
Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 09 au 13 Février 2026

Carottes râpées

Vinaigrette à la ciboulette

Rôti de bœuf 
au jus 

Haricots plats 

et riz

Coulommiers

Coupelle de purée de 
pommes et fraises

Rosette cornichon
Sp: Galantine de volaille

Poisson pané riz souflé 
citron

Chou-fleur persillé

Petit fromage frais au fruit

Fruit de saison

Salade verte 
vinaigrette

Semoule         pois chiche, 
légumes couscous et 

raisin sec

Saint Paulin

Dessert lacté gélifié 
saveur chocolat

Soupe de légumes 
minestrone

Cordon bleu de volaille

Patate douce  au lait de 
coco

Cantal

Eclair au chocolat

Endives          et pomme

Sauté de porc        sauce 
moutarde à l’ancienne

Sauté de dinde 
sauce moutarde à 

l’ancienne

Petits pois mijotés

Yaourt nature et sucre

Fruit de saison 

Nouvelle recette 

Palmier 

Compote de fruits allégée en 
sucre

Lait nature

Biscuit sec + yaourt nature

Jus de pomme
Petit beurre & sirop de menthe

Fruit  

Madeleine x2

Fruit  

Petit fromage frais nature

Marbré au chocolat

Lait nature

Fruit  



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 16 au 20 Février 2026

Céleri rémoulade aux 
pommes

Dés de colin       sauce 
crème ciboulette persil

Lentilles

Pointe de brie

Muffin chocolat aux 
pépites de chocolat

Radis beurre 

Riz             et chili végétal 
aux haricots rouges

Pont-l'Evêque AOP

Liégeois saveur vanille sur 
lit de caramel

Taboulé

Boulettes de bœuf      
sauce barbecue

Brocolis 

Petit fromage frais nature 
au lait entier et sucre

Fruit de saison

Soupe de légumes variés 
(carotte, pdt, poireau, chou-
fleur, céleri, h.verts, petits 

pois)

Tartiflette de porc
Pommes de terre et 
fromage à tartiflette

S/p:Pommes de terre, dés 
de dinde et fromage à 

tartiflette

Fromage blanc nature 
et sucre

Fruit de saison

Chou rouge
Vinaigrette balsamique

Sauce façon bolognaise 
effiloché de canard        et 
haricot blanc, macaronis 

semi complet

Fromage frais petit  
rondelé nature

Compote pomme banane 
allégée en sucre

Etoile fourré abricot

Yaourt nature

Jus de fruit

Biscuits nappé chocolat

Fruit  et lait nature

Pain + confiture 

Fruit  
Viennoiserie 

Petit fromage frais

Madeleine 

Compote de fruits allégées en sucre  

Lait nature



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 23 au 27 Février 2026 Vacances scolaires

Soupe cultivateur (carotte, 
pdt, poireau, ch fleur, céleri, 

HV, petits pois)

Poulet rôti         au jus

Purée pomme de terre 

Gouda

Fruit de saison

Betteraves rouges
Vinaigrette

Sauté de veau         sauce 
curry

Pommes Rosti

 Fromage blanc aux fruits

 
Fruit de saison

Salade verte 
Vinaigrette

Poisson blanc         pané 
croustillant et quartier 

citron

Ratatouille 
et boulgour

Camembert

Coupelle de purée de 
pomme banane

Carottes râpées
Vinaigrette

Hoki        sauce tomate

Haricots beurre à l’ail

Fromage fondu vache qui 
rit

Gaufre sauce chocolat

Œuf dur         sauce 
cocktail

Riz       semi complet 
sauce crème champignons

Yaourt aromatisé 

Fruit de saison

Pain au lait + confiture

Fruit

Barre bretonne

Lait nature 

Fruit

Pain et barre de chocolat

Yaourt nature

Brioche & lait nature

Compote de fruits allégée en 
sucre

Pain et fromage frais

Fruit



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 02 au 06 mars 2026 Vacances scolaires

Radis et beurre

Merlu          bretonne 
(crème champignons, 

poireaux)

Riz 

Fromage au lait pasteurisé 
Carré

Coupelle de purée de 
pomme 

Coquillettes          au 
pesto

Œufs durs à la florentine

Petit fromage frais 
nature au lait entier et 

sucre 

Fruit de saison 

Céleri         rémoulade

Sauté de veau         
sauce aux olives

Semoule 

Cantal AOP

Dessert lacté gélifié 
saveur vanille caramel

Soupe de patate douce 

Parmentier volaille émincé 
edamame purée de 

brocoli

Fraidou

Paris Brest

Salade verte 
vinaigrette  

Rôti de dinde issu        au 
jus

Jardinière de légumes 
assaisonnement persil

Yaourt aromatisé 

Fruit frais

Pain et barre de chocolat

Yaourt nature

Barre bretonne

Lait nature 

Fruit

Pain au lait +confiture

Fruit
Viennoiserie 

Lait nature

Fruit 

Jus multifruits

Palmier

Purée de pommes bananes



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 09 au 13 mars 2026

Betteraves vinaigrette

Couscous végétal aux 5 
légumes pois chiches et 

raisins secs

Fromage frais Saint 
Môret

Fruit de saison

Duo de choux vinaigrette

Macaronis          sauce 
Bolognaise de bœuf

Gouda

Mousse au chocolat lait

Soupe de poireaux et 
pomme de terre

Filet de poisson frais        
sauce coco curry 

Petit pois au jus

Coulommiers

Fruit de saison

Salade verte 
vinaigrette

Jambon blanc de porc 
Jambon de dinde 

Purée de carottes 

Yaourt nature et sucre 

Gâteaux aux pommes

Tartinade potiron fromage 
frais ciboulette

Nuggets de blé

 Riz            sauce tomate 

 Fromage blanc

Fruit de saison

Palmier 

Compote allégée en sucre et 
Lait nature

Biscuit grillé normand + lait 
nature

Fruit  

Yaourt nature        et petit sablé

Fruit 

Madeleine 

Petit fromage frais nature

Fruit  

Pain et fromage frais

Fruit



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 16 au 20 mars 2026

Endive        et croûtons
Vinaigrette miel 

balsamique

Sauté de dinde         
sauce dijonnaise 

(moutarde)

Chou fleur en béchamel 

Saint Nectaire AOP

Semoule au lait

Carotte râpée 
Vinaigrette

Riz           et pois chiches 
tikka massala 

Brie 

Compote de pommes

Macédoine mayonnaise

Pennes          sauce 
fromage tartiflette cantal 

râpé          et oignons

Yaourt nature sucré

Fruit de saison

Salade verte         et 
sauce végétale et 

menthe

Poisson blanc 
meunière et citron

Haricots verts à la 
tomate

Cheddar

Cake pistache fleur 
d'oranger

Salade de blé          et 
tomates

Roti de bœuf         au jus

Courgettes persillées

Petit fromage frais nature 
et sucre 

Fruit de saison

Fête de l'Irlande 

Madeleines 

Yaourt nature

Fruit

Barre bretonne

Lait nature

Purée pomme coing

Biscuits nappé chocolat x2

Lait nature

Purée de pomme

Pain + fromage frais 

Fruit  

Viennoiserie

Fruit



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 23 au 27 Mars 2026

Betteraves vinaigrette

Boulettes de lentilles et 
sarrasin sauce tomate

 Coquillettes semi 
complète

Yaourt nature 

Fruit de saison 

Céleri rémoulade 

Parmentier de colin et 
saumon         purée de 

céleri

Tomme blanche

Ile flottante

Pizza

 
 Rôti de dinde issu sauce 

aigre douce 

Haricots verts

Fromage blanc nature et 
sucre

Fruit de saison 

Soupe de pois cassés

Sauté bœuf       sauce au 
thym

 

Carottes 

Fromage fondu demi-sel

Fruit de saison 

Chou rouge 
Vinaigrette moutarde

Cheeseburger

Frites 

Compote de pomme 
fraîche parfumée à la 

cannelle

Madeleine & yaourt à boire fraise

Purée de pomme  

Barre bretonne 

Fruit

Petit fromage frais nature

Sablé et fruit

Fromage blanc

Brioche et barre de chocolat 
noir

Lait nature

Pain & fromage fondu

Fruit  



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Salade verte vinaigrette

 Sauté de porc       sauce 
au curry

Sauté de dinde       sauce 
au curry

 

Petit pois au jus

Petit fromage frais sucré

Fruit de saison 

Feuilleté au fromage

Penne semi complet  
sauce colin Alaska         

pois chiche tomate façon 
bolognaise 

Cantal AOP

Liégeois saveur vanille sur 
lit de caramel

Menus de la
Semaine du 30 mars au 03 Avril 2026

Pâté de volaille cornichon

Emincé de bœuf        
sauce marengo

Semoule 

Fromage frais petit Louis

Compote de pomme 
banane allégée en sucre 

Carottes râpées 
vinaigrette

 Riz       sauce tomate 
lentille corail égrené 

végétal 

Yaourt aromatisé 

Gâteau façon financier

Chou blanc aux raisins 
secs 

Rôti de dinde issu         jus 
aux oignons

Haricots verts persillés

Camembert 

Fruit de saison

Pain au lait + Fromage fondu

Fruit

Barre bretonne

Lait nature 

Purée de pomme

Pain et barre de chocolat

Yaourt nature
Viennoiserie 

Lait ½ écrémé

Sablé et fruit

Fromage blanc



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 06 au 10 avril 2026

Férié - Lundi de 
Pâques

Tomate       vinaigrette

Cordon bleu

Ratatouille et blé

Edam 

Mousse au chocolat au 
lait

Radis et beurre

Chipolatas grillées
Sp: Saucisse de volaille

Haricots blanc sauce 
tomate

Fromage fondu carré

Pomme au four 
caramélisée

Taboulé aux raisins secs, 
semoule 

 Crispidor au fromage

Epinard branche 

Coulommiers

Glace petit pot vanille 
fraise

Carottes râpées  
vinaigrette au basilic

 Merlu        sauce crème

Purée de haricot vert

Yaourt nature et sucre

Brownie à la crème 
anglaise

Dessert de Pâques

Palmier 

Compote allégée en sucre

Lait nature

Petit beurre & sirop de menthe

Fruit  

Madeleine x2

Fruit  

Petit fromage frais

Marbré au chocolat

Lait nature

Fruit  



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Rillettes de canard

Merguez grillée

Frites & ketchup maison

Petit fromage frais nature 
au lait entier et sucre

Fruit de saison 

Menus de la
Semaine du 13 au 17 Avril 2026

Céleri        sauce cocktail

Filet de poisson frais        
sauce champignon crème

Coquillettes semi complète 

Emmental 

Liégeois saveur chocolat

Crêpes au fromage

Rôti de porc          sauce 
tomate

Rôti de dinde issu    
sauce tomate basilic

Chou fleur vapeur

Brie

Fruit de saison 

Salade verte 
Vinaigrette balsamique

Nuggets de blé 

Purée de courge 
butternut 

Yaourt nature et sucre

Rocher coco chocolat

Betteraves vinaigrette

Dés de colin d'Alaska    
sauce crème herbes

Semoule 

Fromage frais fraidou

Fruit de saison 

Viennoiserie

Yaourt à boire

Gâteau au yaourt maison

Fruit  et lait nature

Biscuit nappé chocolat 

Fruit  
Etoile fourré abricot

Yaourt nature

Madeleine 

Compote de fruits allégées en sucre  

Lait nature



Lundi

MercrediMardi JeudiLundi Vendredi

Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 20 au 24 Avril 2026 Vacances scolaires

Concombre vinaigrette

Penne semi complet sc 
colin Alaska           pois 

chiche tomate façon 
bolognaise

Coulommiers

Beignet à la pomme

Radis beurre demi-sel

Poisson blanc meunière 
et quartier de citron

Purée de céleri et 
pommes cubes

Saint Nectaire AOP

Semoule au lait

Salade de riz       aux 
olives 

Sauté de dinde        sauce 
moutarde 

Ratatouille 

Fromage blanc et sucre 

Fruit de saison 

Salade coleslaw   

Boulgour        sauce 
haricot rouge mais 

tomate 

Fromage fondu vache qui 
rit

Crème dessert caramel

Salade verte        crouton
 Vinaigrette crémeuse 

ciboulette

Roti de bœuf       au jus

Pommes smiles

Petit fromage frais nature 
au lait entier et sucre

Fruit de saison

Nouvelle recette 

Pain au lait + confiture

Fruit

Barre bretonne

Lait nature 

Fruit

Pain et barre de chocolat

Yaourt nature

Gaufre & lait fraise

Fruit

Pain et fromage frais

Fruit


Mars 4C

				MARS

				Chiffrage 4C prim au 05/11/2025 : 		1.889

		Semaine 1		Monday, March 02, 2026		Tuesday, March 03, 2026		Wednesday, March 04, 2026		Thursday, March 05, 2026		Friday, March 06, 2026

		Vacances		Vacances scolaire		Vacances scolaire		Vacances scolaire		Vacances scolaire		Vacances scolaire

		DLC / thème				Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Radis et beurre				Céleri rémoulade				Salade verte 

		HO 2EME CHOIX		Endives				Chou chinois				Carottes râpées 

		Vinaigrette spéciale										vinaigrette aux agrumes (citron, orange)

		S/VIANDE										et dés d'emmental

		STANDARD		Merlu PMD bretonne (crème champignons, poireaux)		Omelette nature		Sauté de veau sauce aux olives		Recette mixte :
Parmentier volaille kebab edamame purée de brocoli		Rôti de dinde VF au jus

		S/VIANDE						Couscous de légumes et pois chiches et raisins secs		Parmentier végétal purée de brocoli		Poisson blanc croustillant MSC

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Riz 		Epinards branches béchamel et coquilettes Bio semi complète		Semoule 				Jardinière de légumes assaisonnement persil

		GARNITURE 2

		PL 1		Petit fromage frais nature au lait entier et sucre 		Fromage au lait pasteurisé Carré		Yaourt aromatisé 		Cantal AOP

		PL 2		Petit fromage frais aromatisé aux fruits		Pointe de Brie		Yaourt nature et sucre		Saint Nectaire AOP

		DESSERT 1				Fruit de saison 				Fruit de saison		Cake à la cannelle 

		DESSERT 2				au choix				au choix



		Semaine 2		Monday, March 09, 2026		Tuesday, March 10, 2026		Wednesday, March 11, 2026		Thursday, March 12, 2026		Friday, March 13, 2026

		Vacances

		DLC / thème										Végétarien

		HO 1ER CHOIX				Pomelos et sucre				Endives vinaigrette

		HO 2EME CHOIX				Radis rondelles				Salade verte 

		Vinaigrette spéciale								et dés de gouda 

		S/VIANDE

		STANDARD		Couscous végétal aux 5 légumes et raisins secs		sauce Bolognaise de bœuf HVE		Hoki PMD sauce coco citron vert 		Jambon blanc de porc 		Nuggets de blé

