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Résume :
Le développement de I'activité salarié et 'urbatiisn croissante des populations, le

secteur de la restauration hors domicile a conmuessor et devenu un phénoméne moderne.

Des lieux de vie loin des lieux de travail provoguremanque de temps consacré aux

repas et d’attachement aux loisirs est incluses tladéveloppement de ce phénomene.

La consommation hors domicile est plus observées das pays développés et

s’integre de plus en plus dans les pays en vodedeloppements.

La restauration hors domicile en Algérie est ennptiveloppement économique et
sociale qui est remarqué dans les changementsraiggues et du comportement alimentaire

des consommateurs Algériens.

Tout individu a des besoins alimentaires qui dépahde son sexe, son age, son mode
de vie, et son activité physique. Une bonne aliad@n résulte surtout dans la régularité des

repas equilibrés par rapport aux dégats causéegaepas déséquilibres.

Les mots clés La restauration hors domicile, modéle de consomunafiratique

alimentaire.
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Introduction :

Selon OUSLIMANI OUZNA : « La consommation alimemtaest un sujet qui évolue
dans le temps et qui est dépendant de différentsuies économiques et sociaux. Par ailleurs
on constate que la fonction alimentaire est sdgside maniere de plus en plus directe et
globale. La restauration a domicile qui impliquachat d’aliment, leurs préparations et leurs

services décline, tan disque la restauration honsiclle progresse. »

La restauration hors foyer est un phénoméne smmoomique qui a amplement
développé au fil du temps, particulierement dasspieys développés, ainsi elle occupe une

place de plus en plus importante dans la chaireagnentaire.

Ce développement est caractérisé par les changes@riologiques qui ont marqué

ces pays, tels que :

L’évolution de modele de consommation ;
L’'urbanisation et le développement économique ;

Le développement de I'activité professionnelle i@smes ;

YV V V V

Les changements sociologiques qui sont caractérjs@de développement de
salariat ;

» L’allongement des trajets entre le domicile eide lde travalil.

Ce nouveau comportement a été étudié a travenedesrches, ainsi grace au
domaine de la statistique des résultats ont aé@ser et nous montrent le développement de
la consommation hors domicile dans les pays dépélmp

Selon O.0Ouzna : « Aujourd’hui la restauration hdosnicile aux Etats — Unis
représente 50% des dépenses alimentaires totateméleages, en France 27%, en
Grande Bretagne 28%. »

Pour le bon fonctionnement du corps et pour étre@me santé, nous avons
besoin d’'une certaine proportion de glucides, pigldis, de protéines, de vitamines et

minéraux.

La nourriture des restaurants rapide est souvestrithe en mauvaises source
nutritionnelle mais pas assez pour les bonnes ssurGénéralement ce type
d’alimentation est trop riche en : gras, sucreresel ainsi qu’en produits chimique

industriels. Mais aussi pauvre en : fibre végétatemn vitamines.

1



Les repas offert par la restauration rapide soninge par leur déséquilibre

nutritionnel. Ces conséquence se traduisent panalrétre. Les effets les plus graves

se manifestent a court terme et a long terme (redadrdiovasculaires, surpoids,...).

Selon O.Ouzna : « D'aprés une étude suédoise gimgé@limentaire fast-food

tenu dans tous les repas pendant un mois peuvéleréévastateur pour le foie, et de

facon plus inattendue, permettrait de produireltin”cholestérol »

Aussi : « La restauration rapide satisfait un ewliesoin essentiel de notre

société moderne, c'est-a-dire les plats servies trapidement, la possibilité

d’emporter sa nourriture, correspond aux attentesed clientéle sur activée et

pressée. »

Les problématiques :

>

>

Quelle est la place qu’occupe la restauration Horsicile en Algérie?

Quelle sont les particularités socio-économique aqnti le plus d’incidences
sur le développement de la restauration hors déariici

Ce nouveau comportement présente-t-il un risqueesleffets sur la santé des

consommateurs ?

Quelles sont les changements que la Covid-19 &salens le comportement

des consommateurs dans la consommation hors derficil

A partir de ces problématiques, nous découlantyesthéses suivantes :

La restauration hors domicile connait une largguentation de la population

de différentes catégories.

Le comportement des consommateurs est influencé phsieurs
caractéristiques socio-économique, comme : l'udaiun, le développement
du travail féminin, I'éloignement du lieu de travat méme lieu d’étude,

génération du salariat.



* Des effets qui menacent la santé du consommastuprésente due au

manque d’hygiéne.

» Des changements dus a la Covid-19, les consommsatent prét pour se faire

livrer a domicile.

Notre mémoire bibliographique est composé de tloépitres qui se résument

comme Suit :

v' Chapitre | : Introduit une généralité sur les notions quinpettent de

comprendre la consommation alimentaire.

v' Chapitre Il : Résumera le concept du modéle de consommatidigerie et

les facteurs qui influencent son évolution au skeiha population.

v' Chapitre lll : Présentera les différentes méthodes de readi@iformations

sur l'alimentation et les pratiques alimentaires deénages.
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Chapitre |

Notions utilisées pour comprendre la consommation
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1. Généralités
1.1. Définition de certaines notions

1.1.1 La restauration hors domicile (RHD)

Est un secteur économique englobant les modessthuration se faisant en dehors
du domicile. Ainsi sont concernés la restauratiommmerciale c’est-a-dire : cafétéria, fast-
food, restaurant, sandwicherie, ainsi que la reataun collective comprenant les cantines,
restaurant d’entreprise, s’ajoutent le snackinglibre service : boitier repas lunch box,
sandwichs emballés et salades préparées prémsgidie

1.1.2 Restaurant

Est un placement de commerce ou I'on offre desspaéparés généralement par un
chef cuisinier et des boissons a consommer surepéat échange d'un paiement. Cet
établissement comporte une diversité des typesudnes locaux ainsi qu’étrangeres, il
présente un confort pour les clients. Parmi legavgations qui existent: restauration

gastronomique, restauration rapide.
1.1.3 Cafétéria
Lieu public de restauration ou I'ont sert du cafées boissons non alcoolisées, dont
le concept est le libre-service c’est-a-dire quedasommateur se sert lui-méme a l'aide de
plateaux individuels. On les retrouve dans lesepmises, établissements, infrastructures
culturelles. Les cafétérias peuvent étre ouveregrand public ou bien privées a la personne.

1.1.4 Fast-food
Est un mode de restauration qui sert des platslesmu a emporter afin de faire
gagner du temps aux consommateurs. Ce conceptaiégtéour les travailleurs pour qu’ils
puissent manger rapidement au travail. On y trale® sandwichs, hamburger accompagné
de frites, des pizzas, hot-dog et des boissons.
1.1.5 Cantine

Est un service subventionné ou les personnes maegdwivent en collectivité, la
différence entre les cantines et les restauraritgjes |,’offre de nourriture en cantine est
gratuit.

1.1.6 Les ménages
Dans le secteur économique et selon 'INSSEE défimiménage comme I'ensemble

des occupants d'un méme logement, considéré congsidence principale, sans que ces



personnes soient nécessairement unies par desdéepsrenté, et pet étre composé d’'une
seule personne.
1.1.7 Le consommateur
Est un individu qui achéte, ou qui a la capacigchéeter des biens et services offerts
en vente dans le but de satisfaire des besoinsalgmsits, des désirs a titre personnel ou pour

son ménage.

1.2l es types de restauration hors domicile

1.2.1 La restauration collective (RCL):

Elle représente environ 25% des revenus de la RidD prés de 4 milliard de repas
servis par an (11 million de repas par jour), apaé®stauration commerciale mais ai méme

volume de repas.
1.2.2 La restauration commerciale (RCM) :

Elle regroupe tous les établissements ayant poudéd gagner de l'argent au travers
des prestations fournies aux clients. C’est unesgotn évolution permanente, la capacité
d’adaptation est indispensable. Elle permet a ohaqablissement de répondre aux attentes

multiples d’une clientele ayant des besoins sppoi$ et une soiffe constante de nouveauté.

1.2.3. Les trois grands modéles de consommation en restation

commerciale:
On distingue trois types de repas selon les hadgstatimentaires des consommateurs :

* Le repas de nutritionLe consommateur cherche avant tout a couvribsseins

physiologiques, c’est le repas pris rapidement@oke déjeuné de midi d’'une durée
de 30 a 45 minutes maximum. Ce type de repas @ue59% des repas servis en
restauration commerciale.

» Le repas d'affaire Ce type ne représente plus que 1% des repas sarvestauration

commerciale. Il se passe essentiellement dansdbisSements les plus prestigieux.

» Le repas de loisirll représente 40% des repas servis en restanredimmerciale, ce

sont les repas pris pendant les sorties privéég amis ou en famille.



1.2.4.Les différentes catégories de la restauration commaale :

Pour s’adapter aux demandes et besoins des congeurman trouve de nos jot

une multitude d’enseignes ou formules de restauration. Chacune est adaptéeldic pisé,

en fonction du temps dont il dispose, du type gasequ’il souhaite faire et du budget q

est prét ay consacrer. Nous pouvons ainsi :

Restauration traditionne : du plus simple igaurant au restaurant gastronomi
Restauration rapide : restauration simple présatags des emballages jetab
Le client peut consommer sur place ou emporteplbs
Restauration a theme : restaurants basés sur gemgurécis (créperiviandes,
poisson ...)
Restauration ethnique qui propose dans un cadsempaalisé au pays, d
spécialités typiques d’'un pays (ex : italien, cilépmexicain .....
Restauration de type Ferme Auberge ou Gite: quiemted I’honneur de
préparations de proits du terroir.
Restauration de type Vente a emporter dont les plait proposés en vente dire
(food truck...)

Il existe environ 8000 restaurants traditionne8 000 entreprises de restaurat

rapide (dont 7000 fe-food a Alger méme).




Schéma n°1 La structure du secteur de la restauration horsd@®@USLIMANI
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1.3. Le modele de consommation alimentaire :

Le modéle de consommation alimentaire (MCA) ou slkyle alimentaire’ est un
concept amélioré grace au secteur de I'économid’atlmentation, se rapporte pour un
groupe social déterminé a la facon dont les indivig'organisent pour consommer. Il intégre
donc la structure de la ration alimentaire. Autratrdbt les produits consommés, les pratiques
alimentaires, a savoir les pratiques d’acquisitdes produits de transformation et de
préparation culinaire, de prise de repas et lesgptations et valeurs associées aux produits
et aux pratiques (Nicola Bricas, 1998). Ainsi estalimentaire se diversifie d’'une culture a

une autre et au sein de la méme société.

Le modele agro-nutritionnel (MAN) est une repréadnoh des disponibilités
alimentaires moyennes par habitant, calculée surake des bilans alimentaires et de la
classification agro-nutritionnel des aliments (Mla et Gersi, 1992).



Schéma n°2 : Notion de modeéle de consommation alimaireOUSLIMANI OUZNA
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1.4Notion de sécurité alimentaire :

La sécurité alimentaire consiste a assurer a foeftsonne et a tout moment un acces
physique et économique aux denrées alimentaires elttna besoin (FAO, 1993).L’acces
pour tous et en tout temps a une alimentationsarffe pour une vie active et en bonne sante
(REUTLINGER, 1985 ; Banque mondiale, 1986).

= Parmi les composantes essentielles de la séclintéraaire :

La disponibilité alimentaire : Est la disponibilité¢ d’aliments en quantité ssdhte et en
gualité appropriée dont l'approvisionnement estua@ss par la production national ou
importation. Au niveau national, ces disponibilitéprésentent la somme de la production
utilisable pour l'alimentation et du solde des éujes (importation-exportation), et au niveau
local les disponibilités correspondent aux stocKautdconsommation et a [offre

commerciale et non commerciale.

La stabilité alimentaire : Les ménages doivent avoir un acces réguliea @olrriture, ce
dernier est certainement menacé par des probléermeant de la crise économique liée a la
production locale ou internationale, peut étre maafecté par les variations des prix sur le

marché due aux insuffisante d’infrastructure, degport ou de stockage.

L'acces aux disponibilités: Concerne l'acces a la nourriture, aux moyengmeuctions

ainsi qu’aux moyens d’échanges qui doivent étre ttable et reproductive.

La sécurité alimentaire présente un souci mondiat tes effets ne sont pas limités qu’'a des
régions spécifiques, c’est alors que la questiae &ujet a été posée dans les endroits ou la

malnutrition et la famine présente un risque.

11



A I3l

Chapitre I

Le modele de consommation en Algérie et les

facteurs influencant son évolution

[al [al



1. Le modele de consommation en algeérie :

Selon Nora Zair, le modele alimentaire en Algérigat des lieux et perspectives
d’évaluation , qui a été fait le fait le 27.07.2021

« Le modéle de consommation il se trouve au conflde la culture du pays dont 'identité et
les valeurs de la société et des individus quolaposent , de sa situation économique , de la

politique publique de I'état , des revenus des rgés&t de I'état sanitaire de la population ».
1.1. Qu’en est-il de I'Algérie ?

Il N’y a pas si longtemps, I'Algérie s’alimentaiesl produits agricoles cultivés dans
nos terroirs, avec un régime alimentaire a base(dwguscous, chakhchoukha , kasra ) ,
agrémentés de légumes, peu de viandes et de lfvadgax. C'est le modele de la pyramide

méditerranéenne.

Malheureusement, ce modele ancré dans la traddilonentaire des Algériens
commence a péricliter et a tendance a disparaiineipalement dans les zones urbaines pour
laisser place a des pratiques alimentaires, reted@ame qu’on appelle I'occidentalisation de
I'alimentation, et dominées par le fast-food etdéeasommation a grande échelle des produits
transformeés, riches en céréales raffinées, en sgmi®nimales, en sucres, en viandes

transformeées... mais pauvres en légumineuses, ealegigmpletes et en fruits et Iégumes.

Chikhi, M. Padilla. L'alimentation en Algérie. Quet formes de modernité New
Medit, CIHEAM-IAMB, 2014, 13 (3), pp.58B5hal-02163637.

2. Lois de la consommation alimentaire dans une socé&tn

consommation alimentaire croissante :

Les lois sociales de la consommation alimentairtopation du revenu peuvent

étre regroupées en trois catégories :

1. De la consommation énergétique ;
2. Des substitutions ;

3. De la dépense.

13



La caractéristique est que dans une économie diinerdont la croissance énergique
est inachevée, le phénomeéne de saturation n’'esintatjue pour les catégories sociales
disposant des revenus les plus élevés ; la constiomesst

La caractéristique est que dans une économie dinerdont la croissance énergique
est inachevée le phénoméne de saturation n’edhtatiee pour les catégories sociales

disposant des revenus les plus éleveés ; la consbomesst fortement hétérogéne.

3. La maison reste le lieu privilégié du repas :

Les consommateurs algériens privilégient la majsaur le petit-déjeuner (81,4%) et
le repas du soir (85,7%). Comme en Occident, la lie prise du déjeuner est lié a
I'organisation de la journée de travail, aussi 2¢,8es répondants prennent le déjeuner au
restaurant et 27,2% au fast-food. Le hors foyer esgtore peu pratiqué en dehors de
cette plage horaire puisque seulement 10,7% d’esure prennent le petit déjeuner a la

cafétéria, 5,3% préférent le restaurant pour lerddh 5% le fast-food.

Les hommes ayant moins de 25 ans habitant darmotess rurales préférent prendre
leur petit déjeuner hors foyer (au café). Les hosmme moins de 25 ans issus du milieu
rural prennent leurs repas de midi hors foyer. Be©40%des hommes qui ont moins de 25
ans issus du milieu urbain préférent prendre lepas de la soirée hors foyer. Pour le reste,
pratiguement tous les individus, toutes catégartegondues, optent pour la prise des repas a
la maison. Les femmes vont davantage au fast-f@é68o(d’entre elles) que les hommes

(17%); ceux-ci préferent manger a la maison (58%tpgantage que les femmes (47%).

14



Graphe 6 - Fréquence de prises des repas.
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4. Facteurs a l'origine de I'évolution du mode de cor@mmation

alimentaire :

Les approchegconomiques classiques la consommation alimentaiiconsidéerent
généralement que le revenu et le prix sont lesefmst déterminants essentiels la
différenciationet de I'évolution de la consommation. ‘cette basées économistes élabore
des modeles simplifiés geévisiona partir d’hypotheses de comportemeCes modéles sont
utilisés par lesplanificateurs les responsables politiqugur élaborer destratégies et
organiser, lorsqu'i | ya lieu, lesintervenions de I'Etat. De ce fdléccnomie alimentaire
classique a plusunevocatimoaseillerles politiques au plan macggzonomique mémei elle

étudie le comportement micézonomique des individus ou des ménages.

4.1 Sur le plan quantitatif :
a. Croissance démographique rapid:la population totale en Algérie a été
multipliée par 4 entre 1960 et 2020. A I'indépermian elle était de 10.8 millior
d’habitants , elle passe en 2020 a 43.3 mill

15



b. Ressources financiéres et dépenses des meénagkaccroissement de I'emploi a
considérablement augmenté les revenus des ménagesiid des cinquante derniéres
années. L'amélioration des conditions économiquess dAlgériens aprées
'indépendance a eu un impact positif sur leur aivele vie au vu de la hausse des
revenus et par-dela, la quantité des produits alianes consommeés. Le montant
annuel percu par les ménages est passé de 15jarasilde dinars en 1969 a 181
milliards de dinars en 1988, et s’élevait a 11 38tijlliards de dinars en 2018. Les
dépenses alimentaires sont en téte de liste dengeép des ménages algériens , selon
la derniére enquéte effectuée par I'ONS en 2011esudépenses de consommation et

le niveau de vie des ménages algériens.

c. Hausse des importations Les importations alimentaires représentaient 20 3es
de 30 % du total des importations, ce qui démorgue cette dépendance
alimentaireconsidérable a I'étranger devient unenée structurelle dans le modele
algérien. Selon les informations fournies par lel€Nt récoltées sur le site des
douanes, la majorité de ces importations sont itaést des céréales qui représentent
plus ou moins quatre milliards de dollars par am,le lait et ses dérivés (1 milliard de

dollars), talonnés par I'importation du sucre (80llions de dollars).

4.2 Sur le plan qualitatif :

Depuis 1962, la consommation des algériens a bepusmgressé quantitativement,

au niveau de la ration alimentaire, mais resteigi@ement insuffisante et déséquilibrée.

La ration alimentaire est la quantité des alits qu’'une personne doit consommer par
jour afin de subvenir aux besoins de son corpg. &dlrespond a I'ensemble des repas et des
collations d’'une journée. Elle est calculée paioratalimentaire moyenne, exprimée en

calories.

= Evolution de la ration alimentaire en Algérie: la ration alimentaire consommée par
un Algérien est passé de 1723 calories en 1962 44 2n 1990. Elle séleve
aujourd’hui a 3343 calories, ce qui signifie queelliépasse largement les besoins
énergétiques recommandés par 'OMS (2700 caloli@dyérie est donc classée dans

la catégorie des pays a faible niveau de faim gelaent IFPRI).
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= Principaux produits consommés Les céréales et le lait occupent une place
dominante dans le modéle de consommation des Alggrils constituent avec leurs
dérivés I'épine dorsale du systeme alimentairexqaals il faut ajouter I'huile, le
sucre, la pomme de terre, I'oignon, la tomate &it, Ile tout représente les produits
stratégiques qui continuent a étre soutenus p#atl'Ees produits céréaliers occupent
le premier rang (39,22 %), suivis des produitsdest (20,6%), le sucre et sucreries
(10%) et les huiles et corps gras (10%). Les céséabsurent 59 % des apports en

calories de la ration et 70% des protéines. Cealewve évidemment du déséquilibre.

5. Les modeles socioculturels :

L'alimentation ne remplie pas qu'une fonction kijojoie de réponse aux besoins
nutritionnels mais constitue l'un des supports igas de la construction et de la
reconnaissance de l'identité individuelle et coiec

L'agrégation des individus en groupe de commegsalihité de consommation,
groupe familial, réseaux sociaux, lignage, ethmeie, procede d'un modéle socioculturel
propre i, chaque société. De méme, l'agrégatiomatieents en plats, l'allocation de plats a
certains repas, l'agencement de ceux-ci, la détetinn des produits comestibles et non
comestibles, les interdits et recommandations alieiees proceédent également d' un modéle

socioculturel.

Ce modele s'impose a lindividu en déterminant gges de conduite pour son
alimentation. Mais ces régles déterminent aussiugrge de manceuvre ou de liberté pour les
individus. De plus, en fonction de nouvelles contes de vie ou sous l'effet d'autres
modeles, les individus peuvent étre amenés trassgrdes regles ,a les contourner, a les
réinterpréter ou a en créer de nouvelles . .Le teagtecioculturel est doncaussi construit par

les individus.
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6. La place de la restauration rapide :

La modernité alimentaire s’accompagne souvent dearoissement de la restauration
hors foyer, en réponse a la rareté du temps daeswironnement concurrentiel. Selon Atkins
et Bowler (2001), I'accent est mis de plus en @usdes solutions de repas rapides dues au

mode de vie urbain des consommateurs tournés snawvksl hors foyer.

Le temps disponible pour préparer des repas esi laiité. La cuisine a cessé d'étre
une activité de loisir, et devient plutét une cairtte. Le fast-food prend le relais notamment
en Algérie, et en particulier dans les zones udminTraditionnellement, les algériens
préferent prendre les repas a la maison, comme lfemoss vu. Cependant, sous l'influence
de la culture occidentale, un grand changementesdodans les habitudes alimentaires des

familles urbaines.

Les fast-foods tels que McDonalds, Kentucky Friddceken (KFC), A&W, Burger
King, Subway, etc. ..., n'ont pas de franchisésAdmérie. Seul le groupe Quick, qui est
numéro 3 de la restauration hamburger en Eurofde &1 chaine de restauration rapide
d’origine européenne, compte2 restaurants implaatégyer. La restauration, y compris la
restauration rapide, occupe aujourd’hui en Algdéaiegleuxieme position des entreprises de
services (18,8%), aprés le transport et entrepoé2@d%), dans la répartition des entités
économiques par grands secteurs d'activités (ONE,2)2 et le plus grand nombre
d’opérateurs de restauration est purement localrdsdauration rapide gagne du terrain
puisque, selon notre enquéte, 57% des consommafetgsentent les snacks et la
restauration rapide. On observe aussi que la peatikpchat de plats tout préts est répandue:
54,6% achétent des plats préparés pour la maishB8%tachetent méme des plats préparés
traditionnels pour les consommer a la maison. Gesiguifie que le «fait maison» n’est plus

toujours la regle pour les préparations traditidlese
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Tableau 1 - Réparrition du budget remps.
W Movenne Movenne
S0 i
Shiae en pandéree de
minutes chague activite
Temps physiolosique
=15 min 27 15
Petit déjeumner 15 = 30 min 10,06 225 | 6,4}
=310 min 2.4 400
<15 min 20,1 |5
Repas de midi 15 = 30 min 044, >25 23,27
=30 min 13 41
<15 min 25.7 15
Repas du soir 15 = 30 min 46,1 22.5 Z5,50
=30 min 28.2 A0
<15 min To % 15
Collations 15 - 30 min 17,1 2L 17,78
=30 min 1] )
Total (heures) 1h23
Temps domestiguoe
Prl."]:la_raiinn des repas a 1/2h- 1h 54,5 45 S6.38
la maison = |h 45 5 T ok
1:2h- 1h 26,9 45
S b S lh-2h 329 L1
QU”I:::HL:ZE:” 2h - 3h 18,8 150 118,66
ih - 4h 12,5 200
=4h ) 2500
Todal {heures) 2h35
Temps de travail profl el de formation
4h - 5h 28,8 270
vt , . sh-Th 302 A0 A==
Travail hors domicile Fh - 8h 372 250 3770
= Bh 13,4 L
Total (heures) Ghl17
Temps de loisirs {heones ) 3hls
Temps de sommeil el entreticn personne] (houres ) 10h
Source: Notre enguéte, 2012:

Tableau 01 :répartition du budget temps de I'enquéte en zparMr K. CHIKHI

7. Les budgets alimentaire :

Toutefois la variation du budget alimentation htwger est encore plus forte sel
'age, de 34.7% chez les moins de 30 ans a moins de 8%lehd(-74 ans et 5% chez |
plus de 75 ans, avec des dépenses de cantinergiiasi dans ces dernieres tranches d’
Ainsi l'alimentation hors foyer contredit frontalemt I'hypothese selon laquelle
nivellement par le bas des coefficients budgétamesr I'alimentation et les boissons
traduirait par une homogénéisation des consommegatimentaires. Par ailleuchaque fois
gue I'on ajoute ces dépenses, nettement plus @esréz les plus riches et les plus jeu

aux dépenses alimentaires a domicile, on masqtaetlque les ouvriers consacrent toujo
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une part nettement supérieure (4 points de powagentou 24%) de leur budget a
lalimentation a domicile. L'ampleur bien supérieudes différences liées a l'age peut
cependant surprendre.

8. L’évolution de la restauration hors domicile :

La restauration hors domicile (RHD) est un phénamgocio-économique en plein
essor dans les pays développés .Elle occupe upe gl plus en plus importante dans la

chaine agro alimentaire de cespays.

La consommation alimentaire hors foyer se dével@gatement dans les pays en vois
de développement, plus particulierement dans lesdgs villes qui ont connues une
croissance rapide. Cependant le degré d'évolutioleseformes de ce phénomeéne ne sont

toujours pas les mémes que ceux qui se sont réepalahs les paysdéveloppes.

Dans les pays en vois de développement ce degréaibt#, en outre on peut
désigner plusieurs formes de restauration : comaierou collective traditionnelle telle que
les restaurant de quartiers, les réfectoires ; mede comme les snacks, les pizzerias. On
peut distinguer plusieurs formes d’organisationdetgestion, telle que la restauration a

caractére familiale, chaines hotelieres, les ségide gestion des restaurantscollectifs.

Dans toutes les régions du monde, on observe dfusidn lente et progressive de
La culture du godt «international » essentiellemantstauration américains d’origine est
tres accessibles (prix, godlts, formats), organegsgrandes chaines, avec une relative

adaptation de I'offre aux godts et aux habitudesau.

