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INTRODUCTION 

Lanc, en 1954 par le Gouverneinent br~silien, le Programme 
National dit Casse-Crofite Scolai.-e s'est progressivement ddvelopp 
avec la participationde nombreuses institutions publiques et privies. 
11 a (t finance an moyen de credits votgs par la legislature, tant 
pour l'execution du programme que ponr la formation des cadres 
spe'cialiseIs. 

A i'heure actuelle, plus de deux millions d'en/ants des 6coles 
primaires b~n,;ficient de ce programme, dont un des principaux 
obpectifs est bien pris d'6tre atteint : celui d'animner toutes les forces 
vives Ale la nation en vute d'amntliorer le r~gime alimentaire et la 
sante de ses en/ants. 

Le succi~s de ce programme devrait encourager d'autres pays, 
notaunmeut ceux en voie de d~veloppement social et 6conomique, a 
suivre rexemple diu Bresil. 

La brochure originale a paru pour la premire fis au Br~sil 
en 1954; elle a 6M re(editee &plusieurs reprises &ides dizaines de mi
liers d'exernplaires. La prisente 6dition s'adresse aux autorit~s 
publiques, parents, ducateurs,sp~cialistes en nutritionet autres per. 
sonnes susceptibles de participera la mise en oeuvre d'un programme 
d'alimentationscolaire dans les pays d'expression franfaise. 

11 



CHAPITRE PREMIER 

L'OBJET DU CASSE-CROUTE SCOLAIRE 

1 -- Le casse-crofite seohtire 3 - Grace in casse-crouite sco

est tin petit repas qi laire. I'enfant acquiert de 

coipDete ceux que 1'enfant pr'iid bonnes Itabittides nuitritives. et 

eni faiiillc et (ji aineliore hi apprend jpar expe-rietlee Itimpjor

valeur intritive de soti r~gilne lance et hi Naieiir des aliuncu s 

alimienta ire. pouir Sa sa Ii I. 

4 --- Ce rvIla!- somlireY peir-

It! meieti ie eni eiivreI~e 
elI ditei pieqi dcviaticni etre 

2 Ce pectit repiis perllltt (de 

hitter coitire Ia .iili i 

tio. d~~aii rer itle cro1ii tilce 

jioi'ile et de voIllsi-ver Ia sailev 

ci 16eir.i deC Jln 'iii. fac1Citts 

Ia ires. 

5 Le~ casse-crofite sCIclaire 

peClit aIISSI coniit iitier 1,616. 

aci ikitcs se- rattaclit i:iix !Pro

i e Ia sant el di(e la ott in 

limi1. comiimei par (excintpI : for

ron jlls dec ciult ivateurs. de co

ojI6.ativvc, scola irel-. etc. 



6 - Dans les coniiunaut~s, Ia 
mise en cuvre de pro

gramines de ce genre avive l'in
t~rt des families pour line i-eil
leure nutrition de I'enfant. 

8 - Le casse-crofite scolaire 
peut devenir le centre 

l'activits ,ducatives et sociales 
inttrtssantes pour les litves, pro. 
fesseurs, parents, services publics 
et le public en general. 

7 - Les bonnes habitudes et 
les nouvelles connaissan

ces (ies ,dlves en niatire de nu
trition se reflikteront dans leurs 
foyers. contrilmant ainsi A l'ai,
lioration g~hn r. 'e de la nutrition 

dans e 1 e (IChi nria.0 

CHAPITRE II 

ALIMENTS POUR LE CASSE-CROUTE SCOLAIRE 

A. - SELECTION 

I - La slection des aliments utilis~s pour les casse-crofite sco
laires est subordonne Aquatre facteurs principaux valeur nutritive, 
cofit, saveur, facilit6 de preparation. 
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PR1l,. :i.:'. ".a) 
...... 

-* 

.:TAMINES 

MINIRAUX 

b) Cojit. - En plus de la va
leur nutritive, le co4,. des ali

ments doit ktre pris en consid6

ration parce que plus le repas 

est 6conomique plus grand est le 

nombre d'lves servis. 

- 4% 

AMMEO 

d) Facilitg de prt~paration. -

Les aliments choisis devront ktre 

faciles "Apreparer et A distribuer 

car ]a plupart des 6coles n'ont 

que des installations modestes et 

des moyens limitis A cet effet. 

D'ailleurs, plus les inen-; seror.t 

simples, moins ils seront cofiteux. 

Valeur nutritive. - Quoi. 
(u'il ne soit qu'un petit repas. le 
casse.crofite devra consister en 

aliments de haute valeur nutri

tive pour litter contre la malnu
trition. assurer Ia croissance et 

maintenir les enfants en )onne 

sant6. Les aliments les plus nu
tritifs sont ceux qui sont rices 
en prot6ines, min~raux et vita

mines. 

c) Saveur.- Les produits s6
lectionnes doivent tre bien pr6

par6s et agreables au gofit afin 

d'etre entibrement consommes et 

d'6viter ainsi les dechets. 
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B. .-LIMENTS DE BASE 

1 - Quelques-uns des aliments de base sont 

fi Lc lait (frais ou eni Le frontage (oU fro
ptire. entier ou Iliage blanc);
(,crc~a .); 

Le pain (pain ie bhW 
(oui ln6tis. tie prefe-

Le- beiire (ou ia iar- rellc en ri ti i 

garine enrichie de 'it. de vitanlines. 
, ita' iinc A) etc.) 

, Les legumes secs et 
farines de h6g1ilileS 

Les ce.rdes ou fa- (9f (llaricols de soya on 
rines tie ch ales poi)

(li. lS1. loonls 

l avoilne. riz). 
_ . LtIes legumes iverts 

(ca i'° lles" l nlia le s "
 unib t


Les noix et les fari- laitnes peivent Ire 
iles tie noix (aca- titilikes frais oill i 

I*ld'. noix du Bl't- par&,; e' jus tl en 

sil ; e tr S) :'coe,'Il( 

Les fruits (frais. sees, ou sous forme de jus), tels 
que h]ananes. oranges. ananas et altres suivant 
les r1(gioils. 

