuisiniers et Personnel de Restauration : Pour préparer les repas. 

Plateformes en Ligne : Pour les commandes en ligne et la personnalisation des menus. 

Informaticien : pour la gestion de la plateforme. 

Technologie de Gestion des Stocks : Pour gérer les approvisionnements et minimiser             

le gaspillage. 

 

7-Activités Clés : 

Préparation des Repas : Cuisiner et préparer les repas selon les besoins. 

Gestion des Stocks : Surveiller les niveaux de stock et commander des fournitures. 

Livraison des repas 

Service Client : Fournir un support client et collecter des commentaires. 

 

8-Partenariats Clés : 

Subvention gouvernementale (la mairie, l’état, société privés,…). 

Transport et livraison : louer les camions de livraison ou par contrat. 

Subvention avec des sociétés d’emballage. 

Fournisseurs de Nourriture : Pour l'approvisionnement en ingrédients. 

Écoles et Établissements d'Enseignement : Collaborer avec les institutions éducatives. 

 

9-Structure de labo de préparation :  

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

9-1 Typologie du projet : 

L’organisation et la distribution doivent respecter les 4 exigences d’une cuisine : Productivité, 

Hygiène, Qualité et Sécurité. En effet, il est important que le concepteur ait à l’esprit             

la finalité ainsi que les exigences de qualité et de productivité auxquelles seront soumis        

les personnels de cuisines : 

9-2 La productivité : 

Elle résulte de trois règles de base : la marche en avant, les circuits les plus courts       

possibles, la spécificité d’aménagement des postes de travail. 

9-3 L’hygiène : 

L’hygiène est une contrainte qui retient aujourd’hui toute l’attention du Ministère                  

de l’Agriculture et des services départementaux de la protection des populations. Elle fait 

l’objet d’une lourde réglementation. 

La conception des locaux devra respecter en tous points les règlementations en vigueur          

et permettre la mise en œuvre de procédures simples et efficaces. 

9-4 La qualité et la sécurité : 

La qualité est, elle aussi, une œuvre de rigueur. D’abord dès la conception, pour intégrer 

l’hygiène (des produits et des personnes) et la sécurité (élimination                                       

des dysfonctionnements, des accidents et des maladies) et, ensuite pour maintenir la discipline 

des procédés et des procédures d’exploitation, de propreté et de maintenance… 

La notion de qualité s’entend aussi sur celle dite organoleptique des prestations à assurer    

tout en garantissant la première relative à la sécurité sanitaire des aliments. 

 

10-Structure de Coûts : 

Coûts de Nourriture et d'Ingrédients : Acheter des ingrédients de qualité. 

Salaires et Avantages : Rémunération du personnel. 

Coûts Technologiques : Pour le développement et la maintenance des plateformes en ligne. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Maintenance de plateforme annuelle 500000,00 DA 

Labo de préparation  4150000,00 DA 

Camions de livraisons annuelles  1400000,00 DA 

Food truck annuelle  5550000,00 DA 

Matière première annuelle 2500000,00 DA 

Materiel  4150000,00 DA 

Assurance  2050000,00 DA 

Main d’œuvre annuelle 7200000,00 DA 

Eau, gaz, électricité annuelle 6150000,00 DA 

Emballage annuelle  3150000,00 DA 

Local mensuelle  30000,00 DA 

Frais notariale mensuelle  2000,00 DA 

Total  37032000,00 DA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Journal officielle de la république algérienne et démocratique 

Conventions et accord internationaux-décrets, arrêtés, decisions, avis, communication et 

annonces (2018) : 

 

Article  1er.  —   Conformément aux dispositions de l'article 122 de la loi n° 11-10 du 20 

Rajab 1432 correspondant au 22 juin 2011 et des articles 9 et 98 de la loi n° 08-04 du 15 

Moharram 1429 correspondant au 23 janvier 2008, susvisées, le présent décret a pour objet   

de fixer les dispositions applicables aux cantines scolaires.  

CHAPITRE 1er DISPOSITIONS GENERALES  

Art. 2. — La cantine scolaire est une structure d'accompagnement de l'école primaire. Elle a 

pour mission principale de préparer quotidiennement, durant l'année scolaire, des repas 

équilibrés chauds ou sous forme de rations le cas échéant, et de les distribuer aux élèves 

scolarisés dans l'école elle-même ou dans les écoles primaires avoisinantes. 

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

qu'action sociale complémentaire à l'acte éducatif et pédagogique, qui vise essentiellement :  

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

— à concrétiser le principe de l'équité et de l'égalité des chances pour l'ensemble des élèves, 

pour la poursuite de leurs études ;  

— à inculquer aux élèves les principes d'une alimentation saine et à l'éducation au goût et       

à les habituer aux règles de l'hygiène alimentaire ;  

— à sensibiliser et éduquer les élèves à la lutte contre le gaspillage alimentaire et au tri       

des déchets.  

