Ville de
Pe“ meina_de

Menu des cantines du 02 au 06 septembre 2024

La cuisine centrale Mistral prépare chaque jour 690 repas a destination des écoles.
Les cuisiniers veillent a la qualité gustative et nutritionnelle des denrées utilisées et proposées aux
enfants. L'élaboration de ces menus est le résultat d'un travail permanent.
Le service se réserve le droit de modifier certaines composantes selon les difficultés d'approvisionnement.
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INFORMATIONS RELATIVES A LA TRACABILITE DES VIANDES
ET AUX ALLERGENES DANS LES MENUS DES RESTAURANTS SCOLAIRES (INCO)
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Menus du 02 au 06 septembre 2024
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LUNDI 02-sept [salade verte et croutons X X
tortellini ricotta épinards X X X
sauce tomates
gouda X
pomme

MARDI 03-sept [paté de campagne X X X
blanquette de volaille France France X X
carottes braisées X
yaourt nature X

MERCREDI | 04-sept |rillette de sardines X X X X

quiche aux courgettes X X X
salade verte X
petits suisses X

JEUDI 05-sept [tomate mozzarella X X
brandade de poisson X X
emmental X
prune

VENDREDI | 06-sept |betterave rouge X

emincé de beeuf France France X X
petits pois X
camembert X
raisin

Selon lois 2002-1465 et 2020-699 et décret 2022-65

Selon réglement UE 1169/2011 et décret 2015-447
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’ Menu des cantines du 09 au 13 septembre 2024

enfants. L'élaboration de ces menus est le résultat d'un travail permanent.
Le service se réserve le droit de modifier certaines composantes selon les difficultés d'approvisionnement.
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INFORMATIONS RELATIVES A LA TRACABILITE DES VIANDES

ET AUX ALLERGENES DANS LES MENUS DES RESTAURANTS SCOLAIRES (INCO)
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Origine viandes 14 allergénes majeurs
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LUNDI 09-sept |pizza au fromage X X X
flan de brocolis,féta et riz X X X
fruit
MARDI 10-sept |salade d'haricots verts X
dos de colin X X
boulgour pilaf X
flan au caramel X
MERCREDI| 11-sept [salade de pois chiches X
escalope de dinde France France X X
poélée de légumes X
fromage X
Fruit
JEUDI 12-sept |carottes rapées aux agrumes X
omelette nature X
pomme de terre sautée
fromage X
compote de pomme/poire
VENDREDI | 13-sept |salade de pates X X X X X
roti de porc
gratin de courgettes X X
fromage X
fruit

Selon lois 2002-1465 et 2020-699 et décret 2022-65

Selon réglement UE 1169/2011 et décret 2015-447




Ville de

Peymeinade

La Restauration Scolaire 2024 en chiffres

690 repas &665'*
scolaires
l N Fo préparés chaque
jour

- /

De nombreuses actions de lutte
contre le gaspillage alimentaire
Environ 58g par repas
(résultats défi Assiettes Vides-
Nov23)

(moyenne nationale 120g)

De janvier a mai 2024 :

METATS

y/
GENERAUX
ALIMEN STEP
TATION au gaspillage
alimentaire

Mise a jour juin 2024
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