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INTRODUCTION

Lancé en 1954 par le Gouvernement brésilien, le Programme
National du Casse-Croiite Scolaive s'est progressivement développé
avec la participation de nombreuses institutions publiques et privées.
Il a cété financé au moyen de crédits votés par la législature, tant
pour Uexécution du programme que ponr la formation des cadres
spécialisés,

A Theure actuelle, plus de deux millions d’enfants des écoles
primaires bénéficient de ce programme, dont un des principaux
objoctifs est bien pres d’étre atteint : celui d’animer toutes les forces
vives de la nation en vue d’améliorer le régime alimentaire et la
santé de ses enfants.

Le succés de ce programme devrait encourager dautres pays,
notamment ceux en voie de développement social et économique, o
suivre Uexemple du Brésil,

La brochure originale a paru pour la premiére fois au Brésil
en 1954; elle a été rééditée a plusieurs reprises a des dizaines de mil-
liers d’exemplaires. La présente édition s’adresse aux autorités
publiques, parents, éducateurs, spécialistes en nutrition et autres per-
sonnes susceptibles de participer i la mise en ceuvre d'un programme
d’alimentation scolaire dans les pays d’expression frangaise.
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CHAPITRE PREMIER
L'OBJET DU CASSE-CROUTE SCOLAIRE

1 — Le scolaire

est un petit repas qui
compléte ceux que Penfant prend
en famille et qui améliore la

valenr nutritive de son régime

casse-croute

alimentaire,

-
==\

2 — Ce petit repas permet de

lutter contre la malnutri-
tion. d'assurer une eroissance
normale et de conserver la sante
et 'énergie de Penfant. facteurs
indispensables  ans  sucees  sco-

laires.

3 — Griace au casse-croiite sco-
luire. I'enfant acquiert de

honnes habitudes nutritives. et

apprend jpar expérience 'impor-

tance et la valeur des aliments

pour sa santé,

somnaire

4 - (o

met de metire en @euvre

repis per-
des programmes d'enseignement
en di¢tétique qui devraient Gre
assoeics aux antres enseignentents

doanés en elasse.

8 — Le casse-croiite scolaire

peut aussi constituer 1'élé-
ment central de diverses nutres
activités se rattachant aux pro-
hlemes de la santé et de la putri-
tion. comme par exemple @ Por-
sanisation de clubs sanitaives, de
groupes de cultivateurs, de co-

opflratives scolaires. ete.



6 — Dans les communautés, la
mise en ceuvre de pro-
grammes de ce genre avive lin.
térét des familles pour une n.eil-
leure nutrition de 1'enfant.

-

7 — Les bonnes habitudes et

les nouvelles connaissan-
ces des éleves en matiére de nu-
trition se refloteront dans leurs
foyers. contribuant ainsi a amé-
lioration génér. 'e de la nutrition
dans la communauté.

8 — Le casse-croiite scolaire

peut le centre
d’activités éducatives et sociales
intéressantes pour les éléves, pro-
fesseurs, parents, services publics

et le public en général.

®

@ D

devenir

CHAPITRE 11

ALIMENTS POUR LE CASSE-CROUTE SCOLAIRE

A. — SELECTION

L — La sélection des aliments utilisés pour les casse-croiite sco-
laires est subordonnée & quatre facteurs principaux : valeur nutritive,
coit, saveur, facilité de préparation.

14



MINERAUX

b) Coiit. — En plus de la va-
leur nutritive, le coi. des ali-
ments doit étre pris en considé-
ration parce que plus le repas
est économique plus grand est le
nombre d’éléves servis.

d) Facilité de préparation. —
Les aliments choisis devront étre
faciles & préparer et a distribuer
car la plupart des écoles n’ont
que des installations modestes et
des moyens limités a cet effet.
D’ailleurs, plus les mencs seront
simples, moins ils seront cotiteux.

a) Valeur nutritive. — Quoi-
qu'il ne soit qu'un petit repas. le
casse-croiite devra consister en
aliments de haute valeur nutri-
tive pour lutter contre la malnu-
trition, assurer la croissance et
maintenir les enfants en bonne
santé. Les aliments les plus nu-
teitifs sont ceux qui sont riches
en protéines, minéraux et vita-
mines.

¢) Saveur. — Les produits sé-
lectionnés doivent étre bien pré-
parés et agréables au gout afin
d’étre entitrement consommés et
d’éviter ainsi les déchets.

15



B. — ALIMENTS DE BASE

1 — Quelques-uns des aliments de base sont :
Le lait (frais ou en Le fromage (ou fro-
prucre. entier ou mage blanc);
éerennéd) s

Le pain (pain de blé
ou wmétis, de préfé-
rence enrichi de

22, Lebeurre (ou la mar- ) o
g lait, de vitamines.

"'\| garine enrichie de ,
vitamine A): ete.):
Les légumes secs et
@ farines de légumes
(haricots de soya ou
rines de eéréales pois) ;

(blé.  mais. flocons

davoine. riz).

Les légumes wverts

=0

Les noix et les fari-
nes de noix (aca-

narde. noix du Bré paré: en jus ou en

n

(carottes. tomales.

