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LA TABLE

DE TRI
pour responsabiliser

LA PESEE
DES DECHETS
pour sensibiliser et

réduire le gaspillage
alimentaire

AGIR PAR
DES ACTIONS
CONCRETES

i

ENCORE DES LEGUMES
Nos accompagnements
sont resservis sur
demande

DES PRODUITS
RESPONSABLES

(locaux et frais)
régulierement dans nos menus

APl RESTAURATION ILE-DE-FRANCE SCOLAIRE ET PETITE ENFANCE
165 Avenue du bois de la pie - Bat C - BP 53109
95700 ROISSY EN FRANCE
www.api-restauration.com

. Cuisiniers

d’lle-de-France
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/\/oac Cuisinons pour vog Enfants

Nous sommes heureux d'assurer la restauration de votre
établissement scolaire.
Soyez assurés que notre proximité, notre motivation et notre
passion de la cuisine se ressentiront dans l'assiette de nos
jeunes convives.
Nous aurons l'occasion de les rencontrer et d'‘échanger avec
eux au quotidien.
Nous vous invitons & mieux nous connaftre au travers
de cette plaquette.
Mare DUVAL
Directeur régional Api Région IDF Scolaire et petite enfance



{ éguipe DE CUISINE (a prestation ALIMENTAIRE

Une cuisine confectionnée chaque
jour par Sam notre chef-gérant et
son équipe.

Des recettes concues spécialement
pour nos jeunes convives avec
prioritairement

Nous cuisinons pour vos enfants
un menu comportant 5

F@ "o f composantes parmi :
[ L?]b;.yﬁ p,a.ﬂza' 2 choix d’entrées
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des produits frais, de saison et de de maen ,\‘ y 2 choix de plats : viande ou
proximité. b ﬁ jk poisson
2 4 . . 7
Q T r’? Q &@}QT@ & 2,garn|tures au choix : légumes et
» féculents

(e¢ MENUS

VAR, DA
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2 fromages ou laitages au choix
3 desserts au choix ou 1 fruit frais

Les menus sont réalisés conjointement par )
le chef et le Diététicien régional avant d’étre proposés al’
établissement pour validation.
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4 composantes pour les enfants
d’age maternel

Midi - Coll Lycée Notre Dame Providence
Menu du Lundi 2 Septembre au Vendredi 6 Septembre 2024

Cocktail de rentrée

Ils sont élaborés a partir d’'un
plan alimentaire
assurant le respect de I’
équilibre, de la variété, de la
saisonnalité tout en
s’attachant aux goiits et
habitudes de nos jeunes

~ convives.

LES PLANS ALIMENTAIRES ET| . S— Toutes
LES MENUS PROPOSES REPONDENT ¢ oA T 3 .

F : > : les infos
e aux dernieres Recommandations

du décret nutrition : du restaurant
e en proposant au moins )

une fois par semaine, un menu végétarien. ' 9

Commiscion RESTAURATION

Du nouveau dans le resto !

* une nouvelle ambiance avec une
nouvelle signalétique a venir

A QUELLE FREQUENCE ?

AVEC QUI ? ) U
Chaque mois, nous proposons un repas a theme autour
d’une région, d’un pays, d’'un événement, d'une thématique
nutrition ou du développement durable.



