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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.
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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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Menusdu 07 au 11 juillet 2025

Origine viandes 14 allergénes majeurs
A L T
DATE MENU Pays Pays Q @ {I} @ ))@@ H @ @ (@ O © /
élevage | abattage B @@ @ :
LAIT EUFS GLUTEN | ARACHIDE FRUITS A COQUE polssoN |CRUSTACES | youysquss | MOUTARDE SESAME CELERI LUPIN SOJA SULFITES
LUNDI 07-juillet| Salade verte et graines X X
Filet de colin a la tomate X
Ble I'estragon X
camembert X
péche
MARDI 08-juillet |Mortadelle / cornichon X
Roti de dinde froid France France X X
duo de haricots
Yaourt et miel X
MERCREDI | 09-juillet|Taboulé X X
Ombelette X X
Courgettes sautées
Petits suisses aromatisés X
X
JEUDI 10-juillet|Melon
Poulet roti froid France France X X
Salade de riz et lentilles X X
Gouda X
Abricot
VENDREDI [ 11-juillet{Sandwich jambon et goud3 X X X
Gressin X X
Emmental X
Compote de pommes

Selon lois 2002-1465 et 2020-699 et décret 2022-65 Selon réglement UE 1169/2011 et décret 2015-447




Menu des cantines du 14 au 18 juillet 2025
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5 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)

Menusdu 14 au 18 juillet 2025

Origine viandes 14 allergénes majeurs
=) ; . —
DATE MENU Pays Pays o (@ {i} @ 2@@ H @ @% QCSO (.6, R
élevage | abattage ———] ) O
LAT | CEUFS | GLUTEN | ARACHIDE | fumAcour| POISSON |CRUSTACES | Wouusaues | MOVIARDE | SCave | CELERI | weN | so3A | suLeTes
LUNDI 14-juil
MARDI 15-juil |Betteraves rouges X
Poisson meuniere X X X X
Purée de pomme de terre X
Glace X X
MERCREDI| 16-juil [Salade de pois chiches X
Sauté de poulet France France X X
Carottes persillées X
Emmental X
Nectarine X
JEUDI 17-juil |Salade de tomates
(Eufs durs mayonnaise X X X
Salade de pomme de terre X
Brie X
Compote pomme/fraise
VENDREDI | 18-juil
Sandwich au thon France France X X X X X X
Gressin X
Saint Nectaire X
Compote de pommes

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 21 au 25 juillet 2025

La cuisine centrale Mistral prépare chaque jour 690 repas a destination des écoles.
4 \ 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.
e 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)

Menus du

21 au 25 juillet

2025

Origine viandes 14 allergénes majeurs
A L ,.
DATE MENU ., Pays Pays o @ {i} @ m} H @ @
élevage | abattage —_— L @@ /
LAIT EUFS GLUTEN | ARACHIDE | ppyrsacoque | POISSON |CRUSTACES | yygiiysques | MOUTARDE SESAME CELERI LUPIN SOJA SULFITES

LUNDI 21-juil |[Concombre ala menthe X
Sauté de volaille France France X X
Semoule composée X
Camembert X
Melon

MARDI 22-juil [Tomate, mozzarella X X
Salade de pates, thon, ceufs X X X X X
Fromage blanc et miel X

MERCREDI| 23-juil |Pasteque

Omelette X
Poélée provencale
Chanteneige X
Péche

JEUDI 24-juil |Salade verte, ceufs X X X
Riz et ratatouille X
Brie X
Yaourt et sirop d'agave X

VENDREDI | 25-juil

Pizza X X X
Gressin X X
Emmental X
Abricot

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 28 juillet au 01 aolt 2025

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)

Ville de
Peymeinade
Menus du 28 juillet au 01 aoldt 2025
Origine viandes 14 allergénes majeurs
A L ,
Pays Pays ] @
DATE MENU Y y o )@@ @ "
élevage | abattage ——— L @ ’
LAIT (EUFS GLUTEN | ARACHIDE | ppyrsacoque | POISSON |CRUSTACES | yygiiysques | MOUTARDE SESAME CELERI LUPIN SOIA SULFITES
LUNDI 28-juil [Melon
Coquillette, haricots rouges X X X
Sauce bolognaise France France
Gouda X
Nectarine
MARDI 29-juil |Carottes rapées, sauce cocktail X X X
Pizza aux légumes X X X
Créme caramel X
MERCREDI| 30-juil [Rillette de sardines X X X X
Roti de dinde France France X X
Gratin de courgettes X
Camembert X
Pasteque
JEUDI 31-juil |Betteravesrouges X
Taboulé oriental X
Emmental X
Abricot
VENDREDI | 01-ao0t
Sandwhich jambon, gouda X X
Gressin X X
Saint Nectaire X
Compote de pommes

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

Selon réglement UE 1169/2011 et décret 2015-447
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De nombreuses actions de lutte
contre le gaspillage alimentaire
Environ 58g par repas
(résultats défi Assiettes Vides-
Nov23)

(moyenne nationale 120g)
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