		S/VIANDE				Colin sauce crème aux herbes				Parmentier de lentilles corail et purée de carottes

		S/ PORC								Jambon de dinde 



		GARNITURE 1				Macaronis et emmental râpé		Haricots verts et blé 		Purée de carottes et lentilles corail aux épices colombo		 Riz sauce tomate 

		GARNITURE 2

		PL 1		Yaourt nature et sucre 				Coulommiers				 Fromage blanc

		PL 2		Yaourt aromatisé 				Tomme blanche				Petit fromage blanc aux fruits 

		DESSERT 1		Fruit de saison		Crème dessert saveur chocolat		Fruit de saison		Beignet aux pommes DCG		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix		Crème dessert saveur vanille		au choix		Beignet framboise DCG		au choix



		Semaine 3		Monday, March 16, 2026		Tuesday, March 17, 2026		Wednesday, March 18, 2026		Thursday, March 19, 2026		Friday, March 20, 2026

		Vacances								Fête de l'Irlande 

		DLC / thème						Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Salade verte et croûtons		Carotte râpée 		Macédoine mayonnaise		Salade iceberg et sauce végétale et menthe et dés d'emmental

		HO 2EME CHOIX		Endives 		Chou rouge 		Betteraves 

		Vinaigrette spéciale		Vinaigrette miel moutarde à l'ancienne		Et crumble graines de courges

		S/VIANDE		et dés de cantal AOP

		STANDARD		Sauté de dinde VF sauce dijonnaise (moutarde)		Recette végétale :
Riz et pois chiches tikka massala 		Pennes sauce fromage tartiflette cantal rapé AOP et oignons		Poisson blanc meunière et citron		Roti de bœuf VF au jus

		S/VIANDE		Omelette 						Végétarien :  Nuggets de blé sauce végétale épices menthe		Saumon en dés sauce citron

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Chou fleur en béchamel et pomme de terre lamelle						Pommes de terre quartier avec peau		Courgettes persillées et semoule

		GARNITURE 2

		PL 1				Pointe de brie		Yaourt aromatisé				Petit fromage frais nature et sucre 

		PL 2				Camembert		Yaourt nature sucré 				Petit fromage frais aromatisé

		DESSERT 1		Dessert lacté gélifié saveur vanille		Smoothie poire, pomme, ananas		Fruit de saison		Cake pistache fleur d'oranger		Fruit de saison

		DESSERT 2		Liégeois saveur vanille sur lit de caramel		Compote de pommes allégée en sucre 		au choix				au choix



		Semaine 4		Monday, March 23, 2026		Tuesday, March 24, 2026		Wednesday, March 25, 2026		Thursday, March 26, 2026		Friday, March 27, 2026

		Vacances

		DLC / thème		Végétarien

		HO 1ER CHOIX				Panais rémoulade aux pommes				Soupe de pois cassés et emmental râpé		Chou rouge 

		HO 2EME CHOIX				Radis et beurre				Salade de pois chiches 		Chou blanc

		Vinaigrette spéciale								et dés de mimolette		Vinaigrette moutarde 

		S/VIANDE

		STANDARD		Boulettes de lentilles et sarrasin sauce tomate		Parmentier de colin et saumon PMD purée de céleri		Rôti de porc VF sauce romarin		Sauté boeuf VF sauce au thym		Poulet VF au jus

		S/VIANDE						Riz sauce pesto brocolis haricot blanc		 Omelette nature		Merlu sauce crème aux herbes

		S/ PORC						Rôti de dinde sauce romarin



		GARNITURE 1		 Coquillettes Bio semi complète				Brocolis et riz 		Carottes 		Haricots verts à l'ail et boulgour 

		GARNITURE 2

		PL 1		Fromage fondu demi sel		Yaourt aromatisé 		Tomme blanche				Fromage blanc nature et sucre

		PL 2		Fromage frais fraidou		Yaourt nature et sucre		Fromage au lait pasteurisé Carré				Fromage blanc aromatisé aux fruits

		DESSERT 1		Fruit de saison				Fruit de saison 		Fruit de saison 

		DESSERT 2		au choix				au choix		au choix



		Semaine 5		Monday, March 30, 2026		Tuesday, March 31, 2026		Wednesday, April 01, 2026		Thursday, April 02, 2026		Friday, April 03, 2026

		Vacances

		DLC / thème								Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Endives				Radis rondelles				Céleri rémoulade

		HO 2EME CHOIX		Céleri rémoulade				Salade verte				Chou blanc 

		Vinaigrette spéciale		et dés de cantal AOP				Vinaigrette basilic				ET dés d'emmental

		S/VIANDE		Recette mixte :

		STANDARD		Penne semi complet sauce colin Alaska PMD pois chiche tomate façon bolognaise 		 Sauté de porc VF sauce au curry		Sauté de bœuf VF sauce origan tomate		 Riz sauce tomate lentille corail égrené végétal 		Rôti de dinde VF jus aux oignons

		S/VIANDE				Omelette 		Couscous aux 5 légumes				Hoki sauce crème herbe

		S/ PORC				Sauté de dinde sauce au curry



		GARNITURE 1				Carottes bâtonnets au jus et pommes de terre vapeur		Semoule				Haricots verts persillés

		GARNITURE 2

		PL 1				Petit fromage frais et sucre		Yaourt aromatisé 		Camembert 

		PL 2				Petit fromage frais aromatisé		Yaourt nature et sucre		Brie

		DESSERT 1		Liégeois saveur vanille sur lit de caramel		Fruit de saison 				Fruit de saison		Gâteau façon financier 

		DESSERT 2		Crème dessert caramel		au choix				au choix











Avril 4C

				AVRIL

				Chiffrage 4C prim au 05/11/2025 : 		1.95

		Semaine 1		Monday, March 30, 2026		Tuesday, March 31, 2026		Wednesday, April 01, 2026		Thursday, April 02, 2026		Friday, April 03, 2026

		Vacances

		DLC / thème								Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Endives				Radis rondelles				Céleri rémoulade

		HO 2EME CHOIX		Céleri rémoulade				Salade verte				Chou blanc 

		Vinaigrette spéciale		et dés de cantal AOP				Vinaigrette basilic				ET dés d'emmental

		S/VIANDE		Recette mixte :

		STANDARD		Penne semi complet sauce colin Alaska PMD pois chiche tomate façon bolognaise 		 Sauté de porc VF sauce au curry		Sauté de bœuf VF sauce origan tomate		 Riz sauce tomate lentille corail égrené végétal 		Rôti de dinde VF jus aux oignons

		S/VIANDE				Omelette 		Couscous aux 5 légumes				Hoki sauce crème herbe

		S/ PORC				Sauté de dinde sauce au curry



		GARNITURE 1				Carottes bâtonnets au jus et pommes de terre vapeur		Semoule				Haricots verts persillés

		GARNITURE 2

		PL 1				Petit fromage frais et sucre		Yaourt aromatisé 		Camembert 

		PL 2				Petit fromage frais aromatisé		Yaourt nature et sucre		Brie

		DESSERT 1		Liégeois saveur vanille sur lit de caramel		Fruit de saison 				Fruit de saison		Gâteau façon financier 

		DESSERT 2		Crème dessert caramel		au choix				au choix



		Semaine 2		Monday, April 06, 2026		Tuesday, April 07, 2026		Wednesday, April 08, 2026		Thursday, April 09, 2026		Friday, April 10, 2026

		Vacances

		DLC / thème		Férié - Lundi de Pâques		 J+5		J+5		Végétarien		Dessert de Pâques

		HO 1ER CHOIX				Tomate vinaigrette		Radis et beurre				Carottes râpées vinaigrette au basilic

		HO 2EME CHOIX				Salade iceberg		Pomelos et sucre				Salade coleslaw (carotte , chou blanc, mayonnaise)

		Vinaigrette spéciale				et dés d'emmental						et dés de gouda

		S/VIANDE

		STANDARD				Sauté de boeuf VF sauce romarin		Poulet VF au jus		Oeuf dur béchamel		 Merlu PMD sauce crème

		S/VIANDE				Hoki PMD sauce citron		Tarte aux 3 fromages,emmental, mozzarella,fromage italien

		S/ PORC



		GARNITURE 1				Ratatouille et pomme de terre cube vapeur		Haricots blanc sauce tomate		Epinard branche et macaronis		Purée de haricot vert

		GARNITURE 2

		PL 1						Yaourt nature et sucre		Coulommiers

		PL 2						Yaourt aromatisé		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)

		DESSERT 1				Crème dessert saveur vanille				Fruit de saison		Gâteau au chocolat et noix de pécan

		DESSERT 2				Crème dessert caramel				au choix



		Semaine 3		Monday, April 13, 2026		Tuesday, April 14, 2026		Wednesday, April 15, 2026		Thursday, April 16, 2026		Friday, April 17, 2026

		Vacances

		DLC / thème		Végétarien

		HO 1ER CHOIX				Céleri sauce cocktail				Concombre

		HO 2EME CHOIX				Endive				Salade verte

		Vinaigrette spéciale				et dés de mimolette				Vinaigrette balsamique

		S/VIANDE								et dés d'emmental

		STANDARD		Recette végétale:
Riz chili végétal et haricot rouge		Haché de veau sauce forestière 		Rôti de porc VF sauce 4 épices 		Nuggets de blé 		Dés de colin d'Alaska PMD sauce crème herbes

		S/VIANDE				Merlu PMD sauce champignon crème		Omelette

		S/ PORC						Rôti de dinde sauce 4 épices

				 

		GARNITURE 1				Coquillettes Bio semi complète 		Chou fleur brisure en béchamel et blé		Purée de courge butternut BIO		Semoule

		GARNITURE 2

		PL 1		Petit fromage frais nature au lait entier et sucre				Pointe de brie				Yaourt aromatisé 

		PL 2		Petit fromage frais aromatisé aux fruits				Fromage au lait pasteurisé Carré				Yaourt nature et sucre 

		DESSERT 1		Fruit de saison		Liégeois saveur vanille sur lit de caramel		Fruit de saison 		Beignet framboise DCG		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix		Ile flottante		au choix		Beignet aux pommes DCG		au choix



		Semaine 4		Monday, April 20, 2026		Tuesday, April 21, 2026		Wednesday, April 22, 2026		Thursday, April 23, 2026		Friday, April 24, 2026

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème				Nouvelle recette 				Végétarien

		HO 1ER CHOIX				Radis beurre demi sel				Céleri rémoulade		Salade verte crouton

		HO 2EME CHOIX				Chou blanc vinaigrette				Carottes râpées persillées		Salade verte 

		Vinaigrette spéciale										 Vinaigrette crémeuse ciboulette

		S/VIANDE										et crumble graine de courges et dés de cantal AOP

		STANDARD		Recette mixte :
Penne semi complet sc colin Alaska PMD pois chiche tomate façon bolognaise		Poisson blanc meunière et quartier de citron		Sauté de dinde sauce moutarde 		Boulgour sauce haricot rouge mais tomate		Roti de bœuf VF au jus

		S/VIANDE						Hoki sauce bretonne				Boulettes de lentilles sarrasin sauce tomate

		S/ PORC



		GARNITURE 1				Purée de céleri et pommes cubes		Ratatouille et riz				Petits pois mijotés

		GARNITURE 2

		PL 1		Tomme blanche		Petit fromage frais nature au lait entier et sucre		Fromage fondu vache qui rit		Fromage blanc et sucre 

		PL 2		Coulommiers		Petit fromage frais aromatisé aux fruits		Fromage frais carré demi sel 		Yaourt nature et sucre 

		DESSERT 1		Fruit de saison 				Fruit de saison 				Cake aux épices 
(cannelle, gingembre, girofle, muscade)

		DESSERT 2		au choix				au choix



		Semaine 5		Monday, April 27, 2026		Tuesday, April 28, 2026		Wednesday, April 29, 2026		Thursday, April 30, 2026		Friday, May 01, 2026

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème								Végétarien		Férié

		HO 1ER CHOIX				Salade iceberg		Carotte râpée

		HO 2EME CHOIX				Tomates vinaigrette		Concombre 

		Vinaigrette spéciale				et dés de mimolette		Vinaigrette aux herbes

		S/VIANDE						et dés de gouda

		STANDARD		Poulet VF jus aux herbes		Sauté de porc VF sauce estragon		Hoki PMD sauce tomate et paprika crémée		Fajitas végétales aux haricots rouges, salade et sauce végétale

		S/VIANDE		Beignet de colin d'Alaska PMD		 Dahl de lentilles vertes

		S/ PORC				Sauté de dinde sauce estragon



		GARNITURE 1		Jardinière de légumes et semoule
(carotte, p.pois, h.vert, navet)		Lentilles 		Purée Dubarry
 (chou fleur et pommes de terre)

		GARNITURE 2

		PL 1		Camembert						Yaourt aromatisé 

		PL 2		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)						Yaourt nature et sucre

		DESSERT 1		Fruit de saison 		Dessert lacté gélifié saveur vanille		Smoothie framboise basilic		Fruit de saison 

		DESSERT 2		au choix		Dessert lacté gélifié saveur chocolat		Compote de pommes fraise allégée en sucre 		au choix







Juillet

				JUILLET

				Chiffrage prim au 02/09/2024 : 2,259€

		Semaine 1		Monday, June 30, 2025		Tuesday, July 01, 2025		Wednesday, July 02, 2025		Thursday, July 03, 2025		Friday, July 04, 2025

		Vacances

		DLC / thème		Végétarien								Repas froid

		HO 1ER CHOIX		Haricots verts vinaigrette miel moutarde à l'ancienne		Tomate BIO		Pizza tomate emmental mozzarella		Salade de riz, maïs et olive		Melon

		HO 2EME CHOIX		Chou-fleur sauce ravigote		Salade verte BIO				Boulgour, tomate et poivron

		S/VIANDE

		STANDARD		Crispidor à l'emmental & ketchup		Bœuf sauté charolais aux olives		Dés de saumon PMD sauce basilic		Emincé de dinde LR sauce paprika persil		Salade façon piémontaise au thon

		S/VIANDE				Merlu PMD sauce citron				Samoussa de légumes

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Coquillettes BIO semi-complète		Courgette		Purée d'épinard et pommes de terre		Carottes BIO et lentilles BIO Locales

		GARNITURE 2

		PL 1		Petit fromage blanc nature au lait entier et sucre		Gouda		Yaourt aromatisé framboise BIO		Camembert		Fromage fondu Vache qui rit BIO

		PL 2		Petit fromage frais aromatisé		Mimolette		Yaourt nature BIO et sucre		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)

		DESSERT 1		Fruit de saison BIO		Tarte au flan		Fruit de saison		Fruit de saison		Dessert lacté à boire saveur vanille

		DESSERT 2		au choix				au choix		au choix



		Semaine 2		Monday, July 07, 2025		Tuesday, July 08, 2025		Wednesday, July 09, 2025		Thursday, July 10, 2025		Friday, July 11, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème						Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Carotte râpée BIO		Pommes de terre vinaigrette moutarde à l'ancienne		Pastèque		Macédoine mayonnaise		Concombre

		HO 2EME CHOIX		Tomate BIO		Salade de blé aux petits légumes		Melon		Betteraves		Salade Iceberg

		S/VIANDE

		STANDARD		Colin d'Alaska PMD pané au riz soufflé		Braisé de dinde LR vallée d'Auge (pomme, crème fraîche)		Riz korma brunoise de légumes provençal et petit pois		Rôti de boeuf froid charolais		Chipolatas

		S/VIANDE				Tarte méditérranéenne				Hoki PMD sauce crème herbes		Boulettes de lentilles et sarrasin

		S/ PORC										Saucisse de volaille façon chipolata



		GARNITURE 1		Ratatouille et semoule		Haricots verts				Penne BIO		Purée de céleri et pommes de terre

		GARNITURE 2

		PL 1		Cantal AOP		Fromage blanc aromatisé		Fromage frais Rondelé nature		Coulommiers		Yaourt nature BIO et sucre

		PL 2		Bleu d'Auvergne AOP		Fromage blanc nature et sucre		Fromage frais demi sel		Pointe de brie		Yaourt aromatisé citron BIO

		DESSERT 1		Dessert lacté flan saveur vanille nappé caramel		Fruit de saison BIO		Coupelle de purée de pommes et bananes BIO		Fruit de saison		Cake coco cacao pépite de chocolat (farine locale)

		DESSERT 2		Dessert lacté gélifié saveur vanille		au choix		Coupelle de purée de pommes pêches BIO		au choix



		Semaine 3		Monday, July 14, 2025		Tuesday, July 15, 2025		Wednesday, July 16, 2025		Thursday, July 17, 2025		Friday, July 18, 2025

		Vacances		FERIE - FETE NATIONALE		Vacances J+5		Vacances J+5		Vacances		Vacances

		DLC / thème				Végétarien

		HO 1ER CHOIX				Melon		Pamplemousse		Salade verte BIO croûton		Gaspacho de tomate

		HO 2EME CHOIX				Pastèque		Radis et beurre		Céleri BIO rémoulade

		S/VIANDE

		STANDARD				Sauce légumes, pois cassés et graines de courge		Sauté boeuf charolais sauce au thym		Jambon LR		Parmentier (colin d'Alaska PMD, pomme de terre BIO)

		S/VIANDE						Omelette BIO		Galette de boulgour orientale

		S/ PORC								Filet de dinde LR façon jambon



		GARNITURE 1				Macaroni BIO		Lentilles BIO mijotées		Chou fleur sauce blanche		Salade verte BIO

		GARNITURE 2

		PL 1				Camembert		fromage frais Saint Môret		Petit fromage frais sucré		Gouda

		PL 2				Tomme blanche		fromage frais Cantadou AFH		Petit fromage frais fruits		Edam

		DESSERT 1				Liégeois chocolat		Fruit de saison		Tarte au flan DCG		Fruit de saison 

		DESSERT 2				Liégeois vanille sur lit de caramel		au choix				au choix



		Semaine 4		Monday, July 21, 2025		Tuesday, July 22, 2025		Wednesday, July 23, 2025		Thursday, July 24, 2025		Friday, July 25, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème								Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Tomate vinaigrette basilic		Salade de betteraves rouges		Concombre et maïs		Taboulé		Pastèque BIO

		HO 2EME CHOIX		Radis et beurre demi sel		Coeur de palmier 		Salade iceberg et croûtons		Salade piémontaise au thon		Melon BIO

		S/VIANDE

		STANDARD		Cordon bleu de volaille		Hoki PMD sauce citron		Rôti de porc LR sauce oignon, cornichon, moutarde		Omelette BIO		Sauté de bœuf charolais sauce provençale

		S/VIANDE		Stick mozzarella				Pané petits légumes (pois, carotte, poireau)				Dés de colin d'Alaska PMD sauce provençale

		S/ PORC						Rôti de dinde LR sauce oignon, cornichon, moutarde



		GARNITURE 1		Printanière de légumes (carotte, petits pois, navet, h.vert et pomme de terre)		Riz lentilles à l'indienne		Coquillette BIO		Epinards branches sauce blanche		Haricots beurre

		GARNITURE 2

		PL 1		Pointe de Brie BIO		Fromage blanc aromatisé aux fruits		Saint Nectaire AOP		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage frais Cantafrais

		PL 2		Coulommiers BIO		Fromage blanc sucré		Pont l'Evêque AOP		Yaourt BIO aromatisé vanille		Fromage frais Rondelé ail et fines herbes

		DESSERT 1		Dessert lacté gélifié saveur vanille		Fruit de saison BIO		Smoothie framboise basilic		Fruit de saison		Cake myrtille (farine locale)

tc={B1E3DF26-C4C3-48CB-8E16-DBBE1C6FE8CC}: [Commentaire à thread]

Votre version d’Excel vous permet de lire ce commentaire à thread. Toutefois, les modifications qui y sont apportées seront supprimées si le fichier est ouvert dans une version plus récente d’Excel. En savoir plus : https://go.microsoft.com/fwlink/?linkid=870924

Commentaire :
    Recettes à créer dans Fucsion

		DESSERT 2		Dessert lacté gélifié saveur chocolat 		au choix				au choix



		Semaine 5		Monday, July 28, 2025		Tuesday, July 29, 2025		Wednesday, July 30, 2025		Thursday, July 31, 2025		Friday, August 01, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème						Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Macédoine de légumes mayonnaise		Melon BIO		Œuf dur BIO et mayonnaise		Concombre local tzatziki (fromage blanc, échalotte, aneth)		Salade de pâtes à la grecque

		HO 2EME CHOIX		Haricot vert		Pastèque BIO		Oeuf dur BIO sauce cocktail				Salade de boulgour tomate vinaigrette

		S/VIANDE

		STANDARD		Merlu PMD sauce crème		Sauté de boeuf CHAR sauce tomate		Galette fajitas préparation haricots rouge, maïs, sa salade verte et sauce yaourt végétal épicée		Rôti de dinde LR jus oignon		Beignet de poisson PMD 

		S/VIANDE				Quenelle nature sauce crème				Hoki PMD sauce citron

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Blé BIO		Carotte		Riz et tortilla		Purée de pomme de terre BIO		Courgette BIO à la provençale

		GARNITURE 2

		PL 1		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)		Fromage fondu vache qui rit		Yaourt aromatisé		Mimolette		Petit fromage frais nature et sucre

		PL 2		Fromage au lait pasteurisé Carré		Fromage frais Petit Louis		Yaourt nature et sucre		Tomme grise		Petit fromage frais fruits

		DESSERT 1		Fruit de saison		Beignet au pomme DCG		Fruit de saison		Mousse au chocolat au lait		Fruit de saison BIO

		DESSERT 2		au choix		Beignet au chocolat DCG		au choix		Mousse au chocolat noir		au choix





A FAIRE
MENUS NON FINALISES



Tableau analyse juillet

		TABLEAU ANALYSE DES MENUS SCOLAIRES AVANT COMMISSION



		UCP 						Ville 		Cycle						Nombre de jour				Date		Correcteur

		xxxx						Menus communs CC		juillet						23				xx		xx



		Critères de base à 100% sur 20 points, objectif à atteindre 90% soit 18/20

		Critères						Points non négociables		Points R/I
(R : Réglementaire
I : Incontournable)		Fréquences observées sur le cycle 		Fréquences recommandées sur le cycle 		Fréquences autorisées		Fréquences tolérées
(menus dégradés)		Décote par critère 
non respecté (Notation sur 20 points)		Remarques

		NUTRITIONNELS				POUR LIMITER EN MATIERES GRASSES

Evalué sur 4 points		Entrées riches en lipides  > 15 % MG
Ex : charcuterie, pizza, feuilletés..		R		1		5		4 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

								Produits à frire et préfrits > 15% MG
Ex : frites ou pommes de terre cuites en friteuse		R				2		2 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Desserts à teneur élevée en  matières grasses
( > 15% MG)		R		2		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Plats Protéines/Lipides < 1		R		2		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN CALCIUM

Evalué sur 2,5 points		Fromages >150 mg de calcium
 par portion		R		9		8		8 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Fromages compris entre 100 et 150 mg de calcium par portion		R		5		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

								Produits laitiers > 100mg de calcium 
et < 5 g de lipides		R		10		7		6 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FER

Evalué sur 2 points		Viande rouge
100% viande non hachée de bœuf, veau, mouton, agneau ou abats de boucherie		R		4		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		3 sur 20 jours consécutifs au minimum		-0.5		manque1

								Préparation à base de viande ou poisson reconstitué < 70% de matière première animale
 cf Annexe (1)		R		2		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-0.5

								Préparation à base de poisson > 70% de matière première animale et P/L > 2		R		4		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1		manque1

						POUR DIVERSIFIER LES APPORTS EN PROTEINES
(Menu végétarien)

Evalué sur 2 points
 cf Annexe (2)		Composantes ou plats complets associant céréales et légumineuse (à favoriser)		R		2		2		2 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Composantes ou plats complets associant œuf et/ou produit laitier 		I		3		1		1 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-0.5

								Composantes ou plats complets associant céréales et/ou pomme de terre et/ou légumineuses + œuf et/ou produit laitier 

								Composantes ou plats complets à base de soja 		R				1		1 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FIBRES ET EN VITAMINES

Evalué sur 2 points		Crudités de légumes ou fruits en entrée, garniture ou accompagnement		R		12		12		10 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

								Fruits crus en dessert		R		12		9		8 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-0.5

								Légumes
(50% au minimum si servis en mélange) 		R		12		12		10 sur 20 jours consécutifs 		6 sur 20 jours minimum		-0.5

								Recettes à base
 de légumes secs
(entrée, garniture, dessert)		I		11		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		Si possibilité, ne pas hésiter à favoriser ce type de recettes		-0.5

						POUR LIMITER LES APPORTS EN SUCRES SIMPLES

Evalué sur 1 point		Desserts à teneur élevée en  sucres simples totaux et contenant moins de 15% de MG		R		1		5		4 sur 20 jours consécutifs
 au maximum				-1

						STRUCTURE GLOBALE DU REPAS

Evalué sur 4,5 points		Produits panés		I		3		5		1 par semaine 
au maximum				-0.5

								Produit végétarien industriel		I		1		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

								Attractivité du menu : 
couleur, texture, variété		I						/				-0.5

								Répartition des aliments : 
- Bien répartir les garnitures : 2 légumes par semaine et 1 purée max,
- Alterner les viandes, poissons et végétariens
- les produits lipidiques, fruits sur la semaine 
- Chaque semaine: varier les jours de service des viandes nobles, poissons, plats végétariens
- 1 fromage fondu/frais sur la semaine		I						/				-1

								Association des aliments : 
- Menu facile à digérer, 
- 1 seul aliment ou plat nouveau ou peu apprécié par jour,
- 1 recette complexe par jour, 
- Pas de laitage avec dessert consommé à la cuillère,
- Respect des traditions/associations culinaires 
- Répartition des produits gras sur la journée/semaine 
cf Annexe (3)		I						/				-0.5

								Equilibre du menu :
- 1 féculent par repas,
- 1 produit laitier par repas
- 1 crudité par repas (sauf cas exceptionnel)
- Equilibre énergétique des menus		I						/				-1

								Connaissance des aliments :
*Attention à la présence de gélatine animal, huile de palme dans les aliments		I						/				-0.5

		PRESTATION CULINAIRE				CRITERES PRESTATION CULINAIRE

Evalué sur 2 points		Respect de la saisonnalité : 
- 100% des crudités de saison avec une tolérance pour: salades, radis, pamplemousse,
 - Pas de saisonnalité de légumes pour les purées et potages, 
- Respect du calendrier des fruits
cf Annexe (4)		I						Voir calendriers régionaux
 des légumes 
et des fruits 
du guide des offres				-0.5

								Attractivité du menu : 
- 1 plat fétiche par semaine (jambon/pâte, hachis parmentier, poulet/frites, saucisse/lentilles…), 
- 1 pâtisserie maison (salée ou sucrée) par mois minimum
- 2 fromages AOP sur 20 jours consécutifs minimum 
		I										-1

								Suivi des animations :
Respect du programme, recettes et thèmes des animations 		I						Conforme aux fréquences minima des menus communs 		Tolérence de modification avec parcimonie et sous réserve de bons sens 		-0.5



		Annexe (1) : Les plats végétariens ne sont pas comptabilisés

		Annexe (2) : Attention un menu végétarien ne doit pas contenir de plat à base de poisson, viande, gélatine animale (ex: certaine mousse au chocolat)

		Annexe (3) : 
Menu facile à digérer : Eviter association légumes secs avec certains légumes : chou cuit et cru, céleri, œuf.
Recette complexe : nouvelle recette ou recette peu appréciée des enfants (mélange de légume type macédoine, ratatouille, épinard, salade avec plus de 3 composantes...)
Respect des traditions/associations culinaires - ex : boeuf mode servi avec des carottes, quenelles servies avec du riz, blanquette veau ou poisson servie avec du riz ...