Les Technologies d’information et de Communicatiagilitent et enrichissent
I'expertise des clients des restaurants, tout éardrdu lien et de I'exigence. La notion de

«critiqgue» gastronomique va ainsi considérablergéealuer les prochaines années.

L’ouverture au monde, les voyages, le progres w@ogmue facilitant I'accessibilité
des offres de restauration qui par conséquencefieatden profondeur les modes de vie et les

habitudes de consommation.

Et aussi encouragent I'apprentissage de nouvalisgmes.
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1. Les méthodes de recueil de I'information :

Les enquétes alimentaires sont des méthodes d@éelspour évaluer les apports
alimentaires d’un individu, ou d’un groupe d’indius. L’'évaluation des apports alimentaires

est utilisée en épidémiologie et en pratique cliricavec des objectifs un peu différents.

1.1. L’identification des produits consommes :

Qu'est ce que les gents mangent? Est une questiportante posée par les
observateurs intéressés par lI'alimentation d’urogés®. Deux types de méthodes sont utilisés
pour lidentification des produits consommés, aosav des calculs statistiques d’'un pays

(Bilan de disponibilité alimentaire), et 'enqué&epres des consommateurs.

1.1.1.Bilan de disponibilité alimentaire :

L’organisation de nations unis pour I'alimentatienl’agriculture (FAO) donne une
importance au sujet des bilans alimentaires etotledgveloppement, ce dernier donne une
idée globale sur la composition de I'approvisioneatalimentaire a I'échelle nationale
pendant une période donnée.

La disponibilité alimentaire est le calcul de li@falimentaire du pays et importé
exprimé en kilocalorie (Kcal) par personne et maurjdisponible sur une période donnée.
Elles sont obtenues par différence entre la soneria groduction alimentaire nationale et les
importations alimentaires et la somme des explonatalimentaires, de l'alimentation du
bétail, des aliments utilisés sous forme de senserdms pertes et autres utilisations et des
variations de stocks en début et fin d’année altaiess par habitant sont ensuite obtenues en
divisant les disponibilités alimentaires nationalee la population totale. Les données
concernant les disponibilités alimentaires par ta@bi peuvent étre exprimées en quantités
ainsi qu'en calories, protéines et lipides (TRA NB94). Les calories sont obtenues grace
aux tables nutritionnelles de la FAO, en conveatisdes quantités comestibles et disponibles
pour I'alimentation humaine. La FAO calcule la digilité sur une période de référence de
3 ans (FAO 2003).
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1.1.2.Les difféerents types de mesure par enquéte aupress

consommateurs :

Présentation des différents moyens de mesure mediitance relative des quantités

de produits consommés par le biais d'enquétes sudpsgeconsommateurs.

a. Mesure directe de quantité :

Ces mesures sont effectuées par une enquéte gasyrasn échantillon de population,
consiste a peser systématiquement les alimentsiéest la préparation culinaire ou donnés a
la consommation direct cela durant une ou plusigursnées compleétes, les données sur le

nombre de personne a qui sont destinés ces alimentsimultanément enregistrés.

Due aux variations saisonniéres de la consommatooontrée dans l'année, ces

mesures seront alors répétées plusieurs fois.

b. Mesure de dépenses :

Obtenu par une enquéte budget-consommation (EB@G® eoncevoir la
consommation alimentaire par le biais des déperigg@spar les ménages pour leur
alimentation. Cette enquéte rassemble les dépatisgmntaire et non alimentaire (logement,

loisir, santé, éducation ...).

c. Mesure des fréquences :

Ce type de mesure estime l'importance aux prodeittive a la consommation, on
effectue un passage quotidien sur un échantillofadslle ou d’individu sur plusieurs jour
ainsi répétée dans l'année, les aliments utiliseisr pja préparation des plats cuisinés, ou
destiné a la consommation direct sont enregistrés.familles ou individu interrogés nous
fournissent des informations précieuses sur legat@mns de la consommation selon les

facteurs économiques, culturels et sociale.
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1.2. L’identification des pratiques alimentaires :

La pratique alimentaire désigne une pratique sedast-a-dire une facon de faire ou
de s’alimenter soit individuellement ou collectivemt socialement transmise qui peut étre
d’origine culturelle, religieuse, idéologique. Oistthgue : les pratiques d’approvisionnement,

de transformation et de préparation des alimerits @se de repas.

1.2.1.Les pratiques d’approvisionnement :

L’approvisionnement est I'action de rassembler ttass aliments ou les provisions
nécessaire au quotidien, ainsi cette pratique coack maniére dont les consommateurs

s’arrangent pour acquérir les aliments qu'ils siiit.

bY

Parmi les informations intéressantes a retenirs Iparts relatives de
'approvisionnement marchands ou non marchandsigdinsation de la gestion de
'approvisionnement au sein d’'une famille, liewaplprovisionnement. L'indentification de
ces pratigues nous permet de mieux comprendre ng@dement du consommateur en

sachant comment il effectue les choix vis-a-visadle ou telle structure.

1.2.2.Les pratiques de transformations et préparations deepas:

Transformation dans ce contexte veut dire 'acthnejue qui a pour but de modifier
la qualité d’'une denrée pour la rendre plus consabhenpour extraire la partie utile, pour la
stabiliser ou pour lui donner une forme et une asce spécifique. La préparation est plutét
'opération de mélange ou de combinaison de pradiestinés a la cuisson pour obtenir des
plats.

1.2.3.Les pratiques de prise de repas :

La maniere dont les ménages s’organisent pour pededr repas quotidien présente

des conséquences sur la répartition des alimeirs ks individus, sur le choix des produits
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et plats préparés ainsi que le rythme des achalssetactivités culinaires (les heures de repas

déterminent la fréquentation du marché).
1.3. L’identification des représentations alimentaires

Obtenu par le bilais d’interview en téte-a-téteamec un groupe d’individu, la qualité
des informations acquis dépendront de la sergilsli I'expérience de I'observateur, qu'il

soit capable de mettre les interlocuteurs en cooéa

1.4. L’identification des caractéristigues des consommaurs :

Les informations sur l'alimentation des meénagedest caractéristiques des ces
derniers sont deux éléments importants a connaftriesur croisement nous laisse identifier

les facteurs de différenciations et I'évolutionldeonsommation.
On distingue :

a) Caractéristiques sociologiques
b) Caractéristiques des individus et groupes de comsdian, nous citons :
* Lataille du groupe de consommation ainsi que caipo
« L’age du responsable du groupe de consommation
» L’ancienneté du groupe de consommation
* L’origine ethnique du membre du groupe de consonamat
* L’itinéraire du membre du groupe de consommation
* Le niveau d’instruction
 Lareligion
* Le niveau de vie

* Le quartier de résidence.

1.5. L’identification de I'évolution de la disponibilit &

alimentaire :

Dans le milieu urbain concernant la disponibilaémentaire, les informations

recueillis portent sur plusieurs points :
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* La répartition géographique de la disponibilitéredntaire
» Latemporalité de la disponibilité alimentaire
* Les prix des aliments

* Les conditions de vente

2. Les changements sociologiques :

Le développement de la restauration hors domisileiout dans les pays développés
reste caractérise par les changements sociolog@ngmarqué ces pays.

2.11'urbanisation:

L’'urbanisation et la pluriactivité souvent pratigugar nécessité pour avoir un niveau
de vie décent expliquent la constitution de farsilleucléaires dans lesquelles le nombre

d’enfants ne cesse de diminuer .en conséquenagiéades ménages régresse rapidement.

D’autre par les grands phénomenes liés a l'urbtdaiséels que 'augmentation de la
population citadine, qui est composée parfois deénages dans lesquelles les deux
partenaires ont une activité professionnelle ettdegps de trajet plus ou moins différents
choisissent des plats servis. Parmi les autresgohénes, il y a aussi 'augmentation des

infrastructures scolaires, universitaire, sanitaigguipées de cantine pour la restauration.

2.2l e développement du travail féminin:

Le développement de l'activité professionnelle fiéimé et I'allongement des trajets
entre le domicile et le travail conditionnent latéocroissance enregistrée par le secteur de la

restauration hors foyer (RHF).

La forte proportion des femmes actives constitue tendance majeure dans le
développement des plats vendus préts, car ces ferantes ont de temps pour préparer

lesrepas.

En France 75% des femmes de 25 a 40 ans travaifémgi, la part du budget des
repas a l'extérieur est de 22% pour les ménagesdgaafemme travaille, contre 11% quand
elle ne travaille pas.
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Les femmes produisent de 60 a 80 pour cent degmigmdans la plupart des pays en
développement et sont responsables de la moitiéa d@oduction alimentaire mondiale.
Pourtant ce n'est que tout récemment que leuralélele productrices et pourvoyeuses de
vivres et leur contribution vitale a la sécuritérantaire du foyer ont recu toute l'attention

gu'ils méritent.

Les études de la FAO confirment que, s'il est gte les femmes sont a la base de la
petite agriculture, de la main-d’ceuvre agricoldeeta subsistance familiale quotidienne, elles
ont moins facilement accés que les hommes auxuessotelles que la terre et le crédit, et

aux intrants et services qui renforcent la proditéti

2.2.1.Le besoin de revenu des femmes

La recherche en Afrique, en Asie et en Amériquiaéad montré que les améliorations
dans la sécurité alimentaire et la nutrition déalaille dépendent de I'accés des femmes au
revenu et de leur role dans la prise de décisiamslibles concernant les dépenses. En effet,
les femmes tendent a dépenser, par rapport aux Bemm pourcentage beaucoup plus élevé

de leur revenu pour l'alimentation du ménage.

Le revenu des femmes provenant d'emplois agricolegxtra-agricoles et d'autres
activités remuneératrices est d'une importance foretdale pour les ménages entierement ou

presque sans terre.

Le pouvoir d'achat des femmes leur permet non seriede se procurer des vivres et
d'autres produits de base pour elles-mémes etféenitle, mais aussi de payer pour les
intrants utilisés dans la production alimentaireuisBue les cultures vivrieres sont
autoconsommeées, les intrants relatifs doivent priovele gains réalisés dans d'autres

entreprises agricoles ou activités lucratives rgnicales.

C'est pourquoi, pour améliorer la production alitage de la famille, il faudra
accorder une priorité bien plus grande a la paditdon accrue de la femme a la production

commercialisable ainsi qu'a d'autres entrepriséatiices de revenus
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2.3. Le développement général du salariat:

L’augmentation du nombre de salarier dans les pntes et les services et la
journée continue pratiguée dans ces mémes engspast contribué pour leur part au

développement de la restauration hors domicile.

D’autre part, 62% des individus déclaraient en dasigmentation de leur budget
d’alimentation, vouloir la consacrer a des soraesrestaurant ou a des réceptions en sens
inverse en cas de diminution du pouvoir d’achgidste restaurant est le premier a connaitre

des restrictions.

3. Résultats statistique :

Selon OUSLIMAN OUZNA :

1. le nombre des femmes et des hommes qui fréqudateastauration hors foyer est

presque le méme, 51% des femmes et 49% deshommes.

2. la population la plus nombreuse qui fréquente |&DR3dt une population jeune de
moins de 30 ans avec 46%.Alors que les personneplde de 50 ans ne
représentent que 12% de notreéchantillon.

3. les célibataires sont les plus nhombreux a consontmoer domicile avec un taux
de58%.

4. Selon l'activité des individus, la RHD chez lesas#s est plus élevée et représente
trois quart (3/4) de I'échantillon et le quart (l/des individus représente les

étudiants et leschbmeurs.

5. L’éloignement du lieu de résidence n’est pas uncatdur et une variable qui ont
une influence décisive et significative sur la frégtation de la RHD, puisque le
nombre de personnes qui résident a mois de 5Kmpl@stimportant (29%) que
celui des personnes qui habitent & plus de 20K8#&)2
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4.  Les 9 principaux éléments négligés de la sécuritéiraentaire dans

la restauration :

A) Espace de stockage chaud/froid :

La température de froid idéale est de 5°C, au-delaette température dans I'espace
de stockage froid augmente le risque de présencgadiise pathogene et de décomposition
qui se développeront dans les aliments. C’est gusil’aliment sera dangereux pour la santé

du consommateur une fois la denrée incérée.

B) Des bacs réfrigérants trop profonds :

Ce dispositif engendre un développement rapide atganismes pathogenes qui

causent des maladies graves lors de sa consamet : C.Perfringen.

C) Des thermometres non calibrés :

Les thermometres qui ne sont pas étalonnés penuerta la précision des lectures et
aux erreurs au niveau des températures des demfdgasntaires. Certaines bactéries
pathogénes peuvent s’y développées et causer diesliesavoir mortelles, ceci peut se
dérouler si 'aliment est conservés entre 5°CréCopendant plus de 4 heures.

D) Manipulation inadapté des produits alimentaires :

Méme si la grande majorité des produits est tra®e gfiace a des pratiques
de culture appropriées et a une manipulation saigeepar les transformateurs (y
compris le lavage commercial avec des produits c¢hras antimicrobiens
approuvés), une manipulation inadaptée peut lesinerdangereux. Les experts
recommandent de ne pas relaver des produits aliaexst frais qui ont été lavés
de facon commerciale. S'ils ne sont pas prélavés, doivent étre lavés et

manipulés avec soin pour éviter de les contaminer.

