Menu du 06 au 10 Octobre 2025

Jeudi

Vendredi

Lundi

Mardi

Mercredi

P Paté de campagne Salade verte P GEufs Gaec Des
Entree . R Céleri rémoulade
cornichon jambon Grands Champs
AR
Viande Brochette de . Roti de porc Crispidor
. . Cuisse de poulet s
Poisson poisson sauce forestiere emmental
Légum & .
’egu e Choux fleurs Purée de patate Semoule Gratin de
Féculent douce courgettes
- Yaourt Ferme
Fromage Cantal Fromage Noailly Fromage
Dessert Fruit Fruit au sirop Fruit Liégeois fruit
S5

Qualiopi)),

=W REPUBLIQUE FRANCAISE

par apprentissage

Les Menus peuvent varier en fonction des livraisons
Selon la formule choisie, le fromage tient parfois lieu de dessert.

MFR-CFA SAINT-GERMAIN-LESPINASSE

Formations par alternance

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

Action de formation Les origines des viandes : UE
Actions de formation  jste des allergénes potentiels contenus dans les menus a consulter auprés du site de production
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