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Entrées au choix

Entrées au choix

Entrées au choix

Entrées au choix

Paupiette de veau

Cordon bleu

Chili végétal

Poisson du jour

}" 0% Pates . Petits pois carottes Riz Blé
ﬁ“‘ 18 . Steak haché Roti de boeuf Omelette Jambon
S Haricots verts Epinards a la creme Salade Choux fleurs
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- Fromage Fromage

Velouté Fruix
Pomme
Gaufre

Fromage blanc bio
Clémentine
Brownie

Salade de fruits
Glaces
Petits suisses aux fruits

Compote de pommes
Banane
Flan patissier

Votre enfant mange 14 repas par semaine dont seulement 4 au college ; Il peut cependant équilibrer son repas sur la base de ce qui est proposé.
Nos menus sont construits par le chef selon les recommandations du GEMRCN et progressivement en accord avec la Loi Egalim.
Une conseillere en diététique travaille avec notre chef en supervision des repas chaque lundi en semaine paire pour les menus des quinze prochains jours.

Notre cuisine centrale est controlée régulierement et de maniére inopinée par Eurofins et les services de I'état : DDCSPP 35.

e N’hésitez pas a faire des retours sur les bonnes pratiques et des remarques pour améliorer encore la restauration de vos enfants en envoyant un mail a:
cuisinecentrale@stjojanze.fr

Stéphane DANJOU, Directeur
Michaél GRIHAULT, Chef de la restauration


http://www.gemrcn.fr/definition-gemrcn
https://agriculture.gouv.fr/les-mesures-de-la-loi-egalim-concernant-la-restauration-collective
https://www.eurofins.fr/
https://www.ille-et-vilaine.gouv.fr/Outils/Horaires-et-coordonnees/DDCSPP
mailto:cuisinecentrale@stjojanze.fr

