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L’EQUIPE DU COLLEGE

r

AVEC LE DEPARTEMENT DE LA MANCHE

SACOUVES PRBUSRTY

S’ENGAGE A

PROPOSER U1Te alimentation Saine. eouilibRee €T Variee

ELABORER LES MENUS SUR LA BASE D'UN PLAN ALIMENTAIRE ADAPTE

PROPOSER:

I 1 féculent et au moins 1légume vert en
plat d’accompagnement & chaque repas

™ des légumes et des fruits frais de saison
a chaque repas

® des produits de la mer plusieurs fois
par semaine

&I du fromage a la coupe réguliérement

Kl des produits certifiés bio ou en conversion

E LIMITER, VOIRE SUPPRIMER /I'utilisation
de produits alimentaires intermédiaires
et ultra-transformeés

v

Fragen Une demarche

FAVORISER :

Xl les produits de la mer labellisés et/ou issus
d’une péche durable

M les produits frais et de saison

B I'utilisation de la technologie vapeur
& l'occasion des opérations de remise
en état des locaux

K le pré-tri des déchets alimentaires

VALORISER :

[ les emballages par le biais d’un tri
et d’une collecte adaptés

X les dechets organiques par le biais
d’un processus de compostage

PRIVILEGIER :

B les produits élaborés « maison »

R des produits « découverte » ou de tradition
les produits frais et de saison

PILIMITER les produits gras et sucrés

¥ PRIVILEGIER les produits labellisés
ou ayant un signe de qualité

X RESPECTER les régles
nutritionnelles en vigueur

Respansable €1 durable

[1 PROPOSER réguliéerement un menu
ou un plat « climatique »

ﬂ LIMITER, VOIRE SUPPRIMER les produits
alimentaires @ emballages individuels

X MAITRISER la consommation de fluides
a toutes les étapes de la restauration

X PRIVILEGIER les produits locaux
et les circuits de proximité

foRmER. SeNibiliSer €f iMviter a [a decouverTe

IDENTIFIER :
P les produits élaborés « maison »
[] des produits « découverte »
ou de tradition
les produits frais et de saison
sur les menus

INFORMER :
g sur 'origine des produits servis
sur les produits proposés aux menus

matlgues, surlesguels 1
hgouge annBa scolaite. s,
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BIEN MANGER DANS LES COLLEGES

[ SOUTENIR les projets pédagogiques
portant sur I'alimentation et ses enjeux

P AVOIR une démarche de sensibilisation
au sein de son service de restauration

PROPOSER:

[ des repas & theme fréquents

[J une enquéte de satisfaction
une fois par an

CA NOUS CONCERNE TOUS

LA MANCHE
LE DEPARTEMENT
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