
       

    

 

Formation par alternance 
À MONT 

MENU 

Du 10 février au 28 mars 2025 

Réalisé selon le PNNS (Programme National Nutrition Santé). Arrêté du 30 septembre 2011 et de la Loi 

EGALIM du 21 Janvier 2020 

Lundi 10 février Mardi 11 février Jeudi 13 février Vendredi 14 février 

Carottes râpées 
Pizza fromage 
Salade verte 
Crème chocolat 

Œuf dur 
Paupiettes de dinde 
Haricots blancs 
Paris-Brest 

Salade chou rouge 
Moule 
Frites 
Yaourt nature sucré  

Rosette  

Axoa  
Coquillettes 
Fromage  
Fruit 
 

Lundi 17 février Mardi 18 février Jeudi 20 février Vendredi 21 février 

Tomates Mozzarella 
Nuggets 
Haricots verts 
Liégeois vanille 

Vermicel 

RAVIOLI-végétales  
Fromage/ fruit 

Concombre 

Pâtes carbonara  
Salade de fruits 

Salade pois chiche  

Sauté de veau  
Courgettes 
Eclair choc. 

Lundi 10 mars Mardi 11 mars Jeudi 13 mars Vendredi 14 mars 

Betterave 
Omelette de pommes 

de terre  
Salade verte 
Crème vanille 

Macédoine 
Roti de porc 

Lentilles  
Fromage/ fruit 
 

Potage légumes 

Tacos  
Frites 
Yaourt sucré 
 

Salade piémontaise 
Poisson pané 
Choux fleur 
Beignet 
 

Lundi 17 mars Mardi 18 mars Jeudi 20 mars Vendredi 21 mars 

Jambon blanc 

Poulet rôti  
Poêlée 
Mousse chocolat 
 

Salade composée 
Escalope panée 
Coquillettes  
Fromage/ fruits 

Haricots verts  
Vinaigrette 
Boule végétale 
Purée 
Yaourt aromatisé 

Pizza 
Lieu-noir 

Brocolis  
Fromage/ fruits 

Lundi 24 mars Mardi 25 mars Jeudi 27 mars Vendredi 28 mars 

Crêpes fromage 

Steak-végétal 
Pommes-noisette 
Compote biscuit 

Salade de chèvre 
Côtes de porc 
Petits pois 
Fromage / fruit 

Pâté de campagne 
Wings de poulet 
Carottes  
Gâteau basque 

Feuilleté hot dog 
Boule de bœuf  

Riz  
Fruit 
 

Sous réserve de modifications !! 

Menu végétarien       Produits locaux   Produits bio       Fait Maison 