Ianstes peuvent étre
utili:és frais ou pré-

&
‘ ( lLes céréales ou fa-

<l cone ntrés) :

Les fruits (frais. secs, ou sous forme de jus), tels
que hananes, oranges, ananas et autres suivant
les régions,

2 - Les autres aliments telsque la viande et les eufs, quoique

d’une grande valeur nutri-
tive. peuvent rarement étre uti-
lisés sur une grande échelle étant
donné leur prix élevé, Néun-
moins. leur emploi est recom-
mandé. surtout en sandwiches, pour les enfants ayant les moyens
d’apporter leur repas de la maison.

16



3 — Tous ces aliments seront employés dans des préparations
appropriées au repas scolaire selon les instructions suivantes :

4 . Lesfarineux et les confiseries, quoique préférés par les enfants,
ne doivent pas étre inclus dans

les menus scolaires. Leur valeur
o nutritive réside surtout dans les

-alories qu'ils produisent et qui

sont fournies en quantité suffi-

sante par les repas que les éléves prennent a la maison.

C. — GENRES DE PREPARATION.

1 — L’école ne devra remplacer ni en entier ni en partie les prin-
cipaux repas que I'enfant recoit ordinairement i la maison.

2 — Néanmoins, pour le cas ot enfant est insuffisamment nourri
chez lui, les produits servis dans le repas scolaire devront
contenir au moins un tiers de la valeur nutritive requise.

3 — La préparation devra #tre facile et rapide a faire et a distri-
buer, afin d’économiser du temps, du combustible et le salaire
du personnel auxiliaire.

4 — Parmi les préparations qui présentent ces avantages. signa-

lons : les céréales, les gruaux, les soupes concentrées. diffé-
rentes sortes de sandwiches. biscuits, gateaux secs, les fruits frais ou
secs (dans leur forme naturclle ou en gelées, en confitures et en jus)
et des boissons nourrissantes ayant le lait pour base.

=D | ==
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CHAPITRE 111
FINANCEMENT

1 — Lorganisation dune can-

tine scolaire est une en-
treprise couteuse qui, méme dans
les pays riches. doit é#tre subven-
tionnée par I'Etat pour étre effi-
race.

Gouvernement

fédéral

Gowe’l:nemem Gouvernement
d'état

municipal

contributions
des écoliers

NS

contributions
privées

2 -- Aussi minime que soit le

colt unitaire d’un casse-
croite judicieusement établi, la
somme  totale dépensée par
Fécole, la commune ou la pro-
vince s'éleve toujours a de gros

chiffres,

En plus des dépenses faites
pour la s’ajoutent
celles du combustible, de 1’achat
du matériel et des ustensiles né-
cessaires a Vinstallation et au bon
fonctionnement des services et
les salaires du personnel auxi-
liaire.

nourriture,

3 — Pour une bonne gestion
de la cantine scolaire, il

18

est indispensable que soient mises
en commun les subventions oh-
tenues, tant de l'administration
centrale que de Uadministration
municipale.

4 — Ces subventions en espe-

ces ou en produits alimen-
taires peuvent étre complétées
par des contributions volontaires
fournies par les éleves, au moyen
d'une « caisse scolaire ».

S — Les organisations privées.

les clubs, les sociétés de
hienfaisance, les maisons de com-
merce, les industries et les sim-
ples citoyens devront tous étre
encouragés a participer au pro-
gramme du casse-croiite scolaire.

6 — Ace propos, des comités

locaux peuvent étre orga-
nisés pcur aider les programmes
du casse-croiite scolaire. Ces co-
mités seront composés de per-
sonnes intéressécs et influentes
qui organiseront la collecte des
fonds soit au moyen de cotisa-
tions payées par chaque membre,
s0it en organisant des campagnes
périodiques pour le casse-croiite
scolaire, des séances cinémato-



graphiques, des exhibitions et

autres manifestations i titre oné-
reux.

RO~
AR

CA
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soins de l'organisation aux per-
sonnes disposées a offrir une
contribution.

7 — Les contributions occa-

sionnelles sont utiles, no-
tamment poor Pachat -Valiments
supplémentaires ou de matériel
pour linstallation ou ’améliora-
tion des services.

Les contributions peuvent ¢étre
faites sous forme d’argent, de
produits alimentaires, de maté.
riel d’ameublement. etc.

Le professcur ou le comité
d’aide locale indiquera les be-

8 —— Dans les écoles commu-
nales, les doivent
étre gratuits pour tous les éléves.

repas

mais les éleves seront autorisés
a apporter leur propre déjeuner
s'ils le désirent.

La composition. la sélection et
la préparation de ces repas faits
au soyer seront suggérés par le
maitre afin que les parents puis-
sent ainsi bénéficier de sen en-
seignement.

CHAPITRE 1V

PERSONNEL

1 — Un des instituteurs sera directement responsable de 1’admi-
nistration et de la surveillance de toutes les fonctions ayant trait au
casse-croiite scolaire. Il sera nommé dans ce but par le directeur de
P’école. Cet instituteur pourra étre aidé par d’autres collégues selon
le nombre de sessions et d’éleves dans I'école.
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2 — Ces fonctions, qui peu-

vent étre exercées en
méme temps
que les au-
tres laches

d enseigne-
ment devront

étre rétri-

buées d'une

facon quelconque,

3 - Ia ali-
ments sera confiée a un
cuisinier qualifié.

préparation des

4 — Pour la distribution des
repas, il faudra un ou
plusieurs assistants,

S — Les éleves répartis - en

équipes pourront coopé-
rer a la distribution ou a d’au
tres travaux.