		Annexe (4) : Calendrier des fruits disponible dans les guides opérationnels Eveil et goût ou inspiration





Août

				AOUT

				Chiffrage prim au 02/09/2024 : 2,142€

		Semaine 1		Monday, July 28, 2025		Tuesday, July 29, 2025		Wednesday, July 30, 2025		Thursday, July 31, 2025		Friday, August 01, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème						Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Macédoine de légumes mayonnaise		Melon BIO		Œuf dur BIO et mayonnaise		Concombre local tzatziki (fromage blanc, échalotte, aneth)		Salade de pâtes à la grecque

		HO 2EME CHOIX		Haricot vert		Pastèque BIO		Oeuf dur BIO sauce cocktail				Salade de boulgour tomate vinaigrette

		S/VIANDE

		STANDARD		Merlu PMD sauce crème		Sauté de boeuf CHAR sauce tomate		Galette fajitas préparation haricots rouge, maïs, sa salade verte et sauce yaourt végétal épicée		Rôti de dinde LR jus oignon		Beignet de poisson PMD 

		S/VIANDE				Quenelle nature sauce crème				Hoki PMD sauce citron

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Blé BIO		Carotte		Riz et tortilla		Purée de pomme de terre BIO		Courgette BIO à la provençale

		GARNITURE 2

		PL 1		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)		Fromage fondu vache qui rit		Yaourt aromatisé		Mimolette		Petit fromage frais nature et sucre

		PL 2		Fromage au lait pasteurisé Carré		Fromage frais Petit Louis		Yaourt nature et sucre		Tomme grise		Petit fromage frais fruits

		DESSERT 1		Fruit de saison		Beignet au pomme DCG		Fruit de saison		Mousse au chocolat au lait		Fruit de saison BIO

		DESSERT 2		au choix		Beignet au chocolat DCG		au choix		Mousse au chocolat noir		au choix



		Semaine 2		Monday, August 04, 2025		Tuesday, August 05, 2025		Wednesday, August 06, 2025		Thursday, August 07, 2025		Friday, August 08, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème		Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Tomate 		Accras de morue		Carotte râpée BIO		Pâté de volaille		Melon 

		HO 2EME CHOIX		Salade iceberg		Samoussa aux légumes		Cour'slaw BIO (carotte BIO, courgette BIO, sauce coleslaw)		Rillette de thon 		Pastèque

		S/VIANDE

		STANDARD		Couscous végétal aux cinq légumes et raisins secs		Poulet LR sauce au thym		Sauté de porc LR sauce aigre douce		Hoki PMD sauce basilic		Rôti de boeuf charolais au jus

		S/VIANDE				Galette de boulgour mexicaine		Omelette BIO sauce basquaise				Dés de colin d'Alaska PMD sauce niçoise

		S/ PORC						Sauté de dinde LR sauce aigre douce



		GARNITURE 1		Semoule BIO locale		Duo de haricots plats et haricots beurre à la tomate		Pomme de terre persillée		Brocoli et riz		Macaroni BIO

		GARNITURE 2

		PL 1		Petit fromage frais Tartare		Yaourt nature BIO et sucre 		Camembert		Pont l'évêque AOP		Fromage frais aux fruits

		PL 2		Petit fromage frais cantadou AFH		Yaourt aromatisé framboise BIO		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)		Cantal AOP		Fromage blanc nature et sucre

		DESSERT 1		Coupelle de purée de pommes BIO		Fruit de saison		Glace à l'eau batonnet freeze		Fruit de saison BIO		Clafoutis au pêche

		DESSERT 2		Coupelle de purée de pommes pêches BIO		au choix				au choix



		Semaine 3		Monday, August 11, 2025		Tuesday, August 12, 2025		Wednesday, August 13, 2025		Thursday, August 14, 2025		Friday, August 15, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		FERIE - ASSOMPTION

		DLC / thème								Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Salade de lentilles		Pastèque		Gaspacho de tomate		Salade de betteraves BIO

		HO 2EME CHOIX		Salade de haricots blancs		Melon				Haricot vert BIO et thon
vinaigrette au vinaigre de cidre

		S/VIANDE

		STANDARD		Nuggets de poulet		Sauté de bœuf charolais aux olives		Dés de saumon PMD sauce citron		Omelette BIO

		S/VIANDE		Crispidor à l'emmental		Tarte méditérranéenne

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Ratatouille et pomme de terre		Petits pois		Penne BIO semi-complète		Purée d'épinards et pommes de terre

		GARNITURE 2

		PL 1		Yaourt nature Local de Sigy et sucre		Carré frais demi sel sel BIO		Tomme blanche		Saint Paulin

		PL 2				Fromage frais fouetté Rondelé BIO		Fromage au lait pasteurisé Carré		Gouda

		DESSERT 1		Fruit de saison BIO		Gâteau basque DCG		Fruit de saison		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix				au choix		au choix



		Semaine 4		Monday, August 18, 2025		Tuesday, August 19, 2025		Wednesday, August 20, 2025		Thursday, August 21, 2025		Friday, August 22, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème		j+5		Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Radis beurre		Salade de lentille		Tomate		Macédoine mayonnaise		Melon 

		HO 2EME CHOIX				Pois chiche et tomates		Concombre en cubes		Coeur de palmier maïs		Pastèque

		S/VIANDE

		STANDARD		Sauté de bœuf charolais aux oignons

tc={1ACB344A-B2DF-41C1-8890-4643D0353DE1}: [Commentaire à thread]

Votre version d’Excel vous permet de lire ce commentaire à thread. Toutefois, les modifications qui y sont apportées seront supprimées si le fichier est ouvert dans une version plus récente d’Excel. En savoir plus : https://go.microsoft.com/fwlink/?linkid=870924

Commentaire :
    Création dans Fusion		Pizza tomate mozzarella emmental		Steak haché de veau LR au jus		Jambon blanc LR		Colin d'Alaska PMD pané au riz soufflé

		S/VIANDE		Merlu PMD sauce tomate				Boulette lentille sarrasin 		Pané blé graine épinard emmental

		S/ PORC								Filet de dinde LR façon jambon



		GARNITURE 1		Haricot vert 5/1		Salade iceberg		Purée de courgette BIO, pdt fraiche LCL BIO au basilic et huile d'olive		Coquillette BIO		Carotte BIO

		GARNITURE 2

		PL 1		Camembert BIO indiv		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage frais petit cotentin		Saint Nectaire AOP		Petit fromage frais nature au lait entier et sucre

		PL 2				Yaourt BIO aromatisé framboise		Fromage frais Saint Morêt		Fourme d'Ambert AOP		Petit fromage frais fruits

		DESSERT 1		Semoule au lait indiv		Fruit de saison		Lait gélifié lacté chocolat		Fruit de saison BIO		Cake coco (farine locale)

		DESSERT 2				au choix		Lait géifilé lacté vanille		au choix



		Semaine 5		Monday, August 25, 2025		Tuesday, August 26, 2025		Wednesday, August 27, 2025		Thursday, August 28, 2025		Friday, August 29, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème										Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Salade de betteraves rouges		Salade verte BIO et croûtons		Rillettes de sardine et céleri		Pastèque		Tomates concassées, maïs et chips de maïs 

		HO 2EME CHOIX		Poireau		Carottes râpées BIO		Rillette de maquereau		Melon

		S/VIANDE

		STANDARD		Thon à la tomate et au basilic		Emincé de dinde LR sauce curry		Sauté de boeuf charolais sauce barbecue		Parmentier de colin d'Alaska PMD et saumon PMD à la purée de courgette BIO		Dahl de lentilles corail et amandes effilées

		S/VIANDE				Galette pois chiche boulgour emmental		Omelette BIO sauce basquaise

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Fusilii BIO		Brocoli		Semoule BIO et locale				Riz BIO

		GARNITURE 2

		PL 1		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage frais Fraidou		Fromage blanc nature et sucre		Emmental		Coulommiers

		PL 2		Yaourt aromatisé fraise BIO		Fromage fondu		Fromage frais aromatisé		Montcadi croûte noire		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)

		DESSERT 1		Fruit de saison		Tarte au flan DCG		Fruit de saison		Coupelle de purée de pomme et poire BIO		Fruit de saison BIO

		DESSERT 2		au choix				au choix		Coupelle de purée de pommes et bananes BIO		au choix





A FAIRE
MENUS NON FINALISES



Tableau analyse août

		TABLEAU ANALYSE DES MENUS SCOLAIRES AVANT COMMISSION



		UCP 						Ville 		Cycle						Nombre de jour				Date		Correcteur

		xxxx						Menus communs CC		août						22				xx		xx



		Critères de base à 100% sur 20 points, objectif à atteindre 90% soit 18/20

		Critères						Points non négociables		Points R/I
(R : Réglementaire
I : Incontournable)		Fréquences observées sur le cycle 		Fréquences recommandées sur le cycle 		Fréquences autorisées		Fréquences tolérées
(menus dégradés)		Décote par critère 
non respecté (Notation sur 20 points)		Remarques

		NUTRITIONNELS				POUR LIMITER EN MATIERES GRASSES

Evalué sur 4 points		Entrées riches en lipides  > 15 % MG
Ex : charcuterie, pizza, feuilletés..		R				4		4 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

								Produits à frire et préfrits > 15% MG
Ex : frites ou pommes de terre cuites en friteuse		R				2		2 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Desserts à teneur élevée en  matières grasses
( > 15% MG)		R				3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Plats Protéines/Lipides < 1		R				2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN CALCIUM

Evalué sur 2,5 points		Fromages >150 mg de calcium
 par portion		R				8		8 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Fromages compris entre 100 et 150 mg de calcium par portion		R				4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

								Produits laitiers > 100mg de calcium 
et < 5 g de lipides		R				7		6 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FER

Evalué sur 2 points		Viande rouge
100% viande non hachée de bœuf, veau, mouton, agneau ou abats de boucherie		R				4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		3 sur 20 jours consécutifs au minimum		-0.5

								Préparation à base de viande ou poisson reconstitué < 70% de matière première animale
 cf Annexe (1)		R				3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-0.5

								Préparation à base de poisson > 70% de matière première animale et P/L > 2		R				4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

						POUR DIVERSIFIER LES APPORTS EN PROTEINES
(Menu végétarien)

Evalué sur 2 points
 cf Annexe (2)		Composantes ou plats complets associant céréales et légumineuse (à favoriser)		R				2		2 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Composantes ou plats complets associant œuf et/ou produit laitier 		I				1		1 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-0.5

								Composantes ou plats complets associant céréales et/ou pomme de terre et/ou légumineuses + œuf et/ou produit laitier 

								Composantes ou plats complets à base de soja 		R				1		1 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FIBRES ET EN VITAMINES

Evalué sur 2 points		Crudités de légumes ou fruits en entrée, garniture ou accompagnement		R				11		10 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

								Fruits crus en dessert		R				9		8 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-0.5

								Légumes
(50% au minimum si servis en mélange) 		R				11		10 sur 20 jours consécutifs 		6 sur 20 jours minimum		-0.5

								Recettes à base
 de légumes secs
(entrée, garniture, dessert)		I				4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		Si possibilité, ne pas hésiter à favoriser ce type de recettes		-0.5

						POUR LIMITER LES APPORTS EN SUCRES SIMPLES

Evalué sur 1 point		Desserts à teneur élevée en  sucres simples totaux et contenant moins de 15% de MG		R				4		4 sur 20 jours consécutifs
 au maximum				-1

						STRUCTURE GLOBALE DU REPAS

Evalué sur 4,5 points		Produits panés		I				4		1 par semaine 
au maximum				-0.5

								Produit végétarien industriel		I				2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

								Attractivité du menu : 
couleur, texture, variété		I						/				-0.5

								Répartition des aliments : 
- Bien répartir les garnitures : 2 légumes par semaine et 1 purée max,
- Alterner les viandes, poissons et végétariens
- les produits lipidiques, fruits sur la semaine 
- Chaque semaine: varier les jours de service des viandes nobles, poissons, plats végétariens
- 1 fromage fondu/frais sur la semaine		I						/				-1

								Association des aliments : 
- Menu facile à digérer, 
- 1 seul aliment ou plat nouveau ou peu apprécié par jour,
- 1 recette complexe par jour, 
- Pas de laitage avec dessert consommé à la cuillère,
- Respect des traditions/associations culinaires 
- Répartition des produits gras sur la journée/semaine 
cf Annexe (3)		I						/				-0.5

								Equilibre du menu :
- 1 féculent par repas,
- 1 produit laitier par repas
- 1 crudité par repas (sauf cas exceptionnel)
- Equilibre énergétique des menus		I						/				-1

								Connaissance des aliments :
*Attention à la présence de gélatine animal, huile de palme dans les aliments		I						/				-0.5

		PRESTATION CULINAIRE				CRITERES PRESTATION CULINAIRE

Evalué sur 2 points		Respect de la saisonnalité : 
- 100% des crudités de saison avec une tolérance pour: salades, radis, pamplemousse,
 - Pas de saisonnalité de légumes pour les purées et potages, 
- Respect du calendrier des fruits
cf Annexe (4)		I						Voir calendriers régionaux
 des légumes 
et des fruits 
du guide des offres				-0.5

								Attractivité du menu : 
- 1 plat fétiche par semaine (jambon/pâte, hachis parmentier, poulet/frites, saucisse/lentilles…), 
- 1 pâtisserie maison (salée ou sucrée) par mois minimum
- 2 fromages AOP sur 20 jours consécutifs minimum 
		I										-1

								Suivi des animations :
Respect du programme, recettes et thèmes des animations 		I						Conforme aux fréquences minima des menus communs 		Tolérence de modification avec parcimonie et sous réserve de bons sens 		-0.5



		Annexe (1) : Les plats végétariens ne sont pas comptabilisés

		Annexe (2) : Attention un menu végétarien ne doit pas contenir de plat à base de poisson, viande, gélatine animale (ex: certaine mousse au chocolat)

		Annexe (3) : 
Menu facile à digérer : Eviter association légumes secs avec certains légumes : chou cuit et cru, céleri, œuf.
Recette complexe : nouvelle recette ou recette peu appréciée des enfants (mélange de légume type macédoine, ratatouille, épinard, salade avec plus de 3 composantes...)
Respect des traditions/associations culinaires - ex : boeuf mode servi avec des carottes, quenelles servies avec du riz, blanquette veau ou poisson servie avec du riz ...