2 .... autres aliiiints telsquc a viande et les (cufs, qlloiqle 
dune ,rainde v'alcur nutri

tihe. peneit rarement tre uti
lists silr tiree grailde eclielle 6tait 
donlle leur prix elev. Nean
moins. leur emploi est recoin
mand6. surtout en sandwiches. pour les enfants ayant les moyens 
W'apporter leur repas de la maison. 
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3 - Tous ces aliments seront emiploy6s dans dies pr6parations 

appropries au repas scolaire selon les instructions suivantes : 

4 - - Les farineux et les confiseries, quoique prf r~s par les enfants, 
ne doivent pas Ntre inclus darts 

Ics ineis sco laires. Leur va leur 
nutritive r side surtout dans les 

calories qlu'ils produisentet e qui 

sont fouriies cn quantite stiffi

sante par les repas que les 61ves prennent a ]a maison. 

C. - GENRES DE PREPARATION. 

-- L'6cole ne devra remplacer ni en entier ni en parti les prin

cipaux repas que l'enfant recoit ordinairenient "IIa maison. 

2 --- Nannmoins, )our le cas oh l'enfant est insifflisamment nourri 

chez lui, les produits servis dans le repas scolaire devront 

contenir au moins un tiers de la valeur nutritive requise. 

3 - La preparation devra iNtre facile et rapide a fair et a distri

buer, afin d'6conomiser du temps, du combustible et le salaire 

(it personnel auxiliaire. 

4 - Parmi les prtparations qui pr6sentent ces avantages. signa

hns: les cereales. les gruaux. les soupes concentrdes. diff6

rentes sortes de sandiwiclies. biscuits, giteaux sees, les fruits frais oi 

secs (dans leur fornie naturelle ou en geldes, en confitures et en jus) 

et des boissons nourrissantes avant le lait pour base. 
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CHAPITRE III 

FINANCEMENT 

S- L'organisation d'uue can-
tine scolaire est une en-

treprise cofiteuse qui, inine dans 
ies pays riches. doit tre subven. 
tionine par l'Etat pour tre effi-
Cace. 

Gouvernement 
fddroi 

Gouver 
Gouee t 

contributionsde s 6c olie rs 

muneanl 

c n r b t o lcontributionsprivies 
p-- es 

est indisljensable que soient rises 
en conintun les subventions ob
tenues, tant de l'administration 
centrale que de l'administration 
numicipale. 

4 - Ces stu)ventions en esp
ces ou en produits alimen

taires peuvent tre compkes 
par des contributions volontairesfournies par les 6l6ves, an moyen 

dune <<caisse scolaire >>. 

S -- Les organisations privdes. 

2 -- les clubs, les societ6s dheAussi minime qtie soit le Ibienfaisance, los maisons de com
eofit unitaire d'un casse-

crofite ji(Cielseinent tabli, la 
sone totale depense par
fl'cole, la commune on a pro-
vince sdlve toujours A de gros 
chiffrs. 

En plus des ddpenses faites 
pour Ja nourriture, s'ajoutent 
celles du combtistible, de l'achat 
dii mat6riel et des ustensiles n6-
cessaires Arinstallation et au bon 
fonctionnement des services et 
les salaires d(i personnel auxi-
liaire. 

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

inerce, les indtistrie. et les sinpies eitoyens devront tons 6tre 
encolrag&s A participer an pro
gramine di casse-crofite scolaire. 

6 - A ce propos, des comit6s 
locaux peuvent 6tre orga

nisds pour aider les programmes 
di casse-crofite scolaire. Ces co
mnitds seront composs de per
sonnes int6resses et influentes 
qui organiseront ]a collecte des 
fonds soit au demoyen cotisa
tions pay6es par chaque membre, 
soit en organisant des campagnes 
p~riodiqaes pour le casse-crofite 
scolaire, des seances cin~mato
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graphiques, des exhibitions et 
autres manifestations k titre on6-
reux. 

CAMPAN04A POO
 

PfER*NDA ESCOLA"
 

7- Les contributions oec 
sionnelles sont utiles, no-

tamment pooMr l'achat 'aliments 
supplientaires on de materiel 
pour rinstallation on l'amaliora-
tion des services. 

Les contributions peuvent tre 
faites sous forine d'argent, de 
,roduits alimentaires, de mate-d'oyulemrt etro. 
riel d'ameubleicnt. etc. 

Le professeur on le comit6 
d'aide locale indiquera les be-

soins de l'organisation aux per
sonnes lisposees A offrir une 
contribution. 

B -- Dans los 6coles commu
nales. les repas doivent 

tre gratuits pour tons les d61ves. 
mais les 61Lvcs seront autorises 
a apportcr leur propre djeuner 
s'ils le d&sircnt. 

La composition. la .slcction et 
la prlparation de ees repas fails 
a1aue lover suggrjs parar Ieseront sugrL 
maitre afin que les parents puis

sent ainsi btnficier de swn en
seignement. 

CHAPITRE IV 

PERSONNEL
 

1 - Un des instituteurs sera directement responsable de l'admi
nistration et de la surveillance de toutes les fonctions ayant trait au 
casse-crofite scolaire. II sera noinm dans ce but par le directeur de 
l'cole. Cet instituteur pourra tre aid6 par d'autres colligues selon 
le nombre de sessions et d'6lkves dans l'cole. 
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2 - Ces fonctions. qui peu- 5 - Les 16Mves r~partis, en 
vent ikre exerc~es en quipes pourront coop6

iii',ine temps rer t la distribution ou Atd'au. 
qpe Ies an- tres travaux. 
tres tachles 
S'cnseigne

ilent devronl 6 - L'&jiipe type d'ine can. 
tre r~tri- tine scolaire se colnposeral 

Iblttes dulileC done eoninie suit 
fa-;on q(ielconqlle. 