6 — L’équipe type d'une can
tine scolaire se composera
done comme suit :

a) un instituteur,

b) une cuisiniere.

¢) une aide-cuisiniére,
d) les éleves-auxiliaires.

Dans les grandes cantines sco.
laires, il sera peut-étre nécessaire
davoir plusieurs de ces équipes.

Institutrice Cuisiniére Aide cuisiniére Ecoliers chargés
de la distribution
7 — Les attributions des membres de la susdite équipe sont répar.

ties comme suit :

20
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L’instituteur :

a) recevra et exami-
nera les aliments. en
controlera la quantité

et la qualité:

b) communiquera a
PPorganisme compétent
toute irrégularité de
poids ou de qualité des
provisions recues;

¢) s’assurera que les
denrées sont bien ran-
gées el conservées;

d) organisera et con-
trolera la réception et
I'utilisation des provi-
sions conformément
aux prescriptions éta-
blies;

e) utilisera les som-
mes fournies pour le
déjeuner scolaire selon
les don-
nées pour ce projet;

instructions

f) achttera, dans la
mesure du possible. les
denrées supplémentai-
res au marché local:

g) établira les menus
et fixera les quantités
d’aliments suivant le
nombre de déjeuners
prévus:

& ® ©

h) distribuera les pro.
visions a la cuisiniére
et lui dira comment
les préparer;

i) aidera et dirigera la
distribution des repas
aux heures fixées;

j) surveillera hy
des ustensiles
utilisés par les éléves:
scolaires;

giéne

k) surveillera la pro.
preté et Pentretien des
ustensiles, du matérie]
et des installations du
service des déjeuners

1) pésera et mesurera
chaque enfant. pério.
diquement;

m) établira un rap-
port mensuel sur les
activités du programme
et I'enverra au repré
sentant local du pro-
gramme national du
repas scolaire;

n) prendra les mesu.
res nécessaires pour
que le programme
fonctionne selon les
instructions établies.

2]
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La cuisiniére :

a) recevra de 'institu-
teur les aliments ei
instructions  nécessai-
res a la préparation
des repas;

b) préparera les repas
de maniére qu’ils
soient préts a I’heure
fixée;

¢) disposera rationnel,
lement les assiettes et
les couverts nécessaires
a la distribution du dé-
jeuner;

d) servira la nourri-
ture avec l'aide des
auxiliaires;

CHAPITRE V

e) sera responsable de
la propreté et de 'en-
tretien du matériel, de
la préparation et de la
distribution du repas,
de I’hygiéne, et du bon
ordre des locaux on la
nourriture est prépa-
rée, conservée et dis-
tribuée.

L’aide-cuisiniére :

— aidera la cuisiniére
dans ses fonctions.

Les éleves-auxiliaires :

— aideront a la dis-
tribution du casse-
croiite.

LES INSTALLATIONS

Pour I'organisation d’une cantine scolaire, les installations essen-
tielles sont :

1 — La cuisine (comprenant : un fourneau, une table, un bane,

des étagéres munies de crochets, des éviers ou des bassines
pour laver la vaisselle et des boites a ordures). Si I’école n’a pas de
cuisine, le casse-croiite scolaire pourra étre préparé dans une maison
voisine, aux termes d’un marché, en faisant les adaptations néces-

saires.

22
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2 — Le garde-manger peut étre une piece de I'école ou un placard
bien ventilé.

3 — Les repas seront servis et

En dehors des heures de repas,
le réfectoire pourra étre utilisé
comme préau pour la récréation,
les réunions, les projections ciné-
matographiques, représentations
théatrales, etc.

consommés dans un local
convenable, c’est-a-dire dans le
réfectoire. Ce local devra étre
couvert et équipé de tables, de
bancs chaises et d’un
comptoir de distribution. Si
I'école n’a pas de réfectoire. les
enfants pourront déjeuner dans
leur classe.

ou de

23



CHAPITRE VI

LE MATERIEL

1 — Le matériel nécessaire 4 une cantine scolaire varie selon le
nombre d’éléves, I'importance de 1’école et ses ressources.

2 — Pour une école de 150 a 200 éléves, I'essentiel se composera
de ce qui suit :

Cuisine

24
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2
2
2
1
1
1
]
1
1
1
2
2

et garde-manger :

grandes marmites en aluminium épais d’une capacité de
40 litres chacune;

bouilloire en aluminium épais, capacité 5 litres;

jattes émaillées ou en aluminium épais pour diluer le lait
en poudre, capacité 20 litres chacune;

louches aluminium ou acier pour servir la soupe
(10 X 10 cm);

passoires fines;

cuillers en bois, taille moyenne (40 cm);
couteaux & pain N° 160 (en dents de scie) ;
couteau a fromage;

¢cumoire en fer extra solide (10 em);
planche & pain (70 X 50 cm);
ouvre-boite;

fouet & cufs;

tasse pour mesurer;

balance d’une capacité de 10 kg;

éviers ou bhassines pour laver la vaisselle;
boites 4 ordures;

des boites avec couvercles pour ranger les produits; le nom-
bre et la capacité des boites selon la quantité des produits a
mettre en réserve.