		Annexe (4) : Calendrier des fruits disponible dans les guides opérationnels Eveil et goût ou inspiration





Septembre

				SEPTEMBRE

				Chiffrage prim au 02/09/2024 : 2,203€

		Semaine 1		Monday, September 01, 2025		Tuesday, September 02, 2025		Wednesday, September 03, 2025		Thursday, September 04, 2025		Friday, September 05, 2025

		Vacances

		DLC / thème								Menu de la rentrée / Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Radis et beurre		Haricots verts vinaigrette 		Concombre local tzatziki (fromage blanc, échalotte, aneth)		Melon		Tartinade de haricots blancs

		HO 2EME CHOIX		Pomelos & sucre		Macédoine vinaigrette		Tomate locale vinaigrette				Tartinable de haricots rouge et épice méxicaine fumée

		S/VIANDE

		STANDARD		Omelette BIO		Dés de colin d'Alaska PMD sauce citron persillée		Poulet LR sauce kedjenou (tomate, aubergine, oignon, gingembre)		Nugget's à l'emmental et ketchup		Sauté de boeuf CHAR sauce aux olives

		S/VIANDE						Tarte provençale				Hoki PMD sauce agrume

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Ratatouille à la niçoise et pommes de terre lamelles		Blé BIO		Carottes BIO		Coquillettes BIO blé semi-complet		Petits pois mijotés

		GARNITURE 2

		PL 1		Fromage frais Carré demi sel		Yaourt BIO aromatisé vanille		Camembert		Fromage blanc nature et sucre		Saint Nectaire AOP

		PL 2		Fromage frais Rondelé nature		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage au lait pasteurisé Carré				Cantal AOP

		DESSERT 1		Coupelle de purée de pommes BIO		Fruit de saison		Beignet framboise DCG		Smoothie pomme pêche		Fruit de saison BIO

		DESSERT 2		Coupelle de purée de pommes et abricots BIO		au choix						au choix



		Semaine 2		Monday, September 08, 2025		Tuesday, September 09, 2025		Wednesday, September 10, 2025		Thursday, September 11, 2025		Friday, September 12, 2025

		Vacances

		DLC / thème		Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Salade de betteraves rouges		Tomate BIO vinaigrette		Mousse de canard et cornichon		Samoussa aux légumes		Pastèque

		HO 2EME CHOIX		Coeur de palmier vinaigrette		Salade verte BIO		Œuf dur BIO mayonnaise		Acras de morue		Melon

		S/VIANDE

		STANDARD		Couscous de légumes BIO
(fèves et semoule)		Steak haché de veau LR sauce tomate		Merlu PMD sauce crème		Bœuf charolais façon bourguignon		Emincé de volaille Kebab

		S/VIANDE				Beignet de poisson				Boulettes de lentilles et sarrasin		Galette boulgour, haricot rouge, maïs (mexicaine)

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Semoule BIO locale		Brocoli et pâtes		Riz BIO provençal		Haricots verts		Purée de courgette BIO, pdt fraiche LCL BIO au basilic et huile d'olive

		GARNITURE 2

		PL 1		Petit fromage frais aromatisé aux fruits		Tomme blanche		Emmental		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage frais Fraidou

		PL 2		Petit fromage frais sucré		Pointe de Brie		Saint Paulin		Yaourt BIO aromatisé framboise		Fromage frais Cantadou ail et fines herbes

		DESSERT 1		Fruit de saison BIO		Dessert lacté flan saveur vanille nappé caramel		Fruit de saison		Fruit de saison		Cake nature (farine locale)

		DESSERT 2		au choix		Dessert lacté gélifié saveur vanille		au choix		au choix



		Semaine 3		Monday, September 15, 2025		Tuesday, September 16, 2025		Wednesday, September 17, 2025		Thursday, September 18, 2025		Friday, September 19, 2025

		Vacances

		DLC / thème										Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Melon		Tomate concassée maïs chips tortilla		Carotte râpée BIO locale		Macédoine mayonnaise		Salade iceberg

		HO 2EME CHOIX		Pastèque				Céleri BIO rémoulade		Champignons 
vinaigrette tomatée		Concombre sauce bulagare

		S/VIANDE

		STANDARD		Poisson pané PMD au riz souflé		Emincé de dinde LR sauce curry		Sauté de bœuf charolais sauce paprika persil		Hoki PMD sauce citron		Sauce ratatouille lentille corail

		S/VIANDE				Quenelle nature sauce crème		Pané blé graine emmental épinard

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Epinards BIO à la crème		Boulgour BIO		Chou fleur persillé		Purée de patate douce et pommes de terre		Fusilli BIO


		GARNITURE 2

		PL 1		Fromage frais Petit Cotentin		Yaourt BIO brassé aromatisé fraise		Camembert		Fromage blanc nature et sucre		Cantal AOP

		PL 2		Fromage frais Tartare nature		Yaourt nature BIO et sucre		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)		Fromage blanc aromatisé		Bleu d'Auvergne AOP

		DESSERT 1		Tarte au flan DCG		Fruit de saison		Semoule au lait		Fruit de saison BIO		Coupelle de purée de pommes BIO

		DESSERT 2				au choix		Riz au lait		au choix		Coupelle de purée de pomme et poire BIO



		Semaine 4		Monday, September 22, 2025		Tuesday, September 23, 2025		Wednesday, September 24, 2025		Thursday, September 25, 2025		Friday, September 26, 2025

		Vacances

		DLC / thème				Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Crêpe au fromage		Pastèque		Rillettes de sardine au curry et menthe 		Concombre vinaigrette		Salade de haricots rouges, maïs texane

		HO 2EME CHOIX		Feuilleté au fromage fondu		Melon		Tartine thon ciboulette		Tomate vinaigrette		Salade de haricots blancs

		S/VIANDE

		STANDARD		Sauté de veau LR sauce forestière		Omelette BIO basquaise		Rôti de porc LR sauce caramel		Cordon bleu de volaille		Poisson PMD en paprika'de à la carotte BIO (purée de carottes, pdt et paprika)

		S/VIANDE		Merlu PMD sauce crème				Sauce thon et tomate		Beignet stick mozzarella

		S/ PORC						Filet de dinde LR façon jambon



		GARNITURE 1		Jardinière de légumes (carotte, p.pois, h.vert, navet)		Farfalles		Riz BIO		Courgette sauce béchamel

		GARNITURE 2

		PL 1		Petit Fromage frais aromatisé		Fromage fondu Petit Louis tartine		Edam		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage au lait pasteurisé Carré

		PL 2		Petit fromage frais nature au lait entier et sucre		Fromage frais Saint Môret		Gouda		Yaourt aromatisé vanille		Pointe de Brie

		DESSERT 1		Fruit de saison		Dessert lacté gélifié saveur chocolat 		Fruit de saison BIO		Cake au citron (farine locale)		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix		Dessert lacté gélifié saveur vanille		au choix				au choix



		Semaine 5		Monday, September 29, 2025		Tuesday, September 30, 2025		Wednesday, October 01, 2025		Thursday, October 02, 2025		Friday, October 03, 2025

		Vacances

		DLC / thème								Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Pomelos		Coquillettes au pesto		Celeri BIO rémoulade		Oeuf dur BIO sauce cocktail		Carottes râpées BIO vinaigrette

		HO 2EME CHOIX		Salade verte		Salade de blé aux petits légumes		Concombre BIO vinaigrette				Tomate BIO vinaigrette

		S/VIANDE

		STANDARD		Chipolatas		Sauté de boeuf charolais sauce dijonnaise		Merlu PMD sauce échalote		Tajine marocain, pois chiche BIO		Poulet LR au jus

		S/VIANDE		Colin meunière		Tarte provençale						Boulettes sarrasin lentilles

		S/ PORC		Chipolata volaille



		GARNITURE 1		Lentilles mijotées		Haricots beurre		Purée de potiron		Semoule BIO locale		Chou fleur béchamel 

		GARNITURE 2

		PL 1		Tomme blanche		Petit fromage frais sucré		Pont l'evêque AOP		Fromage frais cantafrais
		Yaourt BIO aromatisé fraise

		PL 2		Coulommiers		Petit fromage frais aromatisé aux fruits		Saint Nectaire AOP		Fromage frais
  Rondelé ail et fines herbes		Yaourt BIO nature et sucre

		DESSERT 1		Coupelle de purée de pommes BIO		Fruit de saison BIO		Crème dessert vanille		Fruit de saison		Crêpe nature sucrée

		DESSERT 2		Coupelle de purée de pommes pêches BIO		au choix		Crème dessert caramel		au choix		Coulis fruits rouges





A FAIRE
MENUS NON FINALISES



Tableau analyse septembre

		TABLEAU ANALYSE DES MENUS SCOLAIRES AVANT COMMISSION



		UCP 						Ville 		Cycle						Nombre de jour				Date		Correcteur

		xxxx						Menus communs CC		septembre						21				xx		xx



		Critères de base à 100% sur 20 points, objectif à atteindre 90% soit 18/20

		Critères						Points non négociables		Points R/I
(R : Réglementaire
I : Incontournable)		Fréquences observées sur le cycle 		Fréquences recommandées sur le cycle 		Fréquences autorisées		Fréquences tolérées
(menus dégradés)		Décote par critère 
non respecté (Notation sur 20 points)		Remarques

		NUTRITIONNELS				POUR LIMITER EN MATIERES GRASSES

Evalué sur 4 points		Entrées riches en lipides  > 15 % MG
Ex : charcuterie, pizza, feuilletés..		R		1		4		4 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

								Produits à frire et préfrits > 15% MG
Ex : frites ou pommes de terre cuites en friteuse		R		1		2		2 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Desserts à teneur élevée en  matières grasses
( > 15% MG)		R		2		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Plats Protéines/Lipides < 1		R		2		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN CALCIUM

Evalué sur 2,5 points		Fromages >150 mg de calcium
 par portion		R		8		8		8 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Fromages compris entre 100 et 150 mg de calcium par portion		R		5		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

								Produits laitiers > 100mg de calcium 
et < 5 g de lipides		R		8		6		6 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FER

Evalué sur 2 points		Viande rouge
100% viande non hachée de bœuf, veau, mouton, agneau ou abats de boucherie		R		4		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		3 sur 20 jours consécutifs au minimum		-0.5

								Préparation à base de viande ou poisson reconstitué < 70% de matière première animale
 cf Annexe (1)		R		1		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-0.5

								Préparation à base de poisson > 70% de matière première animale et P/L > 2		R		5		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

						POUR DIVERSIFIER LES APPORTS EN PROTEINES
(Menu végétarien)

Evalué sur 2 points
 cf Annexe (2)		Composantes ou plats complets associant céréales et légumineuse (à favoriser)		R		2		2		2 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Composantes ou plats complets associant œuf et/ou produit laitier 		I		3		1		1 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-0.5

								Composantes ou plats complets associant céréales et/ou pomme de terre et/ou légumineuses + œuf et/ou produit laitier 

								Composantes ou plats complets à base de soja 		R				1		1 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FIBRES ET EN VITAMINES

Evalué sur 2 points		Crudités de légumes ou fruits en entrée, garniture ou accompagnement		R		11		11		10 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

								Fruits crus en dessert		R		10		8		8 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-0.5

								Légumes
(50% au minimum si servis en mélange) 		R		11		11		10 sur 20 jours consécutifs 		6 sur 20 jours minimum		-0.5

								Recettes à base
 de légumes secs
(entrée, garniture, dessert)		I		5		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		Si possibilité, ne pas hésiter à favoriser ce type de recettes		-0.5

						POUR LIMITER LES APPORTS EN SUCRES SIMPLES

Evalué sur 1 point		Desserts à teneur élevée en  sucres simples totaux et contenant moins de 15% de MG		R		0		4		4 sur 20 jours consécutifs
 au maximum				-1

						STRUCTURE GLOBALE DU REPAS

Evalué sur 4,5 points		Produits panés		I		3		4		1 par semaine 
au maximum				-0.5

								Produit végétarien industriel		I		1		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

								Attractivité du menu : 
couleur, texture, variété		I						/				-0.5

								Répartition des aliments : 
- Bien répartir les garnitures : 2 légumes par semaine et 1 purée max,
- Alterner les viandes, poissons et végétariens
- les produits lipidiques, fruits sur la semaine 
- Chaque semaine: varier les jours de service des viandes nobles, poissons, plats végétariens
- 1 fromage fondu/frais sur la semaine		I						/				-1

								Association des aliments : 
- Menu facile à digérer, 
- 1 seul aliment ou plat nouveau ou peu apprécié par jour,
- 1 recette complexe par jour, 
- Pas de laitage avec dessert consommé à la cuillère,
- Respect des traditions/associations culinaires 
- Répartition des produits gras sur la journée/semaine 
cf Annexe (3)		I						/				-0.5

								Equilibre du menu :
- 1 féculent par repas,
- 1 produit laitier par repas
- 1 crudité par repas (sauf cas exceptionnel)
- Equilibre énergétique des menus		I						/				-1

								Connaissance des aliments :
*Attention à la présence de gélatine animal, huile de palme dans les aliments		I						/				-0.5

		PRESTATION CULINAIRE				CRITERES PRESTATION CULINAIRE

Evalué sur 2 points		Respect de la saisonnalité : 
- 100% des crudités de saison avec une tolérance pour: salades, radis, pamplemousse,
 - Pas de saisonnalité de légumes pour les purées et potages, 
- Respect du calendrier des fruits
cf Annexe (4)		I						Voir calendriers régionaux
 des légumes 
et des fruits 
du guide des offres				-0.5

								Attractivité du menu : 
- 1 plat fétiche par semaine (jambon/pâte, hachis parmentier, poulet/frites, saucisse/lentilles…), 
- 1 pâtisserie maison (salée ou sucrée) par mois minimum
- 2 fromages AOP sur 20 jours consécutifs minimum 
		I										-1

								Suivi des animations :
Respect du programme, recettes et thèmes des animations 		I						Conforme aux fréquences minima des menus communs 		Tolérence de modification avec parcimonie et sous réserve de bons sens 		-0.5



		Annexe (1) : Les plats végétariens ne sont pas comptabilisés

		Annexe (2) : Attention un menu végétarien ne doit pas contenir de plat à base de poisson, viande, gélatine animale (ex: certaine mousse au chocolat)

		Annexe (3) : 
Menu facile à digérer : Eviter association légumes secs avec certains légumes : chou cuit et cru, céleri, œuf.
Recette complexe : nouvelle recette ou recette peu appréciée des enfants (mélange de légume type macédoine, ratatouille, épinard, salade avec plus de 3 composantes...)
Respect des traditions/associations culinaires - ex : boeuf mode servi avec des carottes, quenelles servies avec du riz, blanquette veau ou poisson servie avec du riz ...