Art. 3. — La cantine scolaire dispose d'infrastructures et d'équipements, notamment :  

— d’une salle de cuisine ;  

— d’une salle de restauration ;  

— d’un magasin ;  

— d’équipements de cuisine et de restauration.  

Art. 4. — Les écoles primaires ne disposant pas de cantines scolaires, peuvent, conformément 

aux exigences de la carte scolaire, bénéficier des services d'une cantine scolaire dénommée « 

cantine scolaire centrale ».  

Art. 5. — La cantine scolaire centrale, en sus de la mission citée à l'article 2, ci-dessus, est 

chargée d'acheminer des repas vers les écoles primaires disposant de salles aménagées 

destinées exclusivement à la restauration. Elle doit disposer de moyens humains et matériels 

nécessaires qui comprennent :  



 
 

— le personnel chargé de l'acheminement des repas ;  

— les équipements de cuisine appropriés permettant l'acheminement des repas ;  

— le moyen de transport desservant l'école ou les écoles primaires qui lui sont rattachées.  

Art. 6. — Le président de l'assemblée populaire communale, en coordination avec le directeur 

de l'éducation de la wilaya, désigne les écoles primaires rattachées à la cantine scolaire 

centrale.  

Art. 7. — Les repas sont fournis gratuitement aux élèves lorsque leur situation le justifie.     

Les modalités d'application du présent article sont précisées par arrêté conjoint des ministres 

chargés des collectivités locales, des finances, de l'éducation nationale et de la solidarité 

nationale.  

Art. 8. — Le fonctionnement de la cantine scolaire est régi par un règlement intérieur élaboré 

par le directeur de l'école primaire concerné, en collaboration avec le conseil de coordination 

et de concertation, qui doit être en conformité avec les orientations générales prévues               

à l'article 20 de la loi n° 08-04 du 15 Moharram 1429 correspondant au 23 janvier 2008, 

susvisée. Le règlement intérieur est soumis au directeur de l'éducation de la wilaya pour 

validation. 

 

 

CHAPITRE 2 REALISATION DES CANTINES SCOLAIRES  

Art. 9. —  La réalisation des cantines scolaires est assurée par la commune selon                  

les exigences de la carte scolaire, de la typologie des constructions scolaires                           

et de la nomenclature des équipements, fixées conformément à la réglementation en vigueur.  

Art. 10. — La cantine scolaire centrale répond aux mêmes conditions de constructions            

et d'équipements mentionnées à l'article 9, ci-dessus.  

Art. 11. — Lorsque les conditions de réalisation d'une cantine scolaire dans une école 

primaire ne sont pas réunies, la commune peut aménager au sein de cette école une salle 

dédiée à la restauration scolaire rattachée à une cantine scolaire centrale.  

Art. 12. — Lors de la réalisation des cantines scolaires, des espaces aménagés doivent être 

réservés au profit des élèves handicapés moteurs.  

Art. 13. — La cantine scolaire est créée ou supprimée par arrêté du wali sur proposition       

du directeur de l'éduction de wilaya.  

Art. 14. — En cas de fermeture temporaire de la cantine scolaire durant l'année scolaire, pour 

quelque raison que ce soit, la commune assure l'alimentation scolaire aux élèves bénéficiaires, 

en coordination avec les services de l'éducation au niveau de la wilaya. 



 
 

 

 

CHAPITRE 3 GESTION DES CANTINES SCOLAIRES Section 1 Du champ d’intervention 

de la commune  

Art. 15. — Dans le cadre des dispositions législatives et réglementaires en vigueur,                

la commune assure la gestion des cantines scolaires. A ce titre elle est chargée notamment :  

— d’arrêter les listes des élèves bénéficiaires proposées par les directeurs des écoles primaires 

;  

— d’assurer l'entretien des cantines scolaires et l'hygiène des lieux ;  

— d’assurer le bon fonctionnement des cantines scolaires ;  

— d’affecter les agents qualifiés chargés de la gestion, du gardiennage, de l'entretien             

et de la maintenance des locaux des cantines scolaires, ainsi que la préparation, la distribution 

et l'acheminement des repas ;  

— de veiller à l'approvisionnement des cantines scolaires en produits alimentaires sains, par 

les fournisseurs retenus et à leur réception, conformément à la législation                                

et à la réglementation en vigueur ;  

— de veiller à la bonne utilisation et conservation des équipements des cantines scolaires ; 

 

— de procéder à l'inventaire et au récolement à la fin de chaque année scolaire et lors            

du changement de l'agent responsable de la gestion des cantines scolaires ;  

— d’assurer le contrôle de qualité des aliments et des denrées alimentaires ;  

— d’assurer, en cas de besoin, et dans le respect des horaires des cours, le transport pour 

permettre aux élèves bénéficiaires de rejoindre la cantine scolaire.  

