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® Produits de qualité : il s"agit soit d'un produit labelisé, certifié, Bleu

10 points a retenir de la charte alimentaire Blanc Coeur (BBC), d’appelation d’origine protégée...

Au moins 50 % O 2
des produits sont
dorigine locale

(Région des Pays de la Loire
ou limitrophes)

Au moins 35 %
des produits sont
d'origine biologique

Privilégier les
produits locaux

Privilégier une
alimentation saine
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Privilégier les
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Les menus sont validés
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Les parts sont
pesées dés la
fabrication. Les enfants

font la pesée des aliments
Jetés en fin de repas dans
toutes les écoles.
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Les menus affichés
dans les écoles
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provenance des produits
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