		Annexe (4) : Calendrier des fruits disponible dans les guides opérationnels Eveil et goût ou inspiration





Octobre

				OCTOBRE

				Chiffrage prim au 02/09/2024 : 2,196€

		Semaine 1		Monday, September 29, 2025		Tuesday, September 30, 2025		Wednesday, October 01, 2025		Thursday, October 02, 2025		Friday, October 03, 2025

		Vacances

		DLC / thème								Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Pomelos		Coquillettes au pesto		Celeri BIO rémoulade		Oeuf dur BIO sauce cocktail		Carottes râpées BIO vinaigrette

		HO 2EME CHOIX		Salade verte		Salade de blé aux petits légumes		Concombre BIO vinaigrette				Tomate BIO vinaigrette

		S/VIANDE

		STANDARD		Chipolatas		Sauté de boeuf charolais sauce dijonnaise		Merlu PMD sauce échalote		Tajine marocain, pois chiche BIO		Poulet LR au jus

		S/VIANDE		Colin meunière		Tarte provençale						Boulettes sarrasin lentilles

		S/ PORC		Chipolata volaille



		GARNITURE 1		Lentilles mijotées		Haricots beurre		Purée de potiron et pomme de terre		Semoule BIO locale		Chou fleur béchamel 

		GARNITURE 2

		PL 1		Tomme blanche		Petit fromage frais sucré		Pont l'evêque AOP		Fromage frais cantafrais
		Yaourt BIO aromatisé fraise

		PL 2		Coulommiers		Petit fromage frais aromatisé aux fruits		Saint Nectaire AOP		Fromage frais cantafrais
  Rondelé ail et fines herbes		Yaourt BIO nature et sucre

		DESSERT 1		Coupelle de purée de pommes BIO		Fruit de saison BIO		Crème dessert vanille		Fruit de saison		Crêpe nature sucrée

		DESSERT 2		Coupelle de purée de pommes pêches BIO		au choix		Crème dessert caramel		au choix		Coulis fruits rouges



		Semaine 2		Monday, October 06, 2025		Tuesday, October 07, 2025		Wednesday, October 08, 2025		Thursday, October 09, 2025		Friday, October 10, 2025

		Vacances

		DLC / thème						Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Betteraves vinaigrette ravigote		Radis beurre demi sel		Houmous BIO		Concombre BIO, mais BIO sauce fromage blanc aux herbes		Tomate concassée mais chips tortilla

		HO 2EME CHOIX		Poireaux vinaigrette ravigote		Salade iceberg vinaigrette
				Coleslaw BIO

		S/VIANDE

		STANDARD		Sauté de veau LR sauce aux olives		Poisson pané PMD au riz souflé		Fondant BIO au fromage de brebis		Rôti de porc LR au jus		Chili con carne (bœuf charolais, haricots rouges)

		S/VIANDE		Hoki PMD sauce citron						Boulette de soja 		Chli végétarien / Quenelle

		S/ PORC								Rôti de dinde LR



		GARNITURE 1		Pommes de terre persillées		Ratatouille BIO niçoise et coquillettes BIO		Salade verte vinaigrette		Petits pois mijotés		Riz BIO

		GARNITURE 2

		PL 1		Fromage fondu vache qui rit		Mimolette		Yaourt aromatisé		Fromage blanc nature et sucre		Pointe de Brie

		PL 2		Fromage frais Petit Louis		Emmental		Yaourt nature et sucre		Fromage blanc aromatisé		Fromage au lait pasteurisé Carré

		DESSERT 1		Fruit de saison BIO		Dessert lacté flan saveur vanille nappé caramel		Fruit de saison		Beignet parfum chocolat noisette DCG		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix		Dessert lacté gélifié saveur chocolat		au choix		Beignet aux pommes DCG		au choix



		Semaine 3		Monday, October 13, 2025		Tuesday, October 14, 2025		Wednesday, October 15, 2025		Thursday, October 16, 2025		Friday, October 17, 2025

		Vacances		L'odyssée du goût		L'odyssée du goût		L'odyssée du goût		L'odyssée du goût		L'odyssée du goût

		DLC / thème		Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Tomate vinaigrette moutarde 		Taboulé BIO (semoule locale)		Salade verte vinaigrette agrume canelle		Tartinable haricot rouge épices mexicaines		Concombre vinaigrette tomatée

		HO 2EME CHOIX

		S/VIANDE

		STANDARD		Penne BIO semi complet
 sauce pois chiches épinards tandoori et pois chiches rôtis 		Sauté de dinde LR sauce pomme curry crémée		Roti de boeuf charolais au jus		Colin d'Alaska PMD sauce aux fines herbes		Nuggets de poulet sauce fromage blanc menthe et épices kebab

		S/VIANDE				Merlu PMD sauce pomme curry crémée

Petrusa, Sonia: Petrusa, Sonia:
A créer dans Fusion		Omelette				Nuggets de blé sauce fromage blanc épices kebab

		S/ PORC



		GARNITURE 1				Haricots verts		Purée pomme de terre BIO à la muscade		Riz BIO 		Carottes

		GARNITURE 2

		PL 1		Saint Nectaire AOP		Fromage blanc aromatisé aux fruits		Fromage frais Saint Môret 		Camembert		Yaourt BIO nature et sucre

		PL 2

		DESSERT 1		Purée pomme BIO		Fruit de saison		Ile flottante		Fruit de saison		Cake aux épices (farine locale)

		DESSERT 2



		Semaine 4		Monday, October 20, 2025		Tuesday, October 21, 2025		Wednesday, October 22, 2025		Thursday, October 23, 2025		Friday, October 24, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème				Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Samoussa de légumes		Mâche et bettaraves vinaigrette		Salade piémontaise (oeuf)		Carottes râpées BIO vinaigrette à l'orange		Haricots verts échalote vinaigrette

		HO 2EME CHOIX		Acras de morue		Endives vinaigrette		Salade de pomme de terres 		Coleslaw rouge BIO (chou rouge, carotte, mayonnaise)

Petrusa, Sonia: Petrusa, Sonia:
Création en BIO dans Fusion		Cœur de palmier et maïs vinaigrette

		S/VIANDE

		STANDARD		Daube de bœuf charolais à la provençale		Dahl de lentilles corail		Poulet LR rôti au jus		Bolognaise de boeuf CHAR		Hoki PMD sauce citron

		S/VIANDE		Pané blé graine emmental épinard				Colin meunière PMD		Pate BIO sauce lentille verte, tomate, emmental 

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Brocolis en persillade		Riz BIO		Jardinière de légumes (carotte, p.pois, h.vert, navet)		Coquillette BIO		Purée d'épinards et pommes de terre BIO

		GARNITURE 2

		PL 1		Coulommiers		Gouda BIO		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage frais Chanteneige		Fromage au lait pasteurisé Carré

		PL 2		Tomme blanche		Edam BIO		Yaourt aromatisé BIO framboise		Fromage frais Croc'lait		Camembert

		DESSERT 1		Fruit de saison BIO		Liégeois saveur chocolat		Fruit de saison		Smoothie abricot pomme banane		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix		Liégeois saveur vanille sur lit de caramel		au choix				au choix



		Semaine 5		Monday, October 27, 2025		Tuesday, October 28, 2025		Wednesday, October 29, 2025		Thursday, October 30, 2025		Friday, October 31, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances

		DLC / thème		Végétarien								Menu Orange et noir

		HO 1ER CHOIX		Chou fleur vinaigrette à l'échalote		Salade de haricots rouges et tomates comme un chili		Soupe de légumes variés (carotte, pdt, poireau, chou-fleur, céleri h. verts, petits pois)		Radis et beurre doux		Salade iceberg vinaigrette
Dés de mimolette

		HO 2EME CHOIX		Maïs vinaigrette à l'échalote		Salade de haricots blancs aux herbes				Chou blanc en vinaigrette

		S/VIANDE

		STANDARD		Pizza tomate emmental, mozzarella		Escalope de dinde LR au jus		Emincé de saumon sauce crème		Boulettes au mouton et boeuf sauce menthe façon orientale		Sauté boeuf charolais façon mode

		S/VIANDE				Colin d'alsaka PMD sauce basilic						Omelette

		S/ PORC



		GARNITURE 1		Salade verte BIO		Courgettes provençale et riz		Farfalles		Semoule BIO		Carottes BIO

		GARNITURE 2

		PL 1		Fromage frais Cantadou ail et fines herbes		Yaourt nature BIO et sucre		Pointe de brie		Emmental		Fromage blanc 

		PL 2		Fromage frais Fraidou		Yaourt aromatisé vanille BIO		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)		Gouda		Coulis de mangue

		DESSERT 1		Coupelle de purée de pomme et poire BIO		Fruit de saison		Fruit de saison BIO		Dessert lacté gélifié saveur vanille		Moelleux choco pépites

		DESSERT 2		Coupelle de purée de pommes et bananes BIO		au choix		au choix		Dessert lacté flan saveur vanille nappé caramel





A FAIRE
MENUS NON FINALISES



Tableau analyse octobre

		TABLEAU ANALYSE DES MENUS SCOLAIRES AVANT COMMISSION



		UCP 						Ville 		Cycle						Nombre de jour				Date		Correcteur

		xxxx						Menus communs CC		octobre						23				xx		xx



		Critères de base à 100% sur 20 points, objectif à atteindre 90% soit 18/20

		Critères						Points non négociables		Points R/I
(R : Réglementaire
I : Incontournable)		Fréquences observées sur le cycle 		Fréquences recommandées sur le cycle 		Fréquences autorisées		Fréquences tolérées
(menus dégradés)		Décote par critère 
non respecté (Notation sur 20 points)		Remarques

		NUTRITIONNELS				POUR LIMITER EN MATIERES GRASSES

Evalué sur 4 points		Entrées riches en lipides  > 15 % MG
Ex : charcuterie, pizza, feuilletés..		R		1		5		4 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

								Produits à frire et préfrits > 15% MG
Ex : frites ou pommes de terre cuites en friteuse		R		0		2		2 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Desserts à teneur élevée en  matières grasses
( > 15% MG)		R		3		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Plats Protéines/Lipides < 1		R		1		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN CALCIUM

Evalué sur 2,5 points		Fromages >150 mg de calcium
 par portion		R		9		9		8 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Fromages compris entre 100 et 150 mg de calcium par portion		R		5		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

								Produits laitiers > 100mg de calcium 
et < 5 g de lipides		R		8		7		6 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FER

Evalué sur 2 points		Viande rouge
100% viande non hachée de bœuf, veau, mouton, agneau ou abats de boucherie		R		5		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		3 sur 20 jours consécutifs au minimum		-0.5

								Préparation à base de viande ou poisson reconstitué < 70% de matière première animale
 cf Annexe (1)		R		3		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-0.5

								Préparation à base de poisson > 70% de matière première animale et P/L > 2		R		5		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

						POUR DIVERSIFIER LES APPORTS EN PROTEINES
(Menu végétarien)

Evalué sur 2 points
 cf Annexe (2)		Composantes ou plats complets associant céréales et légumineuse (à favoriser)		R		3		2		2 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Composantes ou plats complets associant œuf et/ou produit laitier 		I		1		1		1 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-0.5

								Composantes ou plats complets associant céréales et/ou pomme de terre et/ou légumineuses + œuf et/ou produit laitier 

								Composantes ou plats complets à base de soja 		R		1		1		1 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FIBRES ET EN VITAMINES

Evalué sur 2 points		Crudités de légumes ou fruits en entrée, garniture ou accompagnement		R		12		12		10 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

								Fruits crus en dessert		R		12		9		8 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-0.5

								Légumes
(50% au minimum si servis en mélange) 		R		12		12		10 sur 20 jours consécutifs 		6 sur 20 jours minimum		-0.5

								Recettes à base
 de légumes secs
(entrée, garniture, dessert)		I		7		5		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		Si possibilité, ne pas hésiter à favoriser ce type de recettes		-0.5

						POUR LIMITER LES APPORTS EN SUCRES SIMPLES

Evalué sur 1 point		Desserts à teneur élevée en  sucres simples totaux et contenant moins de 15% de MG		R		2		5		4 sur 20 jours consécutifs
 au maximum				-1

						STRUCTURE GLOBALE DU REPAS

Evalué sur 4,5 points		Produits panés		I		2		5		1 par semaine 
au maximum				-0.5

								Produit végétarien industriel		I		1		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

								Attractivité du menu : 
couleur, texture, variété		I						/				-0.5

								Répartition des aliments : 
- Bien répartir les garnitures : 2 légumes par semaine et 1 purée max,
- Alterner les viandes, poissons et végétariens
- les produits lipidiques, fruits sur la semaine 
- Chaque semaine: varier les jours de service des viandes nobles, poissons, plats végétariens
- 1 fromage fondu/frais sur la semaine		I						/				-1

								Association des aliments : 
- Menu facile à digérer, 
- 1 seul aliment ou plat nouveau ou peu apprécié par jour,
- 1 recette complexe par jour, 
- Pas de laitage avec dessert consommé à la cuillère,
- Respect des traditions/associations culinaires 
- Répartition des produits gras sur la journée/semaine 
cf Annexe (3)		I						/				-0.5

								Equilibre du menu :
- 1 féculent par repas,
- 1 produit laitier par repas
- 1 crudité par repas (sauf cas exceptionnel)
- Equilibre énergétique des menus		I						/				-1

								Connaissance des aliments :
*Attention à la présence de gélatine animal, huile de palme dans les aliments		I						/				-0.5

		PRESTATION CULINAIRE				CRITERES PRESTATION CULINAIRE

Evalué sur 2 points		Respect de la saisonnalité : 
- 100% des crudités de saison avec une tolérance pour: salades, radis, pamplemousse,
 - Pas de saisonnalité de légumes pour les purées et potages, 
- Respect du calendrier des fruits
cf Annexe (4)		I						Voir calendriers régionaux
 des légumes 
et des fruits 
du guide des offres				-0.5

								Attractivité du menu : 
- 1 plat fétiche par semaine (jambon/pâte, hachis parmentier, poulet/frites, saucisse/lentilles…), 
- 1 pâtisserie maison (salée ou sucrée) par mois minimum
- 2 fromages AOP sur 20 jours consécutifs minimum 
		I										-1

								Suivi des animations :
Respect du programme, recettes et thèmes des animations 		I						Conforme aux fréquences minima des menus communs 		Tolérence de modification avec parcimonie et sous réserve de bons sens 		-0.5



		Annexe (1) : Les plats végétariens ne sont pas comptabilisés

		Annexe (2) : Attention un menu végétarien ne doit pas contenir de plat à base de poisson, viande, gélatine animale (ex: certaine mousse au chocolat)

		Annexe (3) : 
Menu facile à digérer : Eviter association légumes secs avec certains légumes : chou cuit et cru, céleri, œuf.
Recette complexe : nouvelle recette ou recette peu appréciée des enfants (mélange de légume type macédoine, ratatouille, épinard, salade avec plus de 3 composantes...)
Respect des traditions/associations culinaires - ex : boeuf mode servi avec des carottes, quenelles servies avec du riz, blanquette veau ou poisson servie avec du riz ...

		Annexe (4) : Calendrier des fruits disponible dans les guides opérationnels Eveil et goût ou inspiration





Novembre

				NOVEMBRE

				Chiffrage prim au 02/09/2024 : 2,20€

		Semaine 1		Monday, November 03, 2025		Tuesday, November 04, 2025		Wednesday, November 05, 2025		Thursday, November 06, 2025		Friday, November 07, 2025

		Vacances		J+5		J+5		 		 

		DLC / thème								Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Salade de lentilles		Radis et beurre		Salade de risettis		Endives BIO vinaigrette au miel		Rillette de maquerau céleri

		HO 2EME CHOIX		Salade de pois chiche vinaigrette chimichurri (ail, coriandre, estragon, citron, ciboulette, persil, paprika)		Pomelo et sucre		Salade de riz arlequin (riz, maïs, olive, poivron, salade)		Carottes râpées BIO vinaigrette au miel		Rillette de thon

		S/VIANDE		 		 		 		 		 

		STANDARD		Sauté de dinde LR sauce au thym		Colin PMD sauce tomate		Bœuf charolais façon bourguignon		Légumes couscous		Jambon blanc LR

		S/VIANDE		Merlu PMD sauce citron		 		Tarte provençale				Nuggets de blé

		S/ PORC		 		 		 		 		Filet de dinde LR façon jambon



		GARNITURE 1		Haricots verts 5/1		Pomme de terre vapeur		Petits pois BIO		Semoule BIO locale		Purée de choux de Bruxelles

		GARNITURE 2

		PL 1		Yaourt aromatisé BIO framboise		Fromage frais Saint Môret		Coulommiers		Cantal AOP		Fromage blanc et sucre

		PL 2		Yaourt nature BIO et sucre		Fromage fondu Samos		Tomme blanche		Fourme d'Ambert AOP		Fromage frais aromatisé

		DESSERT 1		Fruit de saison		Purée de pomme BIO		Fruit de saison		Dessert lacté saveur vanille		Fruit de saison BIO

		DESSERT 2		au choix		Purée de pomme abricot BIO		au choix		Dessert lacté saveur chocolat		au choix



		Semaine 2		Monday, November 10, 2025		Tuesday, November 11, 2025		Wednesday, November 12, 2025		Thursday, November 13, 2025		Friday, November 14, 2025

		Vacances				FERIE - ARMISTICE 1918		J+5		 

		DLC / thème

		HO 1ER CHOIX		Haricots verts échalote				Pomelo et sucre		Taboulé (semoule BIO locale)		Batavia et thon vinaigrette

		HO 2EME CHOIX		Cœur de palmier et maïs				Radis beurre		Salade de blé BIO aux petits légumes

		S/VIANDE

		STANDARD		Sauté de boeuf charolais sauce dijonnaise				Saucisse veau, volaille façon chipolata		Merlu PMD sauce citron		Macaroni BIO semi-complet sauce canard haricot blanc façon bolognaise

		S/VIANDE		Hoki PMD sauce curry				Omelette (barquette indiv fournisseur)		 		Macaroni BIO semi-complet sauce pesto potiron haricot blanc et graine de tournesol

		S/ PORC		 				 		 		 

				 				 		 		 

		GARNITURE 1		Lentilles 5/1				Ratatouille pomme de terre vapeur		Purée crécy BIO (carotte BIO, pomme de terre BIO)		(plat complet)

		GARNITURE 2

		PL 1		Yaourt nature BIO et sucre				Fromage frais Tartare		Mimolette		Petit fromage frais sucré

		PL 2		Yaourt BIO citron				Fromage frais Fraidou		Gouda

		DESSERT 1		Fruit de saison BIO				Liégeois chocolat		Fruit de saison BIO		Brioche tressée et confit de pomme poire miel raisin

		DESSERT 2		au choix				Liégeois vanille		au choix



		Semaine 3		Monday, November 17, 2025		Tuesday, November 18, 2025		Wednesday, November 19, 2025		Thursday, November 20, 2025		Friday, November 21, 2025

		Vacances

		DLC / thème						Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Salade de pomme de terre moutarde à l'ancienne		Salade iceberg croûton		Potage de courgette fromage fondu		Carotte râpée vinaigrette		Pâté de campagne cornichon

		HO 2EME CHOIX		Salade mexicaine (haricot rouge, maïs)		Salade verte maïs				Coleslaw		Houmous 

		S/VIANDE		 		 		 		 		 

		STANDARD		Bœuf charolais mode		Cuisse de poulet LR sauce façon yassa		Penne sauce fèves pesto Cantal AOP		Omelette BIO		Hoki PMD sauce aux agrumes 

		S/VIANDE		Boulettes lentilles et sarrasin		Dés de colin sauce basilic		 

		S/ PORC		 		 		 		 

				 		 		 		 

		GARNITURE 1		Carottes BIO		Riz BIO		(plat complet)		Epinard BIO sauce béchamel		Purée de potiron

		GARNITURE 2

		PL 1		Saint Nectaire AOP		Bûche lait de mélange		Fromage blanc et sucre		Fromage fondu
Vache qui rit		Yaourt aromatisé BIO vanille

		PL 2		Pont l'Evêque AOP		Coulommiers		Fromage frais aromatisé		Fromage frais
P'tit Louis tartine		Yaourt nature BIO et sucre

		DESSERT 1		Fruit de saison		Purée de pomme fraise		Fruit de saison BIO		Beignet chocolat		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix		Purée de pomme ananas		au choix		Beignet pomme		au choix



		Semaine 4		Monday, November 24, 2025		Tuesday, November 25, 2025		Wednesday, November 26, 2025		Thursday, November 27, 2025		Friday, November 28, 2025

		Vacances

		DLC / thème		 		Végétarien		 		 		 

		HO 1ER CHOIX		Mâche betteraves		Tomate concassée, mais, chips 		Choux bicolore (rouge & blanc) vinaigrette au fromage blanc		Soupe de pois cassés		Céleri rémoulade

		HO 2EME CHOIX		Radis et beurre		 Salade de mais, poivron, emmental		Champignon frais vinaigrette au fromage blanc				Carottes râpées

		S/VIANDE		 		 		 		 		 

		STANDARD		Dès de saumon PMD sauce crème herbes		Crispidor et ketchup		Tajine de veau LR sauce poire, miel, cumin, cannelle		Rôti de porc LR au jus		Emincé de dinde sauce aigre douce

		S/VIANDE				 		 Merlu sauce épices douces		Pané blé graine emmental, épinards		Tajine semoule BIO, pois chiche BIO, amande

		S/ PORC		 		 				Rôti de dinde LR au jus

				Fondue de poireaux
 et pommes de terre		Coquillettes BIO semi-complètes		Purée de patate douce		Haricot vert persillé		Semoule BIO

		GARNITURE 1

		GARNITURE 2

		PL 1		Coulommiers BIO		Yaourt nature et sucre		Edam		Fromage frais Petit cotentin		Petit fromage frais aromatisé

		PL 2		Camembert BIO		Yaourt aromatisé		Montcadi croûte noire		Fromage frais Cantadou ail et fines herbes		Petit fromage sucré

		DESSERT 1		Flan vanille nappé au caramel		Fruit de saison		Purée de pomme et pêche BIO		Fruit de saison BIO		Moelleux fleur d'oranger (farine locale)

		DESSERT 2		Lacté au chocolat		au choix		Purée de pomme banane BIO		au choix		 





A FAIRE
MENUS NON FINALISES



Tableau analyse novembre

		TABLEAU ANALYSE DES MENUS SCOLAIRES AVANT COMMISSION



		UCP 						Ville 		Cycle						Nombre de jour				Date		Correcteur

		xxxx						Menus communs CC		novembre						7				xx		xx



		Critères de base à 100% sur 20 points, objectif à atteindre 90% soit 18/20

		Critères						Points non négociables		Points R/I
(R : Réglementaire
I : Incontournable)		Fréquences observées sur le cycle 		Fréquences recommandées sur le cycle 		Fréquences autorisées		Fréquences tolérées
(menus dégradés)		Décote par critère 
non respecté (Notation sur 20 points)		Remarques

		NUTRITIONNELS				POUR LIMITER EN MATIERES GRASSES

Evalué sur 4 points		Entrées riches en lipides  > 15 % MG
Ex : charcuterie, pizza, feuilletés..		R		1		1		4 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

								Produits à frire et préfrits > 15% MG
Ex : frites ou pommes de terre cuites en friteuse		R		1		1		2 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Desserts à teneur élevée en  matières grasses
( > 15% MG)		R		2		1		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Plats Protéines/Lipides < 1		R		2		1		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN CALCIUM

Evalué sur 2,5 points		Fromages >150 mg de calcium
 par portion		R		8		3		8 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Fromages compris entre 100 et 150 mg de calcium par portion		R		4		1		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

								Produits laitiers > 100mg de calcium 
et < 5 g de lipides		R		9		2		6 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FER

Evalué sur 2 points		Viande rouge
100% viande non hachée de bœuf, veau, mouton, agneau ou abats de boucherie		R		4		1		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		3 sur 20 jours consécutifs au minimum		-0.5

								Préparation à base de viande ou poisson reconstitué < 70% de matière première animale
 cf Annexe (1)		R		1		1		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-0.5

								Préparation à base de poisson > 70% de matière première animale et P/L > 2		R		4		1		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

						POUR DIVERSIFIER LES APPORTS EN PROTEINES
(Menu végétarien)

Evalué sur 2 points
 cf Annexe (2)		Composantes ou plats complets associant céréales et légumineuse (à favoriser)		R		1		1		2 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1		 ?

								Composantes ou plats complets associant œuf et/ou produit laitier 		I		3		0		1 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-0.5

								Composantes ou plats complets associant céréales et/ou pomme de terre et/ou légumineuses + œuf et/ou produit laitier 

								Composantes ou plats complets à base de soja 		R		0		0		1 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FIBRES ET EN VITAMINES

Evalué sur 2 points		Crudités de légumes ou fruits en entrée, garniture ou accompagnement		R		9		4		10 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

								Fruits crus en dessert		R		10		3		8 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-0.5

								Légumes
(50% au minimum si servis en mélange) 		R		11		4		10 sur 20 jours consécutifs 		6 sur 20 jours minimum		-0.5

								Recettes à base
 de légumes secs
(entrée, garniture, dessert)		I		5		1		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		Si possibilité, ne pas hésiter à favoriser ce type de recettes		-0.5		0 la semaine du 25 novembre
Voir gâteau haricot blanc au chocolat

						POUR LIMITER LES APPORTS EN SUCRES SIMPLES

Evalué sur 1 point		Desserts à teneur élevée en  sucres simples totaux et contenant moins de 15% de MG		R		1		1		4 sur 20 jours consécutifs
 au maximum				-1

						STRUCTURE GLOBALE DU REPAS

Evalué sur 4,5 points		Produits panés		I		1		1		1 par semaine 
au maximum				-0.5

								Produit végétarien industriel		I		1		1		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

								Attractivité du menu : 
couleur, texture, variété		I						/				-0.5

								Répartition des aliments : 
- Bien répartir les garnitures : 2 légumes par semaine et 1 purée max,
- Alterner les viandes, poissons et végétariens
- les produits lipidiques, fruits sur la semaine 
- Chaque semaine: varier les jours de service des viandes nobles, poissons, plats végétariens
- 1 fromage fondu/frais sur la semaine		I						/				-1

								Association des aliments : 
- Menu facile à digérer, 
- 1 seul aliment ou plat nouveau ou peu apprécié par jour,
- 1 recette complexe par jour, 
- Pas de laitage avec dessert consommé à la cuillère,
- Respect des traditions/associations culinaires 
- Répartition des produits gras sur la journée/semaine 
cf Annexe (3)		I						/				-0.5

								Equilibre du menu :
- 1 féculent par repas,
- 1 produit laitier par repas
- 1 crudité par repas (sauf cas exceptionnel)
- Equilibre énergétique des menus		I						/				-1

								Connaissance des aliments :
*Attention à la présence de gélatine animal, huile de palme dans les aliments		I						/				-0.5

		PRESTATION CULINAIRE				CRITERES PRESTATION CULINAIRE

Evalué sur 2 points		Respect de la saisonnalité : 
- 100% des crudités de saison avec une tolérance pour: salades, radis, pamplemousse,
 - Pas de saisonnalité de légumes pour les purées et potages, 
- Respect du calendrier des fruits
cf Annexe (4)		I						Voir calendriers régionaux
 des légumes 
et des fruits 
du guide des offres				-0.5

								Attractivité du menu : 
- 1 plat fétiche par semaine (jambon/pâte, hachis parmentier, poulet/frites, saucisse/lentilles…), 
- 1 pâtisserie maison (salée ou sucrée) par mois minimum
- 2 fromages AOP sur 20 jours consécutifs minimum 
		I										-1

								Suivi des animations :
Respect du programme, recettes et thèmes des animations 		I						Conforme aux fréquences minima des menus communs 		Tolérence de modification avec parcimonie et sous réserve de bons sens 		-0.5



		Annexe (1) : Les plats végétariens ne sont pas comptabilisés

		Annexe (2) : Attention un menu végétarien ne doit pas contenir de plat à base de poisson, viande, gélatine animale (ex: certaine mousse au chocolat)

		Annexe (3) : 
Menu facile à digérer : Eviter association légumes secs avec certains légumes : chou cuit et cru, céleri, œuf.
Recette complexe : nouvelle recette ou recette peu appréciée des enfants (mélange de légume type macédoine, ratatouille, épinard, salade avec plus de 3 composantes...)
Respect des traditions/associations culinaires - ex : boeuf mode servi avec des carottes, quenelles servies avec du riz, blanquette veau ou poisson servie avec du riz ...

		Annexe (4) : Calendrier des fruits disponible dans les guides opérationnels Eveil et goût ou inspiration





Décembre

				DECEMBRE

				Chiffrage prim au 02/09/2024 : 2,082€

		Semaine 1		Monday, December 01, 2025		Tuesday, December 02, 2025		Wednesday, December 03, 2025		Thursday, December 04, 2025		Friday, December 05, 2025

		Vacances

		DLC / thème		Végétarien (recette végétale)

		HO 1ER CHOIX		Coeur de palmier et maïs vinaigrette		Pomelos et sucre		Soupe aux épinards		Carottes râpées vinaigrette		Oeuf dur BIO local mayonnaise

		HO 2EME CHOIX		Betteraves voronoff (crème moutarde)		Endives vinaigrette		 		Panais rémoulade aux pommes		Oeuf dur BIO local sauce cocktail (ketchup, mayonnaise)

		S/VIANDE		 		 		 		 		 

		STANDARD		Riz chili végétal haricot rouge		Blanquette de dinde LR		Rôti de bœuf charolais et son jus chaud 		Coquitiflette de porc*(fromage à tartiflette)		Potimentier de poisson PMD (purée de potiron et pommes de terre)

		S/VIANDE				Hoki sauce crème		Boulette soja sauce tomate		Croziflette sauce à l'emmental et fromage à tartiflette

		S/ PORC		 				 		Croziflette (volaille)		 



		GARNITURE 1				Petits pois mijotés		Pomme de terre pallaisson				Salade verte vinaigrette

		GARNITURE 2

		PL 1		Cantal AOP		Yaourt BIO aromatisé framboise		Pointe de brie		Fromage blanc et sucre		Fromage frais Fraidou

		PL 2		Pont l'Evêque AOP		Yaourt BIO nature et sucre		Tomme blanche		Fromage blanc aromatisé aux fruits		Fromage frais Saint Môret

		DESSERT 1		Fruit de saison BIO		Tarte au flan DCG		Fruit de saison BIO		Smoothie pomme, mandarine et miel		Fruit de saison

		DESSERT 2		au choix		 		au choix		 		au choix



		Semaine 2		Monday, December 08, 2025		Tuesday, December 09, 2025		Wednesday, December 10, 2025		Thursday, December 11, 2025		Friday, December 12, 2025

