Dcémarche "mon
restau responsable’
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Bien-étre

Evaluez les aménagements
dédiés a l'accueil de vos
convives et au confort de

votre salle de restauration, et
garantissez la qualité
nutritionnelle des menus
Servis.

Mon Restau Responsable
vous fournit des indicateurs
pour évaluer 'atteinte de
vos objectifs en fermes
d'approvisionnement en
— produits bio, durables ou de

proximité.
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Sl i Engagement

social et territorial
Luttez contre le gaspillage at
réduisez vos déchets, failes
des économies d'eau et
d' énergie. utilisez des
produits d'entretien

respectueux de
I'envir- anement.

Travaillez avec les acteurs
du territoire, sensibilisez,
impliquez et améliorez les
conditions sociales de vos
equipes.

Nos apprenants
t¢moignent
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\ On mange comme a la
-~

maison
- Anna, Seconde

Les menus a thémes sont top !!
-Greg,en1e STAV
. 2 \\
Je suis rassurée de
< consommer bio et local

- Coralie,en BTSSTA

Je trouve que les repas du
soir sont excellents

- Arthur, en premiere bac pro CGEA
Large choix pour un bon /y
Q équilibre
-Antoine, en CAPA Lad-
cavalier d'entrainement
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LAVENTURE
0L VIVANT

Bicnvenue au sclf
d'AgriCampus
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321, route de St-Nazaire, 53013 LAVAL CEDEX



Nous proposons dcs

Produits de qualit¢

- Produits locaux
Y

\% - Fruits et légumes bio

- Viande label rouge

@ - Lait et viande de I'exploitation

Agricampus

- Poisson péché a Lorient et

St Malo @@

Grande Convivialit¢

Vous étes mes hétes
\ - Le Chef

Nous varions les menus et

faisons des journées a thémes pour une

ambiance familiale et chaleureuse.

ricr. Recycler et

Limiter le gaspillage

- Produits en vrac distribués en
salad'bar pour éviter les emballages.

- Mise en place d'un gachimetre.

- Tri sélectif au moment de la plonge.

- Déchets organiques a destination de

la méthanisation.