E) Une mauvaise hygiéne de la machine a glacons :
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Une mauvaise hygiene de la machine a glace peutirdr des conditions
insalubres qui pourraient étre a l'origine de mé&dad Les inspecteurs sanitaires
citent souvent les machines a glagons sales et ghes raison courante a l'origine
de surfaces en contact avec les aliments saleprapreté des machines a glacons
est une cible fréquente d'échantillonnage pournkéslias, qui mettent en lumiere

des problémes et peuvent susciter l'indignation @@@msommateurs

F) Stockage et manipulation degarniture de cocktails :

Les garnitures présentent le risque de ne pas étaeipulées de facon
adaptée. Soyez conscient des caractéristiques astgres des bars et sachez s'il
y a des aliments potentiellement dangereux (défoosme les aliments ayant une
mesure d'activité de I'eau égale ou inférieure&les aliments ayant un pH égal
ou inférieur 4,6 a une température de 24 °C). Camemts ne doivent pas rester
hors d'une température contrdlée pendant plus deutes. Il faut les maintenir au

chaud a 57 °C ou plus ou au froid a 4 °C ou moins.

G) Espaces de libre-service sale :

La contamination des surfaces est responsable gdantenon négligeable de
toutes les maladies d'origine alimentaire, ex : sbaisalades, stations de

condiments, etc.

H) Un manque de mise a I'écart des allergenes :

Une manipulation inadaptée des aliments allergéasqpeut étre a l'origine

de problémes de santé
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[) Une mauvaise hygiéne des distributeurs de boissons

Des distributeurs sales peuvent contaminer lesdwoois. Le fait de ne pas
nettoyer les distributeurs de boissons sucrées,thfe et autres boissons est
préoccupant : ne pas garantir leur propreté n'aéfgras seulement le godt des
boissons, mais met en danger vos clients en alrpatentiellemen€. coli, des

levures et des moisissures, et peut entrainer widigité négative.

5. Les principaux risques alimentaires qui menacent Iganté :

On l'a vu, les éléments pouvant entrainer des e@scalimentaires sont nombreux.
Entre les virus, les bactéries, les moisissures, ttxines, les parasites et les résidus
chimiques, notre assiette n'est pas épargnée. i8gses alimentaires peuvent causer une

intoxication ou contamination a différents stadedalir élaboration.

En effet, les moisissures, champignons, certainsspos, les toxines animales, ou
encore la concentration d’'un agent chimique peuments contaminer au moment méme ou
on ingére l'aliment. Parce que ces substances taéfas notre santé sont naturellement

présentes dans les produits que nous consommons.

Une autre contamination est liée a la culture éleVage des plantes et des animaux.
En effet, certains produits sont génétiquement fi&x]i d’autres contaminés par des

pesticides, insecticides et autres produits chigsqu

Les composés chimiques entrant dans la transfamadie I'alimentation sont
également un risque. On peut notamment citer leates transformés en nitrites dans les
charcuteries, les colorants que de nombreusespesgg utilisent pour colorer certains

aliments, etc.

Enfin, la contamination résiduelle a lieu par Foduction de substances
pathogenedans les aliments. Elle est souvent le résultah diuanque d’expérience ou

d’hygiéne.
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L’alimentation représente ainsi un risque, maissil tout a fait possible de I'éviter en
restant vigilant quant & ce que I'on consomme aespectant la chaine du froid et les gestes
d’hygiéne. 1l convient donc de respecter scrupwmentles régles d’hygiéne en

restauration pour éviter tout risque alimentaire.

6. La crise d’eau qui menace I'Algérie :

En Algérie, actuellement un manque d’eau qui frajope le pays, beaucoup de foyer

et principalement les restaurants reste des j@ams avoir de quoi se laver.

Les pénuries d’eau sont directement corrélées wela#pement de conditions de vie
sanitaires précaires qui entrainent I'apparitiomddadies comme la diarrhée, le choléra, la
dysenterie, le typhus ou encore la polio. D’apr@danisation Mondiale de la Santé, 1.8
milliard de personnes boivent de I'eau contamingedes excréments d’origine humaine ou
animale. Dans le monde, prés de 500 000 déces das diarrhées séveres sont provoques

par de I'eau contaminée.

L’eau est aussi utilisée pour cultiver ce que nooangeons. En l'absence de
ressourcesen eau suffisantes, des pénuries alinesnéaront inévitables. Et les enfants seront
les premiers touchés, aussi bien par les maladieggr les difficultés a travailler a I'école
dans de telles conditions. On sait que la nutrifiare un réle fondamental dans I'éducation.
Aussi, les enfants dans les zones de sécheresset Veur scolarité mise en danger par le
mangue d’eau. Ils sont bien souvent mobilisés pdiar en chercher pour leurs familles, loin
du village, au lieu d’aller a I'école. Ces enfagtandissent sans avoir pu apprendre les bases

qui leur auraient permis de décider de leur avenir.

7.  La crise sanitaire Covid-19 qui a frappé I'Algérie:

D’apres la revue d’Etudes en Management et Fin®iGgganisation N°12 Janvier
2021, la crise sanitaire de la Covid-19 a provoguoe décroissance de I'’économie mondiale
et notamment en Algériel (Mebtoul, 2020). Ses aguséces sociales les plus remarquables
sont certainement l'augmentation du taux de chom@gée a la fermeture brutale de

plusieurs entreprises économiques et plusieurs @oas) et de la réduction des revenus
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pour certains secteurs. Une telle évolution a &éfed’'une maniére significative les
comportements de consommation des individus. Migear la fonction publique qui a
continué d'assurer un service minimum, seuls lesteses des produits alimentaires et
pharmaceutiques ont poursuivi leurs activités. Hiet,el'état d'urgence annoncée par
I'Organisation Mondiale de la Santé (OMS) a ind&® pays a prendre les mesures adéquates
face a la pandémie, afin d’assurer une bonne priseharge sanitaire et la disponibilité des
médicaments aux patients. De méme, |'Organisatesn Nations Unies pour I'alimentation
etl'agriculture (FAO) avait recommandé aux paysaiefde leur mieux pour assurer la
continuité du commerce et des chaines d’approvigiorent alimentaire et notamment
d’augmenter la production agricole pendant cettesecrsanitaire internationale. Elle
avaitrecensé 135 millions de personnes a traversolede qui étaient déja confrontées a une

situation d’insécurité alimentaire.