Accessoires :

— balais, torchons, lavettes, laine de fer pour récurer, savons,
détergents,

Matériel pour peser et mesurer les écoliers :

— 1 balance, 1 toise.

Meubles et équipement :

— 1 fourneau (i bois, & charbon, a essence, a gaz, a huile, ou
a électricité) ;

— 1 placard pour les réserves (s’il n’y a pas de garde-manger
dans V’école) ;

— des tables avec bancs ou chaises pour servir les repas;

— 1 table de cuisine et un banc;

— 1 table ou un comptoir pour distribuer la nourriture.

Dans les écoles qui ne peuvent actuellement fournir d’assiettes
et de couverts, de verres ou de timbales, les éléves devont apporter
chaque jour ces objets de chez eux.

Les écoles qui disposent de crédits suffisants peuvent évidem-
ment améliorer I’équipement et ajouter a la liste ci-dessus des réfri-
gérateurs, machines a laver la vaisselle, & laver les légumes, des auto-

claves, mélangeurs malaxeurs, ete.
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CHAPITRE VII
CONSERVATION DES ALIMENTS

1 — Les aliments doivent étre hien conservés pour les préserver

de Paltération et les protéger contre les insectes.

""?ﬁ 2 — 1Ils peuvent étre rangés dans un garde-manger ou
Féf dans un placard préva a cet effet. Ce garde-
| manger devra, de préférence, se trouver prés de Ien-
o droit ol la nourriture est préparée.

{, Seuls les aliments seront serrés dans le garde-
S| manger; les produits et les ustensiles de nettoyage
Lf—\

seront rangés ailleurs.

S

3 — Un bon garde-manger devra étre :
a) bien ventilé et bien éclairé (lumiére du jour ou lumiére arti-
ficielle) afin que P’on puisse facilement trouver les produits;
b) sec, frais et protégé contre la chaleur et les rayons de soleil ;

c) protégé contre les rats, les insectes et autres animaux nui-
sibles;

d) muni de portes et de serrures;



e) muni d’étagéres garnies de crochets, de récipients résistants
pour conserver les aliments.

4 — La meilleure protection

contre les animaux et in-
sectes nuisibles est une absolue
propreté. On veillera aussi a
Iimperméabilité des sols, murs
et plafonds, et 'on rangera les
denrées dans des récipients con-
venables,

S———

I S -— §’il faut employer des in-

secticides, il faudra s'ef-
forcer de ne pas contaminer les
aliments en les couvrant pendant
la pulvérisation.

6 — Les produits toxiques contre les rats et autres

animaux nuisibles ne seront pas utilisées afin
d’éviter le danger d’un mélange accidentel avec les
aliments.

7 — Dans les localités ayant . i,
y

un service de santé publi. 3
que, on s’assurera la collabo- /r,% -
ration de ce service pour des '
pulvérisations de D.D.T. et des
dératisations périodiques de
Pécole.

8 — Certains aliments peuvent devenir impropres i la consom-
mation méme lorsqu’ils sont conservés dans les meilleures

conditions possibles. Il faut donc faire une soigneuse inspection a
intervalles régulicrs des denrées en stock. Les dégits les plus fré.
quents sont :

a) la contamination par les insectes ou les larves;

b) la moisissure;

c¢) la rancidité;



d) la pourriture et la fermentation;

Les différences d’apparence, d’odeur ¢t de goiit des aliments
endommagés indiquent le degré d’altération,

9 — Les sacs ouverts ou déchirés, les hoites de conserves percées
ou hembées. les contenants endommagés doivent étre soigneu-
sement examinés,

10 — Toute denrée qui présente des signes d’altération sera reti-

rée du garde-manger pour un examen plus approfondi. L'en-
droit ot elle était rangée sera soigneusement nettoyé afin de préve-
nir la contamination des autres aliments,

11 — Il y a un délai d'utilisation pour chaque denrée. Par
exemple :

12 a 24 mois, pour les fruits et légumes en conserve;
3 4 6 mois pour les farines, céréales (riz, mais), haricots secs,
pois cassés, lait en poudre, fruits secs;
2 semaines pour le beurre et les eufs;
12 heures pour le lait, la viande et le poisson frais;

Ces délais varient suivant le climat, les conditions de conserva-
tion, ’emballage.

12 — Pour ranger les denrées, les conseils suivants devraient étre
suivis dans la mesure du possible :

a) Inscrire la date d’entrée des denrées dans le garde-manger;
b) Stocker ensemble les denrées du méme genre;

c) Mettre en avant le stock le plus ancien en date afin de 1’uti-
liser en premier.

d) ne jamais rien laisser au contact direct du sol ou des murs
du garde-manger, mettre les boites de conserves, sacs et autres embal-
lages sur des plates-formes. Ceci permettra une meilleure ventilation
autour des denrées et facilitera le nettoyage du réduit.

e) le nom du produit sera clairement indiqué sur le récipient.
une seule personne aura la clef de la réserve et sera responsable du
stock.

Les denrées ordinairement utilisées pour les repas seront ran-
gées de la fagon suivante :

29



SIGNES D’ALTERATION DES ALIMENTS

MAUVAISE ODEUR

-V

BOITE
ABIMEE

INFESTATION
PAR LES INSECTES
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LAIT FRAIS :

Le lait, quel que soit sa provenance, sera
bouiili avant d’étre distribusé,

Aprés I'ébullition le lait sera mis dans un
récipient propre et couvert et consommé aussitot
que possible i moins qu’il n’y ait un réfrigéra-
teur pour le conserver.

