
MENUS 
SCOLAIRES
ET ACCUEILS DE LOISIRS

LUNDI 5 MAI

 Melon  
 Jambon blanc et coquillettes 
 Croc lait  
 Compote de fruits 

MARDI 6 MAI

 Salade de pépinettes
 Croustillant cheddar et  

choux fleurs  à la béchamel
  Fruit de saison  

MERCREDI 7 MAI

 Salade californienne
 Steak haché et haricots verts  

persillés
 Chanteneige  
 Fruit de saison 

JEUDI 8 MAI

JOUR FÉRIÉ

VENDREDI 9 MAI

 Salade verte  
 Brandade de morue
 Yaourt nature  
 Compote de fruits 

MAI 2025

LUNDI 19 MAI

 Salade carnaval
 Bœuf  miroton et  

pommes de terre  vapeur
 Tomme des Pyrénées  
 Fruit de saison  

MARDI 20 MAI

 Pastèque  
 Filet de poisson   

sauce américaine et quinoa 
 Petits suisse natures  
 Cocktail de fruits

MERCREDI 21 MAI

 Feuilleté au fromage
 Filet mignon sauce basquaise  

et carottes  à la crème 
 Fruit de saison 

JEUDI 22 MAI

 Melon  
 Boulettes végétales, légumes  

et semoule couscous
 Yaourt aromatisé
 Compote de fruits 

VENDREDI 23 MAI

 Salade Charlemagne au surimi
 Fondue de dinde  aux poivrons  

et petits pois  à la française
 Vache qui rit  
 Fruit de saison  

LUNDI 26 MAI

 Salade du soleil
 Poulet rôti  et  

purée de potimarron 
 Ortolan  
 Fruit de saison  

MARDI 27 MAI

 Pastèque  
 Rôti de bœuf et smiley
 Chanteneige  
 Tarte aux pommes 

MERCREDI 28 MAI

 Salade de pâtes composée
 Œuf dur et épinards  à la 

béchamel
 Gélifié chocolat 
 Fruit de saison 

JEUDI 29 MAI

JOUR FÉRIÉ

VENDREDI 30 MAI

 Pique-nique 

LUNDI 12 MAI

 Taboulé
 Crick au cantal et brocolis   

à la crème
 Fromage blanc  
 Fruit de saison  

MARDI 13 MAI

 Salade de perles Marco Polo
 Rôti de porc et courgettes   

à la béchamel
 Crème dessert vanille
 Fruit de saison  

MERCREDI 14 MAI

 Salade américaine
 Filet de poisson  sauce crustacés 

et boulgour
 Cantadou
 Compote de fruits 

JEUDI 15 MAI

REPAS KEBAB

 Tomate et salade
 Pain, sauce, viande kebab et frites
 Glace

VENDREDI 16 MAI

 Salade de concombres  
 Saucisse de Toulouse et  

lentilles  
 Savaron  
 Abricot au sirop

Menus validés par une diététicienne de la Mairie

Produit responsable : BIO, AOP ou AOC subventionné dans le cadre 
du programme de l’Union Européenne à destination des écoles.

Produits locaux  

Appellation d’Origine 
Protegée

Pèche durable  
et responsable Label RougeIndication Géographique 

Protegée
Produits issus de
fermes engagées

Goûter

La Cuisine centrale se réserve la possibilité de modifier les menus, en fonction des ar-
rivages saisonniers . Les menus sont susceptibles decontenir les allergènes suivants : 
Céréales contenant du gluten, crustacé,oeuf, poisson, arachide, soja, lait, fruit à coque, 
céleri, moutarde, graine de sésame, anhydride sulfureux et sulfite, lupin et mollusque.

Aucun des fromages servis n'est au lait cru

Haute Valeur 
Envionnementale

Menu avec porc (en rouge) : 
une alternative végétarienne pourra être servie.
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Menu conçu et réalisé dans la Cuisine Centrale Intercommunale de Sainte-Geneviève des-Bois 


