Wir haben uns auf die AuBerhausverpflegung von Kindergérten,
Schulen, Industriebetrieben sowie Werkstatten fiir Menschen mit
Behinderungen im Kéin-/Bonner-Umfeld spezialisiert. Bei uns
kann der Kunde téglich zwischen drei Mittagsmentis wahlen.
Selbstverstandlich bieten wir Ihnen auch gluten- und laktosefreie
Speisen sowie jeweils ein Gericht flir Vegetarier und Diabetiker
nach vorheriger Absprache an.

Unser Speiseplan und die Meniizusammenstellung sind eng an die
Vorgaben der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) ange-
lehnt. Die GroBkiiche hat seit 2001 ein von der DQS zertifiziertes
HACCP-Konzept, welches einmal im Jahr nachzertifiziert wird.
Unsere GroBkiiche ist seit 2012 EU-zertifiziert.

Seit 2015 werden wir 2X jéhrlich durch ein externes Institut
unangemeldet (iberpriift.
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Unsere Regionalitat

- unsere Produkte beziehen wir (iberwiegend von regionalen
Lieferanten

- durch tégliche Belieferungen garantieren wir ein hohes MaB an
Frische und Qualitét

- wir achten auf kurze Wege zu unseren Kunden, damit wir
flexibel und erreichbar bleiben

HACCP
SYSTEM

Unser Auftrag

- in unserer Zentralkiiche in Bonn-Beuel arbeiten sechs
ausgebildete Koche, vier Hauswirtschafterinnen sowie
30 Menschen mit Behinderungen

- den uns anvertrauten Menschen bieten wir eine qualifizierte
Forderung und einen anspruchsvollen Arbeitsplatz

- durch die unterschiedlichen Anforderungsprofile in der Zentral-
kiiche, sowie in den Verteilerkiichen bietet dieser Bereich einen

bunten und abwechslungsreichen Arbeitsplatz an

- wenn Sie uns beschéftigen, tun Sie etwas fiir die Inklusion

Unser Angebot

eine tagliche Auswahl an frischen Salaten, vegetarischen und
vollwertigen Gerichten unter Beachtung der Saisonalitat

alle Gerichte werden nach den geltenden DGE-Richtlinien und
eigenen Rezepturen zubereitet. Dies garantiert eine bestandige

Qualitat unserer Produkte

Fisch und Meeresfriichte aus zertifizierter nachhaltiger
Fischerei (MSC)

Sonderkostformen (Laktose, