Dromenade dans lr cuisine du




« La découverte d'un
mets nouveau fait
plus pour le bonheur
du genre humain que
la découverte d'une
etoile. »

Brillat Savarin




Visite de notre demi pension

Entrée du restaurant






La cuisine

— Préparation

chaude




~— Laverie vaisselle

/ Plonge batterie
Légumerie



La volonté du collége est de favoriser une restauration de qualité avec un

travail de préparation maximale avec des produits bruts dans le plus grand

respect des normes d'hygiéne

Nous nous sommes engagés pour
I'année 2013 a:

une introduction de produits bio et
locaux a hauteur de 20%

favoriser les producteurs locaux

faire un maximum de préparation
maison

continuer notre démarche sur la
présentation des assiettes et buffets

appliquer le plan alimentaire selon la
législation en cours du 30 septembre
a

Ce mois de janvier:

Pain bio a 50 %

Yaourt bio de la ferme 100%
Viandes fraiches 80%
Poissons frais 100 %

Fruits frais 95%

Légumes frais 80%



Une volonté d'étre a I'écoute des collégiens en leur apportant une
éducation au golit

Une équipe de restauration trés professionnelle:
Mr Benier intendant
En cuisine
Mr Duverger chef de cuisine
Mme Mounier seconde de cuisine
Mme Martin Agent de restauration
Mme Lavastre Agent de restauration
En laverie
Mr Pourier
Mme Cholvy
Mme Grangonnet
Mr Saint Louis




du Comité Education Santé Citoyenneteé
(CESC)

Mise en occuvre de |'outil

« plan alimentaire » du conseil général
Libre service au buffet




Quelques exemples de
fabrication maison

Vacherin




Quelques exemples de
fabrication maison

Omelette norvegienne



Quelques exemples de
fabrication maison

L

Cassolette % ﬂ\ i

| Salade de choux Pizza napolitaine
= vendeenne

Endives braisé