LAIT EN POUDRE :

Le lait en poudre sera rangé dans des réci-
pients bien fermés, et dans un endroit frais et sec
car il absorbe facilement I’humidité. Exposé a
Pair, il devient grumuleux. Aprés avoir été mé-
langé avec de l'eau, le lait sera versé dans un
récipient couvert et il devra étre consommé dés
que possible,

FROMAGE :
Le from:.ge frais moisit et s’abime tres

vite. Dans ce cas, la partie sera coupée et
le reste utilisé.

BEURRE :

Le beurre en boites sera rangé dans un
endroit frais & Dlabri du soleil. Les boites
ouvertes seront refermées aussitdt aprés usage
(car le beurre absorbe facilement les odeurs et
rancit trés vite) et sera rangé dans le réfrigéra-
teur.

Si I'on ne posséde pas de réfrigérateur, on
utilisera les boites dont le contenu suffit 4 un
jour de consommation.

LES CEREALES, GRAINS ET FARINES :

Seront conservés dans des récipients fer-
mant bien et rangés dans un endroit frais et sec.
Le récipient ne sera ouvert qu’au moment de
I'emploi et refermé immédiatement aprés. On
utilisera toujours une cuiller propre et séche
pour prendre la farine.
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FRUITS FRAIS :

Les fruits frais étant périssables, on les con-
somme habituellement le jour méme, de sorte
que la conservation ne présente pas de probléme.
Ils seront rangés dans un endroit frais hien ven-
tilé et ne seront jamais exposés au soleil. Cette
méthode permet de conserver le goiit, I’aréme et
la consistance des ‘ruits.

FRU(TS SECS :

Ils seront rangés dans des hoites bien obtu-
rées, dans un endroit frais, bien ventilé, ni trop
sec ni trop humide. Le papier glacé ou le papier
d’aluminium qui protége en général ces fruits

devra étre gardé intact.

LEGUMES FRAIS, SALADES. RACINES ET
TUBERCULES :

Les 1égumes feuillus seront humidifiés et
arrosés avee de I'ecau pour les maintenir frais.
Dans la mesure du possible. les racines seront
immergées dans Peau claire. Les autres légumes,
les tubercules et les ro_.ines seront rangés dans
un endroit sec et ventué.

SEL :

Le sel absorbe trés vite Fhumidité de I'air;
il faut done le conserver dans un récipient her-
métiquement scellé.

SUCRE :

Comme le sel, le suere sera mis dans des
bocaux hermétiques, parce qu’il absorbe I’humi-
dité de Dair. 1l sera servi avec des ustensiles secs
et propres.
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LES &UFS:

Seront rangés dans des boites ou dans de la
sciure de bois, le gros hout en bas,

LES CONSERVES EN BOITES :

Seront rangées dans un endroit frais et sec.

CHAPITRE VIII
PREPARATION DES MENUS

1 — Le maitre chargé du repas
scolaire établira un plan
hebdomadaire pour ses menus.
Ce plan tiendra compte des ali-
ments disponibles et des recettes
indiquées dans cette brochure.

2 — Le menu journalier pent
consister en une ou plu-
sieurs préparations, compte tenu

de la vaieur nutritive de Tlali-
ment choisi, du prix du ravitail-
lement, de Déquipement et des
possibilités de I’école. ete. Fn principe. le menu consistera en une
préparation de base telle qu’une soupe concentrée aux flocons
d’avoine ou une hoisson nutritive a hase de lait (voir chapitre xmn).
On ajoutera. si possible. un fruit (barane. orange. anacarde. goyave.
ete.).

3 -— 11 est recommandé de va-
rier les menus autant que

possible afin d’éviter la monoto-
nie.

Certains  alimenis et recettes
peuvert étre répétés  plusieurs
fois sans risque de nmonotonie.

Néanmoins, quelle qu’en soit la
{
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saveur, il y a toujours un point de saturation. Il faut donc cuvrir
Peeil et noter I’accroissement des restes et déchets.

4 — Pour varier les menus, on tiendra compte des facteurs
suivants :
— qualité des aliments;
— genre de préparations (céréales, soupes, sandwiches, etc.);
— consistance (solides, pateux ou liquides) ;
— saveur dominante (aliments sucrés ou salés);

— température (plats chauds ou froids).

S — Le Programme National du casse-croiite scolaire fournit géné-
ralement les aliments de base du repas scolaire tels que le lait,
les céréales et {arines.

Pour amcliorer le menu, les professeurs peuvent utiliser les res-
sources du « fond scolaire », les contributions officielles et les contri-
butions privées (groupes militaires, marchés, etc.).

Les professeurs peuvent aussi solliciter la coopération des
parents en instituant une journée du fruit, par exemple, pour
laquelle chaque écolier apportera un fruit, qui sera ajouté au menu
du déjeuner scolaire.

§il v & un mélangeur a l'école, on profitera de la journée du
fruit pour préparer des boissons a base de lait et de fruits. La jour-
née du légume, la journée de ’ceuf pourront aussi étre instituées. Les
aliments apportés par les enfants seront t--iours ajoutés aux
aliments de base, ainsi le déjeuner scolaire sera plus riche.