Ainsi, le comportement des consommateurs est infd@epar l'importance que
lesconsommateurs accordent a la nutrition, a laésaux caracteristiques de qualité des
aliments, au prix, aux caractéristiqgues psychologgget sociodémographiques (Tsourgiannis,
008; OCDE, 2000). Lors dune crise économique, lemgortement d'achat des
consommateurs varie en fonction de leurs atterfag. et coll. (2000) ont montré qu'en
période de turbulence économique, les consommaaebetent moins de produits,remplacent
les produits de luxe par des produits plus éconoesiget les décisions reposent
principalement sur les prix. Les consommateurs tadhedes produits sélectionnés qui
répondent principalement & leurs besoins de base.

8. La Consommation Des Algériens Au Début De I'alert®u
Covid19 :

Pour endiguer la propagation du virus, les gouvasrdgs confinent les populations ce
qui provoque une chute de la production, d’'une ampihconnue jusque-la, en temps de paix.
La période de confinement infligée a ainsi boulsgdes habitudes et pratiques d’achat et de
consommation notamment dans le temps consacré &mdidation : modes
d’approvisionnements, préparation des repas, fdiBguentation de restauration hors foyer
(RHF). Ces habitudes et pratiques citées sontanfiées par différents facteurs individuels
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comme la sensibilité au gaspillage alimentaire dest motivations d’ordre environnemental

ou d’économie domestique (Dyen, Le Borgne, Siri2Dd20).

9.  Service de livraison qui facilite la vie quotidiene :

Ce dispositif vise a supporter des opérateurs priié e-commerce, en l'occurrence
Jumia, Batolis, Easy-relay, Yassir et des groupasto-entrepreneurs dans le secteur du
transport, a I'effet de fournir via des platefornmesnériques, des services de commande, de
payement et de livraison a domicile ou a la supetatplus proche, de denrées alimentaires a
indiqué le ministere de la Micro entreprise, demt8ps et de I'Economie de la Connaissance,

dans un communiqueé.

Le principe consiste, pour le citoyen, de se remdirel’une des plateformes digitales
de Jumia et/ou Batolis, de consulter la liste dexiyts et des fournisseurs, de placer sa
commande par Internet ou par téléphone, de cheidieu de la livraison a domicile ou la

superette la plus proche.

Pour ce faire, la livraison est assurée par unégpéqie professionnels formés ayant
des moyens de protection contre la contagion.Alssipnsommateur a le choix du mode de
payement parmi les options qu’Algérie Poste a raisksposition sur les Plateformes Jumia,
Batolis, Easy-relay et les superettes, et ce pae Eahabiya, TPE ou dans le cas échéant par

Cash a la livraison.

Le dispositif sera lancé en pilote a partir de s#irfee18 avril prochain au niveau des
wilayas de Blida, Médéa et de Sétif, et sera déplmpgressivement sur le reste du territoire

national.

A noter que le ministére lance cette "initiativeidjence " en tandem avec le ministére
du Commerce, de [IIntérieur et des Collectivitéscales, des postes et des

télécommunications, de la Santé et du Travail.
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10. Laloi 0903 du 25 février 2009 relative a la protdmn du

consommateur :

Art. 4. Tout denrées alimentaires est tenu au respedbhleghtion de I'innocuité de ces
denrées et de veiller intervenant dans le procedsusise a la consommation des a ce

gue celles-ci ne portent pas atteinte a la santbdsommateur.

Art. 7. Les équipements, matériels, outillages, emballagastres instruments destinés a
étre mis en contact avec les denrées alimentaiigsmt étre composés exclusivement de

matériaux ne pouvant pas altérer ces denrees.

Art. 10. Tout intervenant est tenu au respect de I'obligatie sécurité du produit qu’il

met a la consommation.

Art. 68. Est puni des peines prévues a l'article 429 dwegoéhal quiconque tente de

tromper le consommateur par quelgue moyen ou péocéd

Art.  71.Est puni dune amende de deux cent mille dinars.
(200 000 DA) a cing cent mille dinars (500 000 DAuiconque enfreint I'obligation
d’innocuité des denrées alimentaires prévues dictear4 et 5 de la présente loi.

Art.  73. Est puni dune amende de deux cent mille dinars.
(200 000 DA) a cing cent mille dinars (500 000 Daliconque enfreint I'obligation du

contrble préalable de conformité a 'article 10a@@résente loi.
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Conclusion générale :

Au terme de ce travail, nous pouvons avancer qeeraommation hors domicile est
un phénoméne grandissant surtout dans les zonesnesb suite au changement socio-

economiques des populations.

Tels que le développement du travail et salarfarbanisation et le développement
économique ont vraiment changé les comportementslegt habitudes alimentaires
guotidiennement. La femme aussi joue un réle ingmirtdans la société car elle est automne
soit a I'extérieur plus que I'intérieur du foyer gei induit I'évolution des éléments important

des habitudes alimentaires.

La restauration hors domicile se multiplie et I'ebstion de I'environnement révele
une augmentation continuelle du nombre de pointgetiée de ce commerce, ce qui est dd a
la demande en croissance. Sur le plan économiqua,cpntribuée a la création des emplois
et des activités pour le secteur des l'industrig-alimentaires et agriculture. Sur le plan
socio-eéconomique, I'Algérie qui est en pleine tfan®ation met en évidence I'évolution du
comportement alimentaire du pays. Qui touche tgeatégories de la société quelque soit
l'age, le sexe, l'activité, la situation familiakt I'éloignement du lieu de résidence et du

travail.

Toutefois, les risques et les dangers alimentdiéssa la restauration se trouvant
généralement dans la préparation des plats saimhent nombreux, la présence élevé de
matieres grasses et pauvre en minéraux, vitamines fbres alimentaires. Elles provoquent
des risques, des infections et des maladies nmestdle manque d’eau aussi en Algérie remet

en cause beaucoup de probleme d’hygiéne,

Plus important aussi la crise sanitaire du covidzgEhormément changé les habitudes
alimentaires de certaines personnes, linterdictitn servir les clients a lintérieur des
restaurants a poussé ces derniers a ne proposaftegualats a emporter. Ceci rendant trés
frequent le fait que les gens mangent dans desoigmdrouvent manquant d’hygiéne (en

pleine rue, sur les trottoirs ....) ; La crise sangta aussi accentué et fait développer l'activité
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de livraison a domicile puisque aprés 2019, desétz de livraison ont vu le jour et

commencent a desservir de plus en plus de restauran

Enfin, nous pouvons dire que les changements suplda socioéconomique,
'urbanisation et les changements culturels onidganent contribué au changement du
modele de consommation en Algérie. La restauratiors domicile s’en est grandement

développé apportant de nouvelles opportunités eboes.
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