Sil n iistittiur. 
3- LaIprparation ties ali- b) tine cuisiniT.re. 

inents sera confiee A un c) tine aide-cuisinire. 
cuisinier qualifi6. d) les 6lves-auxiliaires. 

4 - Pour la distribution des Dans les grandes cantines sco. 
repas, ii faudra un on laires, il sera peut-ktre n~cessaire 

plusieurs assistants. d'avoir plusieurs de ces equipes. 

Institutrice Cuisinire Aide cuisini~re E-c'oliers charges 
de Ia distribution 

7 - Les attributions des membres de la susdite iquipe sont r6par. 
ties comme suit 

20 
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L'instituteur: 

a) recevra et exami-
nera les aliments. en 
contr61era ]a quantite 
et la qualitY; 

b) communiquera a 
l'organisme competent 
toute irr~gularit6 de 
poids on de qualit6 des 
provisions rec4tes; 

c) s'assurera que les 

Ow denr~es sont bien ran-

g~es et conserves; 

t61r l t~etiMe
1d)organisera et con 

tlsa rcepion e t 
l'tilisation (1's proi-
sions conformnemenitsions prescrin t 
aux prescriptions 6ta
blie3 ; 

e) utilisera les sore-

Ines fournies pour le 

d6jeuner scolaire selon 

les instructions don. 
nes pour ce projet; 

f) achitera, dans ]a 
miesure dui possible, les 

denr6es suppl6eientai-
res ai marche local: 

g) 6tablira les menus 
et fixera les qtlantit~s 
d'aliments suivant le 

nombre de d6jeuners 
pr6vus; 

i) distribuera les pro. 
visions Ai la cuisiniere 
et lui dira comment 
les preparer; 

i) aidera et dirigera la 
distribution des repaQ 
a'ux heures fix~es; 

j) survillera l'hy. 

Vgine des ustensiles 
utilists par les 616ves; 
scolaires; 

k) surveillera la pro.pret6 etl1'entretien des 

ustensiles, dii niateriel 
et des installations du 

service des d6jeuners 

4 1) pbsera et mesurera 
chaque enfant. p rio, 

diquenient; 

4 

ii) 6tablira tin rap. 
port mensuel stir les 
activits du programme 

et l'enverra an repre. 
sentant local du pro. 

grainnie national du 
repas scolaire; 

<S 

n) prendra les mesu. 
res n6cessaires pour 
que le programme 
fonctionne selon les 
instructions tablies. 

2] 



La cuisini~re : e) sera responsable de 
la propret6 et de l'en

a) recevra de 'rinstitu. tretien du materiel, de 
teur les aliments et la preparation et de la 
instructions n~cessai- distribution du repas, 
res A la preparation de l'hygiine, et du bon 
des repas; ordre des locaux oi ]a 

nourriture est pr~pa. 
b) prtparera les repas re, conserv6c et dis
de nani~re qu'ils tribu~e. 
soient prts A 'heure 
fix~e;
 

L'aide.cuisini~rc 

c) disposera rationnel, - aidera la cuisiniire 
lement les assiettes et dans ses fonctions. 
les couverts n6cessaires 

A la distribution du d6
jeuner; .- Les 6lMves.auxiliaires 

d) servira la nourri- - aideront i la dis
ture avec Faide des tribution du casse. 
auxiliaires; crofite. 

CHAPITRE V 

LES INSTALLATIONS 

Pour l'organisation d'une cantine scolaire, les installations essen
tielles sont : 

1 - La cuisine (comprenant : un fourneau, une table, un banc, 
des tagres munies de crochets, des 6viers ou des bassines 

pour laver la vaisselle et des boites i ordures). Si l'cole n'a pas de 
cuisine, le casse-crofite scolaire pourra tre pr~par6 dans une maison 
voisine, aux termes d'un marcbW, en faisant les adaptations n~ces
saires.
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2 - Le garde-manger peut tre 
bien ventil. 

En dehors des heures de repas, 

le r~fectoire pourra tre utilis6 
comme pr~au pour la ricr~ation, 
les r6unions, les projections cin6. 
matographiques, repr6sentations 
th~itrales, etc. 

une piece de 1'6cole ou un placard 

3 - Les repas seront servis et 
consomm s dans un local 

convenable, c'est-A-dire dans le 
r6fectoire. Ce local devra tre 
couvert et equip6 de tables. de 

bancs ou de chaises et ,'un 

comptoir dle distribution. Si 
l'6cole n'a pas de r~fectoire, les 

enfants pourront d6jeuner dans 

leur classe. 

. 
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CHAPITRE VI 

LE MATIRIEL 

1 - Le matiriel n~cessaire t une cantine scolaire varie selon le 
nombre d'&lves. l'importance de l'Ncole et ses ressources. 

2 - Pour "ane 6cole de 150 h 200 6l6ves, 1'essentiel se composera 
de ce qui suit : 

Cuisine et garde-matiger 

- 2 grandes marmites en aluminium 6pais d'une capacit6 dle 
40 litres chacune; 

- 1 bouilloire en aluminium 6pais, capacit6 5 litres; 
- 2 jaues 6naillkes ou en alnuinium 6pais pour diluer le lait 

en poudre, capacit6 20 litres chacune; 
-- 2 louches aluminium ou acier pour servir la soupe 

(10 X 10 cm); 

2 passoires fines; 

- 2 cuillers en bois, taille noyenne (10 cm); 
2 couteaux a pain N' 160 (en dents de scie) 

1 couteau h fromage; 

-- 1 6cumoire en fer extra solide (10 cm); 
- 1 planche i pain (70 X 50 cm); 

I ouvre-boite; 
-- 1 fouet LAoeufs; 

1 tasse pour mesurer; 

1 balance d'une capacit6 de 10 kg; 
- 2 6viers on bassines pour laver ]a vaisselle; 

2 boites Aiordures; 
des boites avec couvercles pour ranger les produits; le nom
bre et la capacit6 des boites selon la quantit6 des produits h 
mettre en r6serve. 
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Accessoires 

- balais, torchons, lavettes, laine de fer pour r~curer, savons, 
d~tergents. 

