Menu du 17 au 21 Juin 2024

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Entrée Mousse de foie Carottes _ra?pees Salade de riz Friand au fromage
aux raisins
Vl?nde Cmss? de poulet a Boulette de boeuf Poisson meuniére Eufs Gaec des
Poisson I'orange Grands Champs
Légum
fagu e Duo de haricots Semoule Tomates Epinards
Féculent provencales
Fromage Fromage Petit suisse Fromage Fromage
Dessert Fruit Crumble aux Créme vanille Fruit
pommes

Qualiopi »
= = REPUBLIQUE FRANCAISE
Action de formation

Actions de formation
par apprentissage

Les Menus peuvent varier en fonction des livraisons
Selon la formule choisie, le fromage tient parfois lieu de dessert.
Les plats servis sont a consommer le jour méme

Les plats froids sont a consommer de 0 a 6°C

Les plats chauds sont a consommer a +63°C

MFR-CFA SAINT-GERMAIN-LESPINASSE

Formations par alternance

4%/3% . Bac Pro Technicien Conseil'Vente - BAC PRO Matiers du Commerce at de la Vents

Les origines des viandes : UE
iste des allergénes potentiels contenus dans les menus a consulter aupres du site de production
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