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Nel 1978, un gruppo di 
esperti ed entusiasti im-
prenditori operanti nel 

campo dell’alimentazione ca-
pisce - in maniera lungimiran-
te - l’importanza che avrebbe 
avuto il “pasto fuori casa”. Na-
sce così SIR, all’epoca una re-
altà molto piccola con un nu-
mero ridotto di dipendenti e un 
bacino di strutture clienti limi-
tato. In quattro decenni, l’a-
zienda di Azzano San Paolo si è 
adoperata per proporre soluzio-
ni innovative legate alla sana ri-
storazione fuori casa, grazie al-
la ricerca di prodotti stagionali 
e di qualità, alla formazione del 
personale e alla varietà di die-
te proposte in base all’esigen-
za dei clienti. Dimostrando una 
grande crescita produttiva, og-
gi conta più di 600 dipendenti, 
oltre 4 milioni di pasti prodot-
ti all’anno e 5 centri cottura di 
proprietà, oltre alla gestione di 
circa 60 cucine tra Lombardia e 
Piemonte. Lo scorso ottobre è 
stato inaugurato un nuovo cen-
tro cottura a Gianico, in provin-
cia di Brescia, e a dicembre SIR 
ha ricevuto il premio “Industria 
felix” per performance gestio-
nali, solidità economica e affi-
dabilità finanziaria.

INGREDIENTI CERTIFICATI
SIR offre servizi di ristorazio-
ne aziendale, sociosanitaria e 
scolastica cercando di creare 
delle soluzioni su misura capa-
ci di soddisfare le richieste dei 
clienti. L’esperienza maturata 
consente di rispondere alle esi-

genze dei  diversi settori, grazie 
anche a una comunicazione co-
stante con il cliente e alla sal-
vaguardia del mix qualità-prez-
zo-servizio. Il personale qua-
lificato opera nel pieno rispet-

Il personale Opera nel pieno rispetto del sistema Haccp

to del sistema Haccp, prepara i 
pasti con materie prime certifi-
cate e sempre più spesso bio e 
a km0, favorendo la territoria-
lità e il rispetto per l’ambien-
te. Aspetto, quest’ultimo, che 
declina anche tramite corsi di 
educazione alimentare rivolti 
alle scuole e questionari di gra-
dimento per azzerare eventuali 
avanzi di cibo e dunque gli spre-
chi alimentari. 
Scegliere SIR significa sem-
plicità e genuinità nelle ricette, 
nel servizio e nelle relazioni.

Sostenibilità
Viene posta 
molta attenzione 
all’educazione e agli 
sprechi alimentari

Cibo cucinato come a casa 
per aziende, scuole, sanità
L’AZIENDA DEL BERGAMASCO FORNISCE 4 MILIONI DI PASTI ALL’ANNO

SIR RISTORAZIONE | Esperienza, competenza e lungimiranza da 45 anni


