Provenance et bonnes pratiques alimentaires

D’ ou viennent |es produits alimentaires que consomment chaque jour vos enfants ? Comment sont préparés
les menus ?

Laville et la Sodexo, en marché public depuis 2016, ont un objectif partagé : faire du repas un moment
apprécié detous! Cela passe par plusieurs critéres essentiels:

Des produitsfrais et locaux

Lavalorisation des producteurs locaux est un point primordial quant ala composition des menus demandés
par laville. En plus de valoriser les producteurs locaux, cette proximité promet une fraicheur optimale des
denrées utilisées dans la préparation des repas.

¢ 80 % de produits frais

40% de produits locaux

20% de produits bio

Viande de boauf, d’ agneau et de porc d’ origine France
100% volaille en Label Rouge

Un programme d’animation afin d’éveiller la curiosité des enfants



Régulierement, des repas a themes sont organisés. Les menus sont également adaptés aux fétes calendaires.
L’idée est d emmener les enfants al’ odyssée du go(t !

Mission anti-gaspillage

L es recettes et la composition des menus sont adaptés en fonction des denrées recues et des enfants, toujours
dans une optique de réduire le gaspillage alimentaire. Chague jour, nous nous effor¢cons de sensibiliser les
enfants ala planéte et au gaspillage alimentaire.
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Accueil du public
Lundi - mercredi - vendredi de 8nh30-12h30 / 13h30-17h30
Mardi et jeudi : 8h30-12h30

Fermé le samedi
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