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Ecole Notre Dame duVceu 11h45 - I13hI5
Ecole Saint Félix 11h40 - 13h15
Ecole Saint Gilles 11h20 - 13hI5
Ecole Saint Joseph du Guiriel 1 1h50 - 13h15

Une restauration ludique, variée et équilibrée qui favorise la découverte de
nouvelles saveurs.

Bon pour le goiit :
F* pon pour chaque mois un fruit ou un légume a I’lhonneur.




Un environnement empreint de naturalité,

Le développement de 'autonomie de I'enfant tout
en ['orientant dans ses choix,

Un apprentissage du go(t favorisant la découverte
de nouvelles saveurs,

La responsabilisation des plus jeunes sur le
gaspillage alimentaire.

LA COMPOSITION DU REPAS

1<

m | entrée,
m | plat protidique principal

ok B | garniture dont un féculent et un légume vert
i (resservi a la demande)

| dessert ou un produit laitier
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Pour Ces colbegieny

LE CONCEPT « POIVRE & SELF »
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Une prestation de restauration de qualité, privilégiant les produits locaux.

> Bon pour le goiit :
un festival de saveurs et des recettes originales.

3 Bon pour la santé :
un rappel des bons réflexes nutritionnels adapté aux adolescents
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Des codes graphiques et matériaux appréciés par
les collégiens,

['autonomie des éléves sur le libre-service tout en
veillant a respecter |'équilibre alimentaire,

La découverte des richesses culinaires régionales,

La responsabilisation des convives sur le gaspillage
alimentaire.

LA COMPOSITION DU REPAS

Les collégiens choisissent librement 4 éléments parmi une offre variée :

m | entrée au choix parmi 4
m | plat principal au choix parmi 2 Q_‘-
B | garniture parmi 2 dont | féculent et | Iégume vert E

® | produit laitier au choix parmi | fromage et 3 yaourts
ou
| dessert parmi 2
ou
Fruits a disposition
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La mise en valeur d'une prestation adaptée,
Le choix par un libre-service dédié,

La convivialité par un environnement personnalisé.

LA COMPOSITION DU REPAS

Les lycéens choisissent librement 4 éléments parmi une offre variée :

m | entrée au choix parmi 4
m | plat principal au choix parmi 2
® | garniture avec 2 choix dont | féculent et | 1égume vert

m | produit laitier au choix parmi | fromage et 3 yaourts
ou
| dessert parmi 2
ou
Fruits a disposition
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Des momenls festifs
loul, aw tong de Cannie

Tous les ans Scolarest propose aux éléves un programme
d’animations  organisé selon les temps forts du calendrier.
Pour créer I'événement, le restaurant est décoré et un menu spécifique est
proposé.

B la découverte de saveurs « Internationales » (Inde, Mexique, Asie,
Londres...),

B Ladécouverte des produits régionaux (Hauts de France, PACA, La Réunion,
région mystere),
Les fétes calendaires (Noél, Epiphanie, Chandeleur, Paques. ..),

Les temps forts du Développement Durable (Journée de la lutte contre le
gaspillage alimentaire, Semaine Européenne du Développement Durable...).

Dw breakfast
i bes time,
dos traditions
phaines d" !
PELICIOUS ™ /




En accord avec le Grenelle de [Ienvironnement, notre politique
d’approvisionnement intégre de nombreux engagements en matiéres
d’achats responsables :

O Les produits issus de I'agriculture biologique et en conversion biologique. L'offre se
décompose comme suit :

m | yaourt bio une fois par semaine,

® | produit bio une fois par semaine parmi le choix suivant : crudité, légume,
féculent, pommes de terre, fromage,

m  Pommes bio de septembre a février (minimum).
a La promotion des produits locaux avec un approvisionnement aupres de producteurs

bretons : La Légumiere, Jean Vincent Cadiou, GAEC des étangs, La Quimperloise,
MangerBio 56...

e Le respect de la saisonnalité,
0 Les fruits et Iégumes issus de I'agriculture raisonnée,

9 Les produits sélectionnés pour leur qualité nutritionnelle et gustative :

m  Des viandes d'origine francaise (labellisées Bleu Blanc Cceur pour le porc et
la volaille),

Du poisson frais une fois par cycle,
Des ceufs de classe | (élevage en plein air),
Des fruits et des légumes de qualité extra ou catl (qualité supérieure).

e
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Nos engagements se traduisent également par :
B La réalisation d'une patisserie « maison » une fois par semaine minimum,

B De nombreuses préparations « maison » : les crudités, les vinaigrettes ou
les viandes et poissons cuisinés. ..
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Lo, tulle conlie Ce gaspillage
atimentairve
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Ce concept a pour but de responsabiliser les enfants face au gaspillage alimen-
taire, en les incitant a adopter des gestes simples au quotidien.

Une démarche 2 temps :

INFORMER : mode d'emploi avec la définition des étapes a respecter
pour un déjeuner anti-gaspillage. Des messages sous formes d'affiches sont
disposées dans la salle de restauration.
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MESURER : les sacs de déchets organiques sont pesés. Le
résultat est traduit en nombre de repas perdus et renseigné sur
le « gaspimétre » affiché dans le restaurant. Quatre vagues sont
organisées chaque année.
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