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En cette période et pour célébrer l’arrivée du printemps, 
le restaurant scolaire a été joliment décoré. 

Une affiche pédagogique a aussi été réalisée 
pour expliquer aux enfants les différentes missions 
des agents sur leur temps de travail : réception des 
marchandises le matin, mise en place du couvert en 
fin de matinée, travail administratif en fin de journée… 

Nous avons également eu le plaisir de restituer les 
points sur le permis pour bon comportement.
Enfin, Maxim est intervenu pour présenter l’espèce du 
mois : l’Orvet fragile, un lézard sans patte !

La team du Restaurant Scolaire 

Le printemps est arrivé !

L’edito’

L’horloge du restaurant

L’actu du service
Les enfants nous interrogent régulièrement sur 
le travail que nous faisons. Des questions très 
variées nous sont posées ! Afin de nous aider à leur 
apporter des réponses, une affiche a été réalisée. 

Elle représente une journée type pour l’équipe 
avec des pictogrammes. Elle leur sera présentée 
prochainement…
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Maxim présente l’Orvet fragile L’Orvet fragile est un lézard sans patteL’Orvet fragile est inoffensif !
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 Ingrédients :
- 90 ml d’huile d’olive ou végétale
- 75 gr de sucre roux
- 20 gr de sucre blanc
- 1 œuf
- 125 gr de farine
- 1/2 cuillère à café de sel
- 1 sachet de levure chimique
- 1 tablette de chocolat

 Préparation :
Préchauffer le four à 170°. Mélanger l’huile et le 
sucre. Ajouter un œuf battu. Préparer le mélange 
avec la farine, le sel et la levure puis l’ajouter 
à l’appareil déjà préparé (huile, œuf et sucre). 
Ajouter le chocolat cassé en morceaux. Former 
des tas de pâte bien espacés et enfourner pour 
une quinzaine de minutes. Bonne dégustation ! 

Pour régaler les papilles des petits et des grands, 
Laurent et Benjamin ont concocté de délicieux 
cookies… sans beurre ! Voici la recette :

Miam’
Recette « Cookies sans beurre »

L’ambiance
Depuis mars, le soleil illumine le restaurant scolaire 
et la décoration de printemps s’est installée : fleurs, 
papillons, abeilles, coccinelles…

Le printemps & la nature