'JOURNEE DE L'CEUF JO%%EIEE JOURNEE
LEGUMES DES FRUITS
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6 — Dans les écoles modéles, le professeur préparera ur « tableau
journalier du menu scolaire ».

7 — Les recettes indiquées dans cette brochure sont habituclle-

ment caleulées pour 1, 25, ou 50 éléves. En se basant sur ces
chiffres, le professeur chargé d’établir les menus, calculera la quan-
tité d’aliments nécessaires par rapport au nombre d’étudiants servis.

8 — Sl n’y a pas de balance a I’école, les quantités seront éva-

luées au moyen de mesures pour lesquelles un volume a é1é
préétabli (par exemple : pour 2 kg de sucre, il faut 8 boites de
250 grammes).

CHAPITRE IX
PREPARATION

1 — La préparation du casse-
croiite scolaire est un élé-

ment essentiel de la réussite du

programme tout entier.

2 — Les aliments seront pré-

parés dans les meilleures
conditions
ment aux instructions figurant
dans chaque tableau et selon les
normes applicables
au genre de préparation choisie.

sanitaires conformé-

techniques

3 — La cuisiniere devra étre
capable d’exécuter les ins.
tructions contenues dans le ta-

bleau des préparations. S'il n’est
pas possible d’engager pour ce
poste une personne sachant lire
et écrire, le professcur donnera
instructions et
s'assurera qu’elles sont exéeutées.

oralement les

4 — Le combustible employé
pour la préparation du
croiite scolaire

casse-
varie selon les
Lorsqu’il
s'agit de charbon ou de bois, il
faudra le ranger dans un endroit
sec réservé i cet usage. Si c’est
une substance inflammable il
faudra la mettre hors de la portée
des enfants et loin des classes et
des salles de conférences,

possibilités  locales.

S — La cuisiniére sera respon-

sable de la présentation
agréable et du goiit des mets et
elle ne devra pas oublier que les
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aliments doivent étre servis aux
températures voulues.

6 — Les locaux ou sont pré-

parés la nourriture ainsi
que les ustensiles de cuisine se-
ront maintenus dans des condi-
tions rigoureuses de propreté et
dCordre,

7 — Les ustensiles de  cuisine
seront rangés dans des en-
droits appropriés et accessibles i
la cuisiniere selon les instrue-
tions suivantes :
-— les poéles et marmites se.
ront rangées sur une étagere sous
la table de ecuisine:

== les écumoires. louches, pas-
soires. pelites casseroles peuvent
¢tre accrochées sur un ritelier.
par des crochets. au-dessus de la
table de cuisine:

—— les couteaux seront rangés
dans des casiers protégeant les

fames;
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— les petits ustensiles comme
les ouvre-boites et tire-houchons
seront rangés dans un petit tiroir
de la table de cuisine.

— les insecticides et les pro-
duits de nettoyage devront étre
rangés loin des ustensiles de cui-
sine. de préférence dans un coin
de la piéee ou dans un placard
fermé,

8 I

toujoars couverte et pusée

hoite i ordures <era
sur une petite plate-forme  en
bois. ce qui facilitera le nettoyvage
des endroits contigus,




CHAPITRE X

DISTRIBUTION

A. — Horaire :

1 — L’horaire pour la distribution du casse-croiite sera réglé selon
Phoraire des activités de Péeole et les habitudes alimentaires
de la région.

Ce petit repas sera habituellement servi au milieu de la période
d’études. matins ou aprés-midis. environ deux heures avant ou apros
Fheure habituelle du déjeuner des enfants.

2 - Dans la matinée. le casse-croiite ne sera pas rervi trop long.

temps (60 a 90 minutes) apres Varrivée des éloves en classe.
parce que beaucoup d’entre eux partent de la maison 'estomae vide
ou ont euw un petit déjeuner insuffisant.

3 - Si possible. les casse-crofite ne seront pas précedés d'une

récréation. Les activités réeréatives avant le repas peuvent
surexciter les enfants et déranger lear digestion. D'autre part. Pattrait
de la réeréation peut pousser les enfants i avaler trop vite leur
repas. Pour cette raison, le professcur veillera a ce que le repas soit
pris sans héte.

4 — 1l serait bon que le casse-croiite scolaire soit précédé d'nne
période calme et snivi d'un moment de détente.

B. — Méthode de distribution :

1 — A Pheure fixée, les aliments seront portés sur les tables dans
le récipient dans lequel ils ont été préparés.

2 — La nourriture sera disposée sur les tables de manidre que le
service soit facile et rapide.
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3 — Prés de chaque récipient,
une personne sera char-
gée de servir une portion bien
déterminée a chaque éléve.
4 — Dans les écoles qui ne
sont pas équipces pour la
distribution du casse-crofite sco-
laire, chaque enfant apportera
dans un sac de toile (voir des-
sin) une assiette creuse ou un
bol, une cuiller a dessert, de pré-

férence en aluminium, une timbale en aluminium, une serviette.

8 — Lorsque sonnera la cloche pour le déjeuner, les enfants
prendront leur sac, se laveront les mains et se mettront en

rang pour la distribution.

