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Résumé:

L'hygiène dans les restaurants scolaires est une préoccupation majeure visant à garantir la sécurité alimentaire et la santé des élèves. Évaluer la

conformité des normes d’hygiène est une nécessité pour répondre aux normes sanitaires liées à la manipulation et au stockage des aliments et à la

distribution des repas. L'objectif de notre étude est de réaliser une évaluation du système d'hygiène dans les restaurants de trois établissements afin

d'améliorer les conditions de préparation et de distribution des repas aux élèves. Les dimensions évaluées ont été identifiées suite à une revue

bibliographique réalisée sur les normes d’hygiène, afin de mesurer le degré de conformité et mettre en œuvre des actions d'amélioration pour corriger et

traiter les anomalies potentielles constatées. Par rapport aux dimensions évaluées, nous avons calculé un taux de conformité de 36% pour l’établissement

n°1, 38% pour l’établissement n°2 et 50% pour l’établissement n°3. Un plan d'action d'amélioration a été établi et mis en œuvre pour traiter les non-

conformités et apporter des corrections nécessaires, ce qui a permis d’enregistrer un taux de conformité de 52% pour l’établissement n°1, 55% pour

l’établissement n°2 et 65% pour l’établissement n°3. Les améliorations constatées ont été confirmées par des analyses microbiologiques par la recherche

et le dénombrement des germes de la flore mésophile aérobie totale, des coliformes totaux et fécaux qui constituent une source potentielle des toxi-

infections collectives alimentaires pour les élèves. Les résultats analytiques montrent une faible teneur de la FMAT et une absence totale des coliformes

fécaux et totaux dans les sites analysés après le déploiement et la mise en œuvre des programmes de nettoyage et de désinfection recommandés.
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