QUALITE DES APPROVISIONNEMENTS
DE LA CUISINE CENTRALE EN 2025

10 RESTAURANTS SATELLITES
(8 restaurants scolaires,1 restaurant centre aéré, 1 restaurant agents)

117 178 REPAS ANNUELS (820 repas/jour)
BUDGET ALIMENTATION : 302 996 € HT OU 319 660 € TTC
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Pourquoi je vois cette affiche ?

L'objectif de cet affichage est de rendre plus transparentes l'origine et la qualité des produits composant les menus et de
soutenir I'objectif d'une alimentation plus saine et plus durable dans les restaurants. En partenariat avec« ma cantine »,
plateforme gouvernementale, cet établissement a rempli ses obligations d'information des convives. Pour plus
d’informations, RDV sur ma-cantine.agriculture.gouv.fr