Matriel pour peser et mesurer les ecoliers 

- I balance, 1 toise. 

Meubles et 6quipernent : 

- 1 fourneau (Atbois, Atcharbon, A essence, it gaz, A huile, ou 
a 6lectricit6); 

- 1 placard pour les reserves (s'il n'y a pas de garde-manger 
dans l'cole); 

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

- 1 table de cuisine et un bane; 

- 1 table on un comptoir pour distribuer la nourriture. 

Dans les 6coles qui ne peuvent actuellement fournir d'assiettes 
et de converts, de verres ou de timbales, les l6ves devont apporter 
chaque jour ces objets de chez eux. 

Les 6coles qui disposent de credits suffisants peuvent 6videm
ment amliorer l'Nquipement et ajouter A la liste ci-dessus des r~fri
g6rateurs, machines A laver la vaisselle, A laver les l6gumes, des auto

claves, m~langeurs malaxeurs, etc. 
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CHAPITRE VII 

CONSERVATION DES ALIMENTS 

1 - Les aliments doivent trc bien conserves pour les preserver 
de l'altration et les prot6ger contre les insectes. 

2 - Us peuvent tre ranges dans un garde-manger oiu 
dans un placard pr~vu A cet effet. Ce garde"-manger devra, de pr6f~rence, se trouver pros de I'en

droit ou ]a nourriture est prdpar6e. 

Seuls les aliments seront serris dans le garde
iiianger; Jes produits et les ustensiles Ie nettoyage 
seront rang6s ailleurs. 

3 - Un bon garde-manger devra tre 
a) bien ventil6 et bien clair6 (lumiire du jour ou lumiire arti. 

ficielle) afin que l'on puisse facilement trouver les produits; 
b) sec, frais et prot~g6 contre la chaleur et les rayons de soleil; 
c) protg6 contre les rats, les insectes et autres animaux nui

sibles; 
d) muni de portes et de serrures; 
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e) 	 muni d'tagires garnies de crochets, de rcipients rtsistants 
pour conserver les aliments. 

4 - La mneilleure protection 
contre les aninux et in

sectes nuisibles est un absolue IJL
 
propret6. On veillera aussi h 
Ili mpermfabilite ties sols, murs 
et plafonds, et I'on rangera les 
denrees dalis (ies rcipienlts con
venables. 

P 5 -- S'il faut employer des in
secticides, il faudra s'ef

forcer de ne pas contaminer les 
aliments en les couvrant pendant 
la pulverisation. 

6 	 - Les produits toxiques contre les rats et autres 
animaux nuisibles ne seront pas utilis~es afin 

d'6viter le danger d'un mlange accidentel avec les 

aliments. 

7 - Dans les localit6s ayant J;10/', 
n service de sant6 publi. 

que, on s'assurera la collabo- , 
ration ic ce service pour des 
pulv~risations de D.D.T. et ties 
dratisations periodiqiues de 
l'cole. 

SI 	 - Certains aliments peuvent devenir impropres h la consomi
mation i mne lorsqu'ils sont conserves dans les neilleures 

conditions possibles. I! faut done faire une soigneuse inspection A 
intervalles reguliers des denr~es en stock. Les d~gits les plus fr6
quents sont : 

a) la contamination par les insectes ou les larves; 

b) la moisissure; 

c) la rancidit6; 
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d) ]a pourriture et ]a fermentation; 
Les differences d'apparence, d'odeur et de gofit ies alimients 

endonunages indiquent le degre d'alt~ration. 

9 - Les sacs ouverts ou d~chir~s, les boites de conserves percees 
on hombres. les contenants endonunag~s doivent tre soigneu

senlent examines. 

10 -	 Toute denrde (ui prsente des signes d'alteration sera reti
rde du garde-manger pour un examen plus approfondi. ULen

droit o4 elle tait rang~e sera soigneusenient nettoy6 afin (e pr6ve
nir la contamination des autres aliments. 

11 - 11 y a un d6lai d'utilisation pour chaque denre. Par 
exemple : 

12 A 24 mois. pour les fruits et hgunies en conserve; 
3 h 6 mois pour les farines, cdr6ales (riz, mals), haricots sees, 

pois cassds, lait en poudre, fruits secs; 

2 seinaines pour le beurre et les ceufs; 
12 lieures pour le lait, la viande et le poisson frais; 
Ces d~lais varient suivant le climat, les conditions de conserva. 

tion, l'emballage. 

12 --	 Pour ranger les denrdes, les conseils suivants devraient tre 
suivis dans la inesure du possible : 

a) Inscrire la date d'entr~e des denrdes dans le garde-nianger; 

b) Stocker ensemble les denr~es du mme genre; 
c) Mettre en avant le stock le plus ancien en date afin de l'uti

liser en premier. 

d) ne jamais rien laisser an contact direct du sol on des nmurs 
du garde-manger, mnettre les boites de conserves, sacs et autres embal
lages sur des plates-formies. Ceci permettra une meilleure ventilation 
autour des denres et facilitera le nettoyage du r~duit. 

e) le nom du produit sera clairement indiqu6 sur le recipient. 
une seule personne aura la clef de la rserve et sera responsable du 
stock. 

Les denr~es ordinairement utilis~es pour les repas seront ran
gies de la fagon suivante 
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SIGNES D'ALTERATION DES AUMENTS 

C 

MAUVAISE ODEUR 

BOITE GONFLIE 

IB~t 

BOITE 
ABIMIEINFESTATION

PAR LES INSVCTES 
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LAIT FRAIS: 
Le lait, quel que soit sa provenance, sera 

bouili avant d'atre distribu6. 
Apres l'6bullition le lait sera mis dans un 

recipient propre et couvert et consomni aussit6t 
que possible Amoins qu'il n'y ait un r6frig6ra. 
teur pour le conserver. 