		Vacances

		DLC / thème										Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Radis et beurre		Maïs vinaigrette aux herbes		Endive vinaigrette croûton		Soupe de légumes variés (carotte, pdt, poireau, chou-fleur, céleri h. verts, petits pois)		Céleri rémoulade

		HO 2EME CHOIX		Pomelo et sucre		Poireau sauce ravigote		Salade verte et oignon frit		 		Salade coleslaw (Carotte, chou blanc, oignon, mayonnaise)

		S/VIANDE		 		 		 		 		 

		STANDARD		Daube de bœuf charolais provençale		Merlu PMD sauce crème		Poulet rôti LR au jus		Beignets de poisson PMD		Dahl de lentilles BIO

		S/VIANDE		Galette boulgour pois chiches sauce tomate		 		Omelette		 		 

		S/ PORC		 		 		 		 		 

				 		 		 		 		 

		GARNITURE 1		Carottes BIO et pommes de terre		Fusilli BIO		Haricot vert		Chou fleur béchamel		Riz BIO

		GARNITURE 2

		PL 1		Fromage frais Cantafrais		Emmental		Yaourt nature BIO et sucre		Petit fromage frais aromatisé aux fruits		Coulommiers

		PL 2		Fromage fondu Carré		Saint Paulin		Yaourt BIO brassé au citron		Petit fromage frais sucré		Pointe de brie

		DESSERT 1		Dessert lacté gélifié saveur chocolat 		Fruit de saison		Cake à la noix de coco (farine locale)		Fruit de saison BIO		Coupelle de purée de pomme et poire BIO

		DESSERT 2		Dessert lacté gélifié saveur vanille		au choix		 		au choix		Coupelle de purée de pommes et bananes BIO



		Semaine 3		Monday, December 15, 2025		Tuesday, December 16, 2025		Wednesday, December 17, 2025		Thursday, December 18, 2025		Friday, December 19, 2025

		Vacances								NOEL SCOLAIRE A DEFINIR

		DLC / thème		 		 		 				Végétarien

		HO 1ER CHOIX		Chou rouge BIO vinaigrette		Salade de pommes de terre		Soupe de potiron				Carotte râpée vinaigrette agrume

		HO 2EME CHOIX		Chou blanc BIO vinaigrette		Salade de blé aux petits légumes		 				Panais rémoulade au pomme

		S/VIANDE		 		 		 				 

		STANDARD		Dés de colin d'Alaska PMD sauce aux épices douces		Sauté de boeuf charolais sauce paprika		Steak haché de veau LR sauce tomate				Omelette BIO

		S/VIANDE				Beignet stick mozzarella		Chili sin carné

		S/ PORC		 				 				 



		GARNITURE 1		Semoule BIO locale		Jardinière de légumes (carotte, p.pois, h.vert, navet)		Riz BIO et lentille BIO à l'indienne (au curry)				Ratatouille niçoise et pâtes

		GARNITURE 2

		PL 1		Saint Nectaire AOP		Fromage blanc nature et sucre		Camembert				Yaourt aromatisé vanille BIO

		PL 2		Fourme d'Ambert AOP		Fromage blanc aromatisé aux fruits		Bûche mélangée (lait vache et chèvre)				Yaourt nature et sucre BIO

		DESSERT 1		Crème dessert saveur caramel		Fruit de saison BIO		Fruit de saison				Fruit de saison

		DESSERT 2		Crème dessert saveur vanille		au choix		au choix				au choix



		Semaine 4		Monday, December 22, 2025		Tuesday, December 23, 2025		Wednesday, December 24, 2025		Thursday, December 25, 2025		Friday, December 26, 2025

		Vacances		Vacances		Vacances		Vacances		FERIE - NOEL		Vacances

		DLC / thème				Végétarien						j+3

		HO 1ER CHOIX		Pizza emmental mozzarella		Chou chinois vinaigrette		Soupe paysan (carotte, navet, céleri, oignon)				Coleslaw rouge (chou rouge, carotte locale, mayonnaise)

		HO 2EME CHOIX				Radis roses en rondelles		 				Coleslaw (chou blanc, carotte locale, mayonnaise)

		S/VIANDE		 		 		 				 

		STANDARD		Sauté de boeuf charolais sauce dijonnaise (moutarde)		Sauce carotte, potiron, mozzarella, cheddar		Rôti de dinde LR au jus				Hoki PMD sauce citron persillé

		S/VIANDE		Merlu PMD sauce crème				Omelette

		S/ PORC		 		 						 



		GARNITURE 1		Haricots beurre persillés		Macaroni BIO		Epinards branches BIO à la béchamel				Purée de pomme de terre BIO

		GARNITURE 2										 

		PL 1		Yaourt nature BIO et sucre		Tomme blanche		Mimolette				Rondelé ail et fines herbes

		PL 2		Yaourt aromatisé fraise BIO		Carré		Edam				Fromage frais Saint Môret

		DESSERT 1		Fruit de saison		Liégeois saveur chocolat		Fruit de saison BIO				Pomme au four

		DESSERT 2		au choix		Liégeois saveur vanille sur lit de caramel		au choix



		Semaine 5		Monday, December 29, 2025		Tuesday, December 30, 2025		Wednesday, December 31, 2025		Thursday, January 01, 2026		Friday, January 02, 2026

		Vacances		Vacances		Vacances		FERIE		FERIE - JOUR DE L'AN		Vacances

		DLC / thème		Végétarien								j+3

		HO 1ER CHOIX		Soupe de brocolis, poireaux et pommes de terre		Crêpe emmental		Salade Iceberg vinaigrette				Céleri rémoulade

		HO 2EME CHOIX				Crêpe aux champignons		Endive vinaigrette				Pomelo et sucre

		S/VIANDE

		STANDARD		Tajine marocain pois chiche BIO		Colin d'Alaska PMD sauce curry		Charcuterie (saucisson sec, saucisson à l'ail, jambon blanc LR) et cornichon				Steak haché de boeuf charolais sauce barbecue

		S/VIANDE						Pomme de terre et fromage à raclette				Colin PMD meunière

		S/ PORC						Charcuterie (jambon de dinde LR, galantine de volaille) et cornichon



		GARNITURE 1		Semoule BIO locale		Haricot vert BIO		Pomme de terre et fromage à raclette				Petits pois carotte

		GARNITURE 2

		PL 1		Fromage frais Petit louis		Petit fromage blanc aromatisé		Fromage blanc nature et sucre				Carré BIO

		PL 2		Fromage frais Rondelé ail et fines herbes		Petit fromage blanc nature au lait entier et sucre		Yaourt nature et sucre				Camembert BIO

		DESSERT 1		Fruit de saison		Fruit de saison BIO		Coupelle de purée de pomme et poire BIO				Gâteau haricot blanc chocolat

		DESSERT 2		au choix		au choix		Coupelle de purée de pommes BIO





A FAIRE
MENUS NON FINALISES



Tableau analyse décembre

		TABLEAU ANALYSE DES MENUS SCOLAIRES AVANT COMMISSION



		UCP 						Ville 		Cycle						Nombre de jour				Date		Correcteur

		xxxx						Menus communs CC		décembre						21				xx		xx



		Critères de base à 100% sur 20 points, objectif à atteindre 90% soit 18/20

		Critères						Points non négociables		Points R/I
(R : Réglementaire
I : Incontournable)		Fréquences observées sur le cycle 		Fréquences recommandées sur le cycle 		Fréquences autorisées		Fréquences tolérées
(menus dégradés)		Décote par critère 
non respecté (Notation sur 20 points)		Remarques

		NUTRITIONNELS				POUR LIMITER EN MATIERES GRASSES

Evalué sur 4 points		Entrées riches en lipides  > 15 % MG
Ex : charcuterie, pizza, feuilletés..		R		1		4		4 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

								Produits à frire et préfrits > 15% MG
Ex : frites ou pommes de terre cuites en friteuse		R		1		2		2 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Desserts à teneur élevée en  matières grasses
( > 15% MG)		R		2		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-1

								Plats Protéines/Lipides < 1		R		2		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-1

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN CALCIUM

Evalué sur 2,5 points		Fromages >150 mg de calcium
 par portion		R		8		8		8 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Fromages compris entre 100 et 150 mg de calcium par portion		R		4		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

								Produits laitiers > 100mg de calcium 
et < 5 g de lipides		R		10		6		6 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FER

Evalué sur 2 points		Viande rouge
100% viande non hachée de bœuf, veau, mouton, agneau ou abats de boucherie		R		4		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		3 sur 20 jours consécutifs au minimum		-0.5

								Préparation à base de viande ou poisson reconstitué < 70% de matière première animale
 cf Annexe (1)		R		2		3		3 sur 20 jours consécutifs 
au maximum				-0.5

								Préparation à base de poisson > 70% de matière première animale et P/L > 2		R		5		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-1

						POUR DIVERSIFIER LES APPORTS EN PROTEINES
(Menu végétarien)

Evalué sur 2 points
 cf Annexe (2)		Composantes ou plats complets associant céréales et légumineuse (à favoriser)		R		3		2		2 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-1

								Composantes ou plats complets associant œuf et/ou produit laitier 		I		2		1		1 sur 20 jours consécutifs
au minimum				-0.5

								Composantes ou plats complets associant céréales et/ou pomme de terre et/ou légumineuses + œuf et/ou produit laitier 

								Composantes ou plats complets à base de soja 		R		0		1		1 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

						POUR AUGMENTER LES APPORTS EN FIBRES ET EN VITAMINES

Evalué sur 2 points		Crudités de légumes ou fruits en entrée, garniture ou accompagnement		R		10		11		10 sur 20 jours consécutifs
 au minimum				-0.5		Manque 1 crudité

								Fruits crus en dessert		R		12		8		8 sur 20 jours consécutifs 
au minimum				-0.5

								Légumes
(50% au minimum si servis en mélange) 		R		10		11		10 sur 20 jours consécutifs 		6 sur 20 jours minimum		-0.5		Manque 1 légume

								Recettes à base
 de légumes secs
(entrée, garniture, dessert)		I		3		4		4 sur 20 jours consécutifs 
au minimum		Si possibilité, ne pas hésiter à favoriser ce type de recettes		-0.5		Manque 1 légume sec

						POUR LIMITER LES APPORTS EN SUCRES SIMPLES

Evalué sur 1 point		Desserts à teneur élevée en  sucres simples totaux et contenant moins de 15% de MG		R		2		4		4 sur 20 jours consécutifs
 au maximum				-1

						STRUCTURE GLOBALE DU REPAS

Evalué sur 4,5 points		Produits panés		I		1		4		1 par semaine 
au maximum				-0.5

								Produit végétarien industriel		I		0		2		2 sur 20 jours consécutifs
au maximum				-0.5

								Attractivité du menu : 
couleur, texture, variété		I						/				-0.5

								Répartition des aliments : 
- Bien répartir les garnitures : 2 légumes par semaine et 1 purée max,
- Alterner les viandes, poissons et végétariens
- les produits lipidiques, fruits sur la semaine 
- Chaque semaine: varier les jours de service des viandes nobles, poissons, plats végétariens
- 1 fromage fondu/frais sur la semaine		I						/				-1

								Association des aliments : 
- Menu facile à digérer, 
- 1 seul aliment ou plat nouveau ou peu apprécié par jour,
- 1 recette complexe par jour, 
- Pas de laitage avec dessert consommé à la cuillère,
- Respect des traditions/associations culinaires 
- Répartition des produits gras sur la journée/semaine 
cf Annexe (3)		I						/				-0.5

								Equilibre du menu :
- 1 féculent par repas,
- 1 produit laitier par repas
- 1 crudité par repas (sauf cas exceptionnel)
- Equilibre énergétique des menus		I						/				-1

								Connaissance des aliments :
*Attention à la présence de gélatine animal, huile de palme dans les aliments		I						/				-0.5

		PRESTATION CULINAIRE				CRITERES PRESTATION CULINAIRE

Evalué sur 2 points		Respect de la saisonnalité : 
- 100% des crudités de saison avec une tolérance pour: salades, radis, pamplemousse,
 - Pas de saisonnalité de légumes pour les purées et potages, 
- Respect du calendrier des fruits
cf Annexe (4)		I						Voir calendriers régionaux
 des légumes 
et des fruits 
du guide des offres				-0.5

								Attractivité du menu : 
- 1 plat fétiche par semaine (jambon/pâte, hachis parmentier, poulet/frites, saucisse/lentilles…), 
- 1 pâtisserie maison (salée ou sucrée) par mois minimum
- 2 fromages AOP sur 20 jours consécutifs minimum 
		I										-1

								Suivi des animations :
Respect du programme, recettes et thèmes des animations 		I						Conforme aux fréquences minima des menus communs 		Tolérence de modification avec parcimonie et sous réserve de bons sens 		-0.5



		Annexe (1) : Les plats végétariens ne sont pas comptabilisés

		Annexe (2) : Attention un menu végétarien ne doit pas contenir de plat à base de poisson, viande, gélatine animale (ex: certaine mousse au chocolat)

		Annexe (3) : 
Menu facile à digérer : Eviter association légumes secs avec certains légumes : chou cuit et cru, céleri, œuf.
Recette complexe : nouvelle recette ou recette peu appréciée des enfants (mélange de légume type macédoine, ratatouille, épinard, salade avec plus de 3 composantes...)
Respect des traditions/associations culinaires - ex : boeuf mode servi avec des carottes, quenelles servies avec du riz, blanquette veau ou poisson servie avec du riz ...

		Annexe (4) : Calendrier des fruits disponible dans les guides opérationnels Eveil et goût ou inspiration
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Label rouge AOP

noaetpapille.fr Toute l’année, des animations sont organisées 
dans les restaurants scolaires : découverte de nouvelles recettes, 
sensibilisation à la protection de l’environnement, …

Certification 
environnementale niveau 3

Menus de la
Semaine du 27 Avril au 01 Mai 2026 Vacances scolaires

Férié

Pomme de terre 
ciboulette

Poulet          jus aux 
herbes

Jardinière de légumes 
(carotte, p.pois, h.vert, navet)

Camembert

Fruit de saison 

Tomate

Saucisse chipolatas
Sp: Saucisse de volaille

Lentilles 

Mimolette

Dessert lacté gélifié 
saveur vanille

Carottes râpées  

Vinaigrette aux herbes

Hoki         sauce tomate 
et paprika crémée

Purée Dubarry (chou fleur 
et pommes de terre)

Fromage frais Tartare

Compote à la fraise

Œuf dur       mayonnaise 

Fajitas végétales aux 
haricots rouges, salade et 

sauce végétale

Yaourt aromatisé 

Fruit de saison 

Pain et barre de chocolat

Yaourt nature

Pain +Pavé ½ sel

Fruit

Viennoiserie 

Lait nature
Lait nature

Palmier

Purée de pommes bananes
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