Art. 16. — Le personnel des cantines scolaires doit être de bonne santé, de bonne moralité     

et n'ayant pas d'antécédents incompatibles avec l'exercice de ses missions.  

Art. 17. — Le personnel des cantines scolaires bénéficie de cycles de formation.  

Art. 18. — Conformément à la législation et à la réglementation en vigueur, les cantines 

scolaires peuvent être gérées selon les modes suivants :  

— la gestion directe ;  

— l’établissement public communal ou de wilaya ;  

— par délégation.  

Art. 19. — Lorsque la gestion de la cantine scolaire est déléguée, le président de l'assemblée 

populaire communale concerné en informe le directeur de l'éducation de la wilaya et lui 

notifie un exemplaire de la convention de délégation en vue de prendre les mesures 



 
 

nécessaires conformément à la réglementation en vigueur. 

 

Section 2  

Du champ d’intervention du directeur de l’école primaire  

Art. 20. — Le directeur de l'école primaire est chargé, en concertation avec les services         

de l'éducation de la wilaya, en matière d'alimentation scolaire :  

— d’identifier les différents besoins de la cantine scolaire, en coordination avec les services 

de la commune concernée ;  

— de veiller au respect des règles de l'éducation sanitaire et alimentaire ;  

— de proposer la liste des élèves bénéficiaires de la cantine scolaire ;  

— de veiller à l'exécution du menu hebdomadaire établi pour les repas ;  

— d’inculquer aux élèves bénéficiaires les bonnes habitudes alimentaires et évaluer leur 

impact. 

 

Art. 21. — Le directeur de l'école primaire exerce son autorité sur l'ensemble des agents 

exerçant dans la cantine scolaire. En cas d'infractions commises par ce personnel, le directeur 

de l'école primaire saisit le président de l'assemblée populaire communale concerné, pour 

prendre les mesures qui s'imposent et en informe le directeur de l'éducation de la wilaya.  

Art. 22. — L'accompagnement des élèves bénéficiaires des cantines scolaires pendant la durée 

de la restauration est assuré par les personnels enseignants, et la direction de l'école primaire 

et de l'alimentation scolaire.  

Section 3 Du champ d’intervention du conseil de coordination et de concertation  

Art. 23. — Le conseil de coordination et de concertation prévu à l'article 31 du décret exécutif 

n° 16-226 du 22 Dhou El Kaâda 1437 correspondant au 25 août 2016, susvisé, est chargé 

d'examiner et de formuler des propositions se rapportant, notamment :  

— à la composition et l'équilibre du repas ;  

— à l'évaluation du niveau d'amélioration des repas et sa conformité avec le programme 

alimentaire retenu ;  

— à l'appréciation du niveau de concrétisation des objectifs éducatifs relatifs aux bonnes 

habitudes alimentaires, à travers le comportement des élèves bénéficiaires.  

Art. 24. — La composition du conseil de coordination et de concertation prévu à l'article 23, 

ci-dessus, est élargie lors de sa séance consacrée à la gestion des cantines scolaires :  

— au représentant du bureau d'hygiène communale ;  

— au représentant des personnels de l'alimentation scolaire ;  



 
 

— au représentant de la santé scolaire.  

CHAPITRE 4 DU CONTROLE DES CANTINES SCOLAIRES  

Art. 25. — La commune et/ou la wilaya assurent le contrôle du respect des dispositions 

législatives et réglementaires en matière de gestion des cantines scolaires. Le contrôle 

s'effectue, en coordination avec le secteur de l'éducation nationale et en collaboration avec    

les autres secteurs concernés. Il doit porter essentiellement sur :  

— le respect des normes sanitaires ;  

— la conformité aux règles d'hygiène ;  

— le respect de l'équilibre des repas. 

 

CHAPITRE 5 DISPOSITIONS FINANCIERES  

Art. 26. — Les crédits alloués par l'Etat, au titre de la gestion des cantines scolaires sont 

inscrits au budget de fonctionnement du ministère chargé des collectivités locales.  

Art. 27. — En cas d'insuffisance des ressources nécessaires à la couverture des dépenses liées 

à la rémunération des agents cités à l'article 15 ci-dessus, la commune reçoit de l'Etat           

des subventions et des dotations de fonctionnement, conformément aux dispositions             

des articles 172 et 199 de la loi n° 11-10 du 20 Rajab 1432 correspondant au 22 juin 2011, 

susvisée.  

Art. 28.  

— La commune et/ou la wilaya peuvent, selon leurs capacités financières, contribuer               

à l'équipement et au rééquipement des cantines scolaires. Elles peuvent également participer   

à l'amélioration des repas.  

Art. 29. — Le coût de la ration alimentaire est fixé par arrêté conjoint des ministres chargés 

des collectivités locales, des finances et de l'éducation nationale.  

Art. 30. — Les parents d'élèves et les associations peuvent apporter une contribution 

financière à l'amélioration des repas, dans le cadre de la législation et de la réglementation     

en vigueur. 
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