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WMENUS DU D1 AU 11 SEPTEMBRE

RECOMMANDATIONS NUTRITIONNELLES
DE LA RESTAURATION
COLLECTIVE

GEMRCN
q

—

100% VIANDES NON HACHEE
BGEUF/AGNERAU/VEAU/ABATS PREPARATIONS ET
POISSONS >70% DE POISSON  P/L >=2

PLATS COMPOSES-PREPARATIONS

ET PRETS A CONSOMMER

DE VIANDE/POISSON/FROMAGE/CEUF

< 70% DU GRAMMAGE RECOMMANDE P/L <=1
PLATS PRODITIQUES (viande hachée=20%mg)
PRODUITS LAITIER/FROMAGES >150mg CAL/DE 100
A MOINS 150mg CAL OU DE 100mg ET MOINS DE
5g LIPIDES

GRAISSES AJOUTEES/ENTREES/PRODUITS FRITS
PRODUITS LAITIERS > 15% LIPIDES

>50% LEGUMES CUITS SEULS OU EN MELANGE

PRODUITS SUCRES
>20G GLUCIDES SIMPLES PAR PARTION
PRODUITS LAITIERS/ DESSERTS <15%LIPIDES

LEGUMES / FRUITS 100% CRUS

LIBRE = NON SOUMIS A FREQUENCE
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Conformément au réglement 1169/2011 nos menus sont les de ir les 14 all a déclaration obligatoire. Ceux présents, selon les données de nos fournisseurs, sont numérotés de 1 a 14.

1.Arachide 2.Céleri 3.Crustacés 4.fruitsacoque 5.Gluten 6.Lait 7.Lupin 8. Mollusques 9.Moutarde 10.CEufs 11.Poisson 12.Sésame 13.Soja 14.Sulfites/anhydride sulfuré ( Les allergénes a I'état de trace ne sont pas indiqués)
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Attention: Les menus peuvent étre modifiés selon I’ approvisionnement des fournisseurs !

D
< MENU VEGETARIEN
(sans viande ni poisson)

T0>< MENU POISSON

“::.35 PLAT ANTI-GASPI

PS Préparé a partir de produits surgelés

PF Préparé a partir de produits frais

.
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Haute valeur environnementale (=
Produit issu de I'exploitation agro-écologie
Niv.2(CE2)

Garantie qualité supérieure %%
Produit de I'agriculture bio
frang:aise et européenne

o

conservateur)

Elaboré en France ~~

Indication géographique protégée(IGP) O
Appellation origine protégée (AOP) (é)
Péche durable-MSC &

Pauvre en arétes ,N(V
Aquaculture-ASC
Produit d’origine europeenne EE
Présence de viande de porc = x
Production durable J‘--.n
Conserve T

Produit de saison (w5
Viande d’origine francaise
Lait de France =7

CEufs francais \ff;‘f
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Recettes: Cuisine de AZ & 750g
Illustrations: E iStock / Gettyimages
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