6 — Les enfants devront se la-

ver les mains avant les
repas. S’il n’y a pas 'eau cou-
rante, I'on disposera des bassines,
des broes, du savon et des ser-
viettes ainsi qu'une autre bassine
pour les eaux usées. On désignera
un ou plusieurs éléves pour ver-
ser P'eau a 'aide d'un broc sur
les mains de leurs compagnons,

gni se mettront en rang en attendant leur tour.
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7 — Aprés avoir regu leur part de nourriture, les éléves retour-
neront a leur pupitre ou prendront place aux tables de
réfectoire oli chacun aura une place assignée.

8 — Les repas seront surveillés par les maitres; les éleves qui
manquent d’appétit seront notés et ’on recherchera plus tard
les causes de ce manque d’appétit.

® — Les éléves qui ne terminent pas leur assiette et ceux qui réci-
divent seront motés sous la rubrique « Remarques» dans le
rapport.

20 — Les maitres profiteront du easse-croiite scolaire puar ensei-
gner de honnes maniéres de table.

11 — D’autres enseignements ayant un rapport quelconque avee
la santé et la nutrition seront donnés au moment du repas.

12 — Les élives qui veulent une seconde portion seront servis
dans la mesure du possible.

13 — Lorsque les éléves ont terminé leur repas ils doivent se
lever et se rendre a I'endroit out sont lavés leurs couverts.

14 — Dans les écoles qui ne disposent pas d’eau courante, on éta-
blira un cenire de lavage avec un seau & wdures, une bas-
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sine d’eau chaude savonneuse, et une bassine d’cau chaude claire,

Ces récipients seront disposés sur des caisses, des tabourets ou
des tréteaux, dans la cour de I'école, prés de I'endroit ol le casse-
croiite scolaire a éé distribué.

La hauteur de ces plates-formes sera calculée de fagon gue la
personne chargée de ce travail n’ait pas a se pencher. Entre chaque
récipient, on laissera suffisamment d’espace (environ un métre) pour
faciliter les mouvements des personnes chargées du lavage de la vais-
selle et pour leur permettre de se passer les objets sans se déplacer.

185 —— Les récipients d’eau chaude seront entourés d’une barricre
de bois pour que les enfants ne puissent sc salir ou se

briler.

16 — Arrivé au centre de lavage (en rang si nécessaire), chaque
¢éleve donnera son couvert a 1’écolier préposé a la hoite a

ordures,

17 — Celui-ci raclera les déchets avec une petite brosse au-des-

sus de la boite & ordures et passera le couvert a la cuisi-
niére ou a son aide qui sera i ses cotés prés de la bassine remplie
d’eau savonneuse.
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18 — La cuisiniére rccevra les couverts sales, les lavera rapide-

ment a I'eau chaude savonneuse a 1'aide d’une lavette puis
les passera a son aide qui se tiendra debout derri¢re la bassine d’eau
chaude claire.

19 — L’aide plongera les ustensiles dans cette eau, les rincera
avec une éponge et les passera a I’éleve-auxiliaire & ses cotés.

20 — Cet éléve-auxilinire essuiera les plats avec un torchon
(120 X 60 cm) qui sera épais et absorbant, et les passera
a leur propriétaire qui, entre-temps, aura avancé pour se trouver
devant I'éléve-auxiliaire.
Selon le nombre d’éléves, il faudra utiliser un ou plusieurs
torchons par jour.

21 — Ensuite ’éléve rangera son couvert dans son sac.

22 — L’eau de vaisselle sera remplacée aussi souvent qu’il le fau-
dra par de l’eau propre. Il y aura donc des bidons d’eau
propre et chaude prés des bassines.

23 — Ce travail de lavage de

vaisselle doit étre coor-
donné et exécuté aussi rapide-
ment que possible. Le but n’est
pas de réutiliser les couverts tels
quels, mais de permettre aux
éléves de les rapporter chez eux |
pour un lavage plus complet. Ceci sera constamment signalé aux
parents,

24 — Dans les écoles qui possédent des comptoirs de distribution,

I’eau courante, des éviers et d’autres installations sanitaires.
ces opérations seront exécutées
dans de meilleures conditions,

mais la séquence indiquée ci-
dessus doit toujours étre suivie.
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CHAPITRE XI
CONTROLE

1 — L’exécution du pro-

gramme du casse-croiite
scolaire sera soumise a un
contréle financier, sanitaire et
technique de fagon a en garantir
Pefficacité.

2 — Contréle financier :

a) L’instituteur responsable
exerceri un conirédle strict,
non senlement sur les dépen-
ses concernant la nourriture.

mais aussi sur celles afférentes
au combustible et autres ar-
ticles. Des conclusions utiles
peuvent étre tirées de Pexa-
men des comptes et graphi-
ques de contréle bien tenus.

b) Ces graphiques seront rangés
dans des classeurs appropriés
et toujours disponibles pour
une inspection éventuelle,

¢) Une copie des graphiques sera
envoyée au représentant ré-
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gional du Pregramme Natiu-
nal Scola‘re.

d) Un rapport succinct sera sou-
mis chaque trimestre sur les
activités du programme du
casse-croiite scolaire pendant
cette période. 1l signalera les
suggestions, les demandes et
les doléances. Les réactions
favorables ou défavorables
des éléves ainsi que I'effet des
repas sur leur santé, leur assi-
duité, et leur attention ecn
classe.

e) Tout retard ou carence dans
la soumission de ces docu-
ments peut entrainer une sus-
pension de Iapprovisionne-
ment des aliments fournis a
I’école.

3 — Contréle sanitaire :

a) Le personnel chargé du casse-
croiite scolaire maintiendra
des conditions d’hygiene trés
strictes dans chaque phase de
leurs activiiés ainsi qu’on I’a
dit plus haut.

b) L’instituteur responsable ins-
pectera quotidicnnement tou-
tes les installations du service
pour vérifier les conditions de
propreté et d’ordre,



¢) Tous les ustensiles employés
pour la préparation et la dis-
tribution du casse-croiite sco-
laire seront soigneusement
nettoyés apres usage. Les tor-
chons seront lavés quotidien-
nement ou remplacés par des
torchons propres.

d) Une propreté rigoureuse est
exigée de toute personne asso-
ciée au programme du casse-
croiite scolaire.

Voici quelques régles d’hy-
gitne qui seront recommandées
au personnel :

— Le port de vétements impec-
cablement propres en toutes
circonstances.

— Le port d’un tablier et d’un
bonnet ou d’un filet sur les
cheveux pendant les heures
de service.

ez
/%

a

— Lavage fréquent des
mains, ongles cou-
pés et propres.

— Le personel grippé,
enrhumé ou atteint
d’une maladie
fectieuse, ne
vaillera pas.

in-
tra-

— Ne pas parler ni
tousser  au-dessus
des aliments.

S

<
e) Dans la mesure du possible,
le personnel affecté au casse-

croiite scolaire sera soumis a
des examens miédicaux pério-
diques.

3 — Contrile technique :

a) On pourra juger de leffica-
cité du casse-croiite scolaire
par limportance des restes.
Ce facteur donme une idée
précise de la valeur du pro-
gramme, de son organisation
et de son exécution. Le nom-
bre de refus de consommer et
de répétitions observés indi-
que si les menus sont bien
choisis ou préparés. Ce con-
trole sera inclus dans le rap-
port sous la rubrique « re-
marques ».

b) L’influence sur la santé des
enfants et les effets bénéfi-
ques du repas scolaire peu-
vent étre déterminés par :

— les courbes de poids et de
taille de Penfant;

— lassiduité des écoliers;
— le progres dans les études;

L
— les changements de I'appa-
rence générale,
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PRINCIPALES CARACTE.-
RISTIQUES D’UN ENFANT
BIEN PORTANT :

— Poids et taille : dans les limi-
tes indiquées pour son dge.

— Corps : proportionnellement
développé, colonne vertéhrale
droite sans déviation latérale
ni déjettement excessif, jam-
bes et bras droits.

bien

— Position du corps :

droit, le ventre plat (pas de
ventre rond). Téte haute,
Fomoplate n’est pas appa-
rente.

— Muscles : fermes et bien dé-
veloppés.

— Graisse : modérément distri-
buée.

— Yeux : vifs et brillants sans
rougeurs ni taches.

— Cheveux : soyeux, uniformes
et résistants,

CHAPITRE XII

INSTRUCTIONS POUR DETERMINER
LE POIDS ET LA TAILLE

1 — Les enfants seront pesés
chaque mois toujours i la
méme heure et leur taille sera
mesurée trois fois par an. La pre-
mic¢re fois, au début de I’année
scolaire, la deuxiéme fois avant
les vacances de Noél, la troisieme
fois avant les grandes vacances.

2 — Pour la pesée, les enfants
porteront un strict mini-

mum de vétements, pas de chaus-

sures, les poches seront vidées.

3 — Avant de commencer son

travail, le maitre chargé
de la pesée vérifiera le bon fonc-
tionnement de la balance et de
la toise. Ces instruments seront
placés dans un endroit d’acces
facile.
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4 — Prés de cet équipement, il

y aura une table et des
chaises ou un bane. Un autre
maitre ou un assistant ‘s’assiéra
pour enregistrer le résultat sur
des cartes.

S — Lorsque tout sera prét, les

éleves seront appelés
d’aprés leur carte et ils se met-
tront en rang.

6 — Lorsque la file est organi-

sée selon l'ordre des car-
tes, on fera de nouveau l'appel
des écoliers. Cette fois ils iront
un par un a l’endroit ou ils
seront mesurés et pesés. L’assis-
tant inscrira les résultats sur les
cartes respectives.



7 — Lorsqu’ils passeront sous

la toise, les enfants se
tiendront bien droit, c'est-a-dire
les pieds joints, la téte haute,

Peil fixé au loin. Les talons se-
ront joints aussi prés que pos-
sible de la toise.

8 — A lafin de ces opérations,
le maitre responsable du
déjeuner scolaire examinera cha-

que carte, complétera le graphi-
que, interprétera les résultats.

9 — Lorsque les cartes seront

prétes, elles seront en-
voyées aux parents ou aux gar-
diens dz 'enfant, pour leur in-
formation personnelle. Le cas
échéant, la carte contiendra des
explications ou des remarques.
Par exemple : si un éléve a per-
du du poids de maniére anor-
male, ce fait sera signalé i la
famille qui devra prendre les
mesures nécessaires, incluant une
visite médicale.

10 — Les parents ou gardiens

signeront les cartes qui
seront retournées a
elles seront gardées et classées
aux fins d’examen ou d’une ins-
pection a tout moment.

I’école ot
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