LAIT EN POUDRE: 

Le lait en poudre sera rang6 dans des r6ci
pients bien ferm~s, et dans un endroit frais et sec 
car il absorbe facilement l'humidit6. Expos6 a 
l'air, il devient grumuleux. Apris avoir W m6- Lait 
lang6 avec de l'eau, le lait sera vers6 dans un en poudre 
r~cipient couvert et il devra ktre consomm6 d&es 
que possible. 

FROMAGE: 

Le from.,ge frais moisit et s'abime trs 
vite. Dans ce cas, la partie sera coup6e et 
le reste utilis6. 

BEURRE:
 
Le beurre en boites sera rang6 dans un 

endroit frais A l'abri du soleil. Les boites 
ouvertes seront refernies aussit6t apr~s usage 
(car le beurre absorbe facilement les odeurs et f I 
rancit tr~s vite) et sera rang6 dans le r6frig6ra
teur. 

Si l'on ne poss~de pas de r~frig6rateur, onutilisera les boites dont le contenu suffit A un 

jour de consommation. 

LES CEREALES, GRAINS ET FARINES: 

Seront conserves dans des recipients fer
mant bien et rang6s dans un endroit frais et see. 
Le r6cipient ne sera ouvert qu'au moment de 

FARINE 	 1'emploi et referm6 imm6diatement apr6s. On 
utilisera toujours une cuiller propre et s che 
pour prendre la farine. 
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FRUITS FRAIS: 

Les fruits frais ktant p6rissables, on les con
somme habituellement le jour mn~ne, de sorte 
que It conservation ne lr~sente pas de probline. 
Ils seront ranges dans un endroit frais hien ven
fi16 et ne seront jamais exposes au soleil. Cette 
nikhode permet de conserver le gofit, 'ar6me et 

t]a consistance des ruits. 

FRU;TS SECS : 
ils seront rangres dans des boites bieni obtu

recs, dans un endroit frais, Men ventili, ni trop 
sec ni trop hu ide. Le papier glac6 ou le papier 
d'alumninium qui Iproti!gc ea g~niral ces fruits 
devra Ctre gardk itact. 

cRuir 

SE 

LEGUMIlES FRAIS, SALADES. RACINES ET 
TUBERCULES:
 

-i ;5. Iles 'guumes feuillus seront humidifids et 
. - arross avcc de l'eau pour los maintenir frais. 

Das la mesure du possile. les racines seront 
immerg,ies dans I'eau claire. Les autres Wguines, 
los tubercules et les rAne. seront rang6s dans 
in endroit sec et rentalS. 

SEL : 

Le sel absorle tr~s vile Iluumidit6 de l'air; 
il faut donc ic conserver dans un r6cipient her
,I,1tiquc lment scelle. 

SUCRE: 

Comme le sel, le sucre sera mis dans des 
bocaux herin6tiques, parce qu'il absorbe 'humi
dit6 de l'air. II sera servi avec des ustensiles secs 
et propres. 
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LES (EUFS:
 

Seront ranges dans (ies boites ou dans de Ia 
sciure tie bois, le gros bout en bas. 

LES CONSERVES EN BOITES: 

Seront rang6es dans un endroit frais et see. 

CHAPITRE VIII 

PREPARATION DES MENUS 

1 - Le naitre charg6di repas 
scolaire 6tablira un plan 

hebdomadaire pour ses menus. 
Ce lain ticndra comupte ics ali
ments di s poniblcs et des rccettCs 

illdiqj~es (hils cel te lirochure. 

2- Le menu journalier pent 

colisister en ume o1 plu
sicurs prparations, compte tenu 
tic la valeur nutritive de l'ali
men! choisi, du prix dIu ravitail
lcment, die l't',quipeient et ties
 

possibilites de l'6cole. etc. En principc,lc menui consistera en lille
 
pr6paration tie base telle (ju'tlle SOu1pC coiiceiilr~e aulIX flocoiis
 

d'avoine on unc Ioisson nutritive a base (e lait (voir cliapitre xi).
 
On ajoutera. si possible. un fruit (bawme. orange. anacardc. goyive.
 
etc.).
 

3 -- li est rcconhuand tie va

rier les mensls autant que 
,r , possible afin de*viter la nionoto-

ILle 

Certains alimenis et receltes 
,ae.a peuve,'t ,tre rjpctes plusieurs 

61 Sopa. '? fois sans risqiuC de nonotonic. 
Jw__f-4v_ ,_c____ P_'l.- (Iticllc qu'cn soit Ia__ _ Neaninoins. 
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saveur, ily a toujours un point de saturation. II faut donc ouvrir 
lk'oil et noter I'accroissement des restes et d~chets. 

4- Pour varier les menus, on tiendra compte des facteurs 
suivants : 

qualit6 des aliments; 

- genre de pr6parations (c6r6ales, soupes, sandwiches, etc.); 
- consistance (solides, piteux ou liquides); 

- saveur dominante (aliments sucr6s ou salks); 
- temperature (plats chauds ou froids). 

S - Le Programme National du casse-crofite scolaire fournit g6n6. 
rahement les aliments de base du repas scolaire tels que le lait, 

les c6r6ales et farines. 
Pour amdliorer le menu, les professeurs peuvent utiliser les res. 

sources di <<fond scolaire >>,les contributions officielles et les contri. 
butions privees (groupes militaires, marchs, etc.). 

Les professeurs peuvent aussi solliciter la coop6ration des 
parents en instituant une journe du fruit, par exemple, pour 
laquelle chaque 6colier apportera un fruit, qui sera ajout6 au menu 
du d6jeuner scolaire. 

S'il y a un m61angeur A l'6cole, on profitera le la journ~e du 
fruit pour preparer des boissons Abase de lait et de fruits. La jour
n6e du 6-gumne, ]a journde de l'oeuf pourront aussi tre institu6es. Les 
aliments apport6s par les enfants seront t,jours ajout6s aux 
aliments de base, ainsi le ddjeuner scolaire sera plus riche. 

JOURNLE 
JOURNIE DE L'CEUF DES. JOURNIE 

LIGUMES DES FRUITS 

'J4 
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6 - Dans les 6coles modiles, le professeur prdparera un <tableau 
journalier du menu scolaire >. 

7 - Les recettes indiqudes dans cette brochure sont habituclle. 
ment calct.1Mes pour 1. 25, ou 50 &lves.En se basant sur ces 

chiffres, le professeur charg6 d'6tablir les menus, calculera la quan
tit6 d'aliments ndcessaires par rapport an noinbre d'6tudiants servis. 

8 - S'il n'y a pas de balance a l'cole, les quantits seront 6va
lues au moyen de mesures pour lesquelles un volume a t6 

pr66tabli (par exeitiple : pour sucre, il 8 boites2 kg de faut de 
250 grammes). 

CHAPITRE IX 

PREPARATION 

I - La preparation di casse- bleati des preparations. S'il n'est 
crofite scolaire est un 6h- pas possible d'engager pour ce 

ment essentiel de ]a rdussite du postc une persoine sacliant lire 
progranime tout entier. et ecrire, le professeur donnera 
2 - Les alimients seront pre- oralemient les instructions et 

pares dans les meilleures s'assurera qu'elles sont ex&wtes. 
conditions sanitaires conform6- 4 -- Le comustible eipoy 
ment aux instructions figurant(dans chaque tableau et selon es pour la preparation du cassenormes techniques applicables crofite scolaire varie scion les 
au genre (de preparation choisie. possibilites locales. Lorsqu'iI

s'agit ie charbon ou de bois, il
3 - La cuisinibre devra tre faudra le ranger dans un endroit 

capable d'exdcuter les ins- see reser%'6 A cet usage. Si c'est 
tructions contenues dans le ta- une substance inflammable il 

faudra la inettre hors de ]a port6e 
des enfants et loin des classes et 
des salles de con frences. 

S -- La cuisinibre sera respon
sable de la prdsentation 

agrdable et du gofit des mets et 
elle ne devra pas oublier que les 
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ahlients (loent ktre servis flux 
templJ~ratures voulues. 

6 - Les locaux oil sont pr6-

pares ha nourriture ailisi 
IIIC les iistensile5; de cisineC se.-

ront mnIifteis hins (les eolndi-
tions rigoureuses de propret6et~ 

d'ordre. 

7 - Les iistensilce, de cuisine 
serouit ramng&6 

dIroitia ippi'opries ct 

hi' enisinl-ricScionl 

(iou 5s sulivanites 
-- les po~1es ci 

ronlt raniii1(u( i JI 

1.i table de culisile; 

dii ns (Cs eni
aIccessible., a 
Ic.S instriic

muarmi!ite, ec
tag;r su 

- les petits ustensiles coinine 
les ouivre-boites et tire-houclioiis 
seront range6s dans un petit tiroir 
die ha tal)e de cuisine. 

les inisecticides et les pro
(luits ,I ettoyage (levrouit etre 

ranges loin dles ustensiles de cui

sinle. (de prdf~rence dans un coin 
de 1,1 piece ou (hils un plIacardl 
fcm 

La Jloi A ordiui's era'i 

Sill, tile, petite pilite-fiin en 

de~s.Cellis fcilteit le ctovi 

Ics eeinnloiu'es. louiclies, pas-HET 
so ires. peti tes vas~erolcs petivent 
etre accroclices sur un r~itelier. 
pal de~Is cr'ochets. anu-dessus die Ial 

-- ICs co)Iteiux seroiit r*Iull(r6,, 
(hils des casiers prot~geflnt les 
hunes; 
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CHAPITRE X 

DISTRIBUTION 

A. -Horaire: 

1 - L'horairc pour ha distribution dii casse-crofite sera rcgl6 scion 
l'horaire ties acti~itds de l'kole et les haboitudes alimenitaires 

de la rgion. 

Cc petit repas sera habituellement servi aU milieu de la p riodc 
de6tudes. matins oi1 aprs-Inidis. environ deux hcures avant oU ap)rZs 
lieure habiluelle (III dejeiner des enfants. 

2 -- Dans Ia matinee. lc casse-crofite nc sera pas !-Crvi trop long. 
temps (60 a 90 minutes) apres l'arrivec des eleves en classe. 

par'e tie ],eaucoup dcnre eux partcnt de Ia maison l'estomnac vide 
ou ilt eit un petit dejeiner iisuffisant. 

3 --- Si possible. ies casse-crofitel ne seront pas lpr6e"les dimiic 
recratiol. Les activites recreatives avant le repas penvent 

surexciter Ics enfants et dranger leur digestioi. Dautre part. l'attrait 
de la recr, Lit pent pousser les enfants a avaler trop vite leur 
repas. Pour cctte raisoli, Je professcur veiilera a ce (J1ic le repas .oit 
pris sans Irte. 

4 - !1 serait bon que c asse-crofite scolaire soit pr&cedd dI'iie 
priode cahie et slivi hidn moment Ie dttente. 

B. -- Mdtbode de distribultion : 

1 - A l'ieure fixc. les aliments scrot portes sur les tables dans 
le recipient dans leqtel ils ont k6l prepars. 

2 - La nourriture sera dispos6c sur les tables de mani:re que le 
service soit facile ct rapide. 
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firence en aluminium, une timbale 

3 - Prs de chaque rtcipient, 
une personne sera char

gde de servir une portion bien 
d~termin~e Achaque 6lve. 
4 - Dans les 6coles qui ne 

sont pas 6quip~es Four la 
distribution du casse-crofite sco
laire, chaque enfant apportera 
dans un sac de toile (voir des
sin) une assiette creuse ou un 
bol, tine cuiller i dessert, de pre. 
en aluminium, une serviette. 

...........................
 
IS5~~ ~ ~. ..................~ ~ ~ ~ .
 

5 - Lorsque sonnera la cloche pour le dijeuner, 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 l'eau cou. 
rante, ]'on disposera des bassines, 
(les brocs, du savon et des ser
viettes ainsi qu'une autre bassine 
pour les eaux us6es. On d6signera 
un ou plusicurs 6kves pour ver
ser l'eau A 'aide d'un broc sur 
les mains de leurs compagnons, 
qui se mettront en rang en attendant leur tour. 
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7 - Aprs avoir reu leur part de nourriture, les ilives retour
neront A leur pupitre ou prendront place aux tables de 

r~fectoire oi chacun aura une place assignee. 

S - Les repas seront surveill~s par les maitres; les 61 ves qui 
manquent d'app~tit seront nots et 'on recherchera plus tard 

les causes de ce manque d'app6tit. 

9 - Les 6Mves qui ne terminent pas leur assiette et ceux qui r~ci
divent seront not s sons la rubrique <<Remarques >>dans le 

rapport. 

10 - Les maitres profiteront du casse-crofite scolaire p,irensei
gner de bonnes niani~res de table. 

--1 D'autres enseignements ayant un rapport quelconque a 'ec 
]a sant6 et la nutrition seront donils an moment du repas. 

12 --	 Les 6lMves qui veulent une seconde portion seront servis 
dans la mesure du possible. 

13 - Lorsque 
lever et 

les 61 ves ont termin6 leur rcpas 
se rendre hi l'endroit oii sont laves 

ils doivent se 
leurs converts. 

14 - Dans les 6coles qui ne disposent pas d'eau courante, on 6ta
blira un centre de lavage avec un seau A 'udr,'es, une bas
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sine d'ean chatide savonneuse, ct une bassine d'eau chaude claire. 

Ces recipients scront disposis sur des caisses, (ies tabourets ou 
des trdtcaux, datis la your ie l'cole, pros de 1'endroit oft le casse
crofite scolaire a t6 distribu6. 

La hauteur de ces plates-formies sera calcule tie faqoii que ]a 
personne charg6c de cc travail nait pas a se penclier. Entre chaque 
rdcipient, on laissera siiffisaiment d'espace (environ un intre) pour 
faciliter les inouveinents des personnes charg~es du lavage de la vais
selle et pour leur perniettre de se passer les objets sans se d~placer. 

15 ---- Les r6cipients d'eau chaude seront entours d'une barriire 
de bois pour que les enfants ne puissent se salir ou se 

brfiler. 

16 -- Arriv'3 au centre de lavage (en rang si n~cessaire), chaque 
6lkve donnera son couvert k 1'6colier prepose Ai]a boite h 

ordiires. 

17 - Celui-ci raclera les d~cliets avec une petite brosse au-des
sus dc ]a boite A ordures et passera le couvert Aila cuisi

nire ou L son aide qui sera Aises c6t~s pros de la bassine remplie 
d'eau savonneuse. 
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16 -	 La cuisini~re rceevra les couverts sales, les lavera rapide. 
ment A l'eau chaude savonneuse A raide d'une lavette puis 

ies passera Atson aide qui se tiendra debout derrierc ]a bassine d'eau 
chaude claire. 

19 - L'aide plongera les ustensiles dans cette eau, les rincera 
avec une 6ponge et les passera A l'lkve-auxiliaire i ses cits. 

20 -	 Cet 3lvc-auxiliaire essuicra les plats avec un torchon 
(1.20 X 60 cm) qui sera 6pais ct absorbant, et les passera 

h leur propri~taire qui, entre-temps, aura avanc6 pour se trouver 
devant l'dl&ve-auxiliaire. 

Selon le nombre d'&lives, il faudra utiliser un ou plusieurs 
torchons par jour. 

21 -	 Ensuite l'&lve rangera son couvert dans son sac. 

22 - L'eau de vaisselle sera remplac~e aussi souvent qu'il le fau. 
dra par de l'cau propre. I1 y aura done des bidons d'cau 
propre et chaude prs des bassines. 

23 --	 Cc travail de lavage de 
vaisselle doit tre coor

donn6 et exdcut6 aussi rapide
ment que possible. Le but n'est 
pas de r6utiliser les couverts tels 
quels, mais de permettre aux 
6lkves de les rapporter chez eux 
pour un Javage plus complet. Ceci sera constamment signal6 aux 
parents. 

24 	 Dans les 6coles qui possZdent des comptoirs de distribution, 
l'eau courante, des 6viers et d'autres installations sanitaires. 

ces operations seront ex~cutcs 
dans ie ineilleures conditions, 
mais la s6quence indiquce ci
dessus doit toujours tre suivic. 
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CHAPITRE XI 

CONTROLE 

I 	 - L'ex~cution du pro-
gramme du casse-crofite 

scolaire sera souinise A un 
conlr6le financier, sanitaire et 
technique de fa.on A en garantir 

l'cfficacit6. 

2 	 - Contr6le financier 

a) 	 L'instituteur responsable 
exercera un contr6le strict, 
non seulement stir les d6pen-
ses concernant ]a nourriture. 

goo 
CA 

mais aussi stir celles affdrentes 
au combustible et autres ar
ticles. Des conclusions utiles 

peuvent tre tir~es de l'exa-
men des comptes et graphi-
ques de contr6le bien tenus. 

b) 	 Ces grapliques seront ranges 
dans (les classeurs appropries 
et toujours disponibles pour 
une inspection 6ventuelle. 

c) 	 Une copie des graphiques sera 
envoy~e au repr~sentant r6-
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gional du Programme Natio. 
nal Scolnqre. 

d) 	 Un rapport succinct sera sou
mis chaque triniestre stir les 

activit~s du programme du 
casse-crofite scolaire pendant 
cette priode. II signalera lcs 
suggestions, les demandes et 
les dolances. Les reactions 
favorables ou dfavorables 
des lkves ainsi que l'effet des 
repas sur leur sant, leur assi. 
duit6, et leur attention en 
classe. 

e) 	 Tout retard ou carence dans 
0a souinission de ces docu. 
ments peut entrainer une sus

pension de l'approvisionnc
inent des aliments fournis i 
A'cole. 

3 	 - Contr6le sanitaire 

a) 	 Le personnel cliarg6 du casse
crofite scolaire maintiendra 
des conditions d'hygine tris 
strictes dans chaque phase de 
leurs activit~s ainsi qu'on l'a 
dit plus baut. 

b) 	 L'instituteur responsable ins. 
pectera quotidiennement tou
tes les installations du service 
pour v~rifier les conditions de 
propret6 et d'ordre. 



c) 	 Tous les ustensiles employs 
pour la priparation et )a dis-
tribution du casse-crofite sco-
laire seront soigneusement 
nettoy~s aprils usage. Les tor
chons seront laves quotidien
nement ou renplac6s par des 
torchons propres. 

d) Une proprete rigoureuse est 

exig6e de toute personne asso
cite au programme du casse
croifte scolaire. 

Voici quelques r~gles d'hy-
gi~ne qui seront recommand~es 
au personnel: 

- Le port de vtements imupec-
cablemnent 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, 

- Lavage frquont des 
mains, ongles con-

pes 	et propres. 

- Le personel gripp6, 
enrhumn6 ou atteint 
d'une inaladie in. 
fectieuse, ne tra-
vaillera pas. 

Ne pas parler ni 
tousser au-dessus 
des aliments. 

e) Dans la mesure du possible, 

le personnel affect au casse-

crofite scolaire sera soumis At 
des examens mndicaux p~rio. 
diques. 

3 	 - Contr~le technique 

a) 	 On pourra juger de 1'effica

cite du casse-crofite scolaire 
par l'imnportance des restes. 
Ce facteur donne une ide 
precise de la valeur du pro

gramilne, de son organisation 
et (1e son execution. Le nom
bre de refus de consommer et 

de r6p6titions observes indi
que si les menus sont ien 
choisis on pr6parts. Cc con
tr6le sera inclus dans le rap

port sous la rubrique o re

marques >>. 

b) 	 L'influence stir la sant6 des 
enfants et les effets b~nfi
ques du repas scolaire peu
vent tre d~termin~s par : 

-	 les courbes de poids et de 

taille de renfant; 
_ l'assidit6 des 6coliers; 

-	 le progr s dans les 6tudes; 

- les changements de l'appa. 

rence g6n~rale. 
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NORMAL SOUS- ALIMENTE
 

POIDS ET TAILLE 

POSITION DU CORPSijj 
S MUSCLES 

TISSU ADIPEUX 

OH EVEUX 

PEAU 

DENTS6EI 
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NORMAL SOUS-ALIMENTE
 

6 GENCIVES 

LEVRES 

APETIT ET DIGESTION 

ELIMINATION -f l 

SOMMEIL 

~I ATTITUDE MENTALE 

DISPOSITION GENERALE 
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PRINCIPALES CARACTIt. droit, le ventre plat (pas de 
RISTIQUES D'UN ENFANT ventre rond). Tte haute,
BIEN PORTANT: l'omoplate n'est pas appa

rente. - Poids et taille :dans les limi. - Muscles: fermes et bien d6
tes indiqu6es pour son age. velopps. 

- Corps : proportionnellement - Graisse : mod~r~ment distri
dvelopp6, colonne vert~brale bu~e. 
droite sans deviation lat4rale - sansYeux: vifs et brillants 
ni d6jettement excessif, jam- rougeurs ni taches. 
bes et bras droits. - Cleveux : soyeux, uniformes 

- Position du corps : b i e n et r6sistants. 

CHAPITRE XII 

INSTRUCTIONS POUR DITERMINER 
LE POIDS ET LA TAILLE 

1 .- Les enfants seront pesos 
chaque mois toujours Aila 

m6nie heure et leur taille sera 
inesur~e trois fois par an. La pre-
mibre fois, au d6but de l'ann6e 
scolaire, la deuxinie fois avant 
les vacances de Nol, la troisirme 
fois avant les grandes vacances. 

2 - Pour la pesde, les enfants 
porteront uin strict mini-


mum de vtements, pas de chaus-
sures, les poches seront vid6es. 

3 - Avant de commencer son 
travail, le maitre charg6 

de la pes6e v6rifiera le bon fone-
tionnemnent de ]a balance et de 
la toise. Ces instruments seront 
places dans un endroit d'accbs 
facile. 

4 - Prbs de cet 6quipement, il 
y aura une table et des 

chaises ou Unun banc. autre 
inaitre ou tin assistant s'assi~ra 
pour enregistrer le r~sultat sut 
des cartes. 

5 - Lorsque tout sera prt, les 

dlves seront appel~s 
d'aprs leur carte et ils se met
tront en rang. 

6 - Lorsque la file est organi. 

s6e selon l'ordre des car. 
tes, on fera de nouveau 'appel 
des 6coliers. Cette fois ils iront 
tin par un A l'endroit oi ils 
seront mesur6s et pes6s. L'assis
tant inscrira les r6sultats stir les 
cartes respectives. 
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7 - Lorsqu'ils passeront sous 
la toise, les enfants se 

tiendront bien droit, c'est-ih-dire 
les pieds joints, Ia tote haute, 

l'eil fix6 an loin. Les talons se
ront joints aussi prbs que pos-
sible de la toise. 

S - A la fin de ces op6rations, 
le naitre responsable di 

d6jeuner scolaire examinera cha-

que carte, compltera le graphi
que, interpr~tera les rtsultats. 

9 - Lorsque les cartes seront 

prtes, elles seront en
voy~es aux parents ou aux gar
diens d2 1'enfant, pour leur in. 
formation personnelle. Le cas 
6chant, li carte contiendra des 
explications ou des reinarques. 
Par exemple : si un 61ve a per
du du poids de mani~re anor
male, ce fait sera signali a la 
famille qui devra prendre les 
mesures n6cessaires, incluant une 
visite inedicale. 

10 - Les patents ou gardiens 
signeront les cartes qui 

seront retournes a l'cole ofi 
elles seront gardeies et classdes 
aux fins d'examen ou d'une ins. 
pection Aitout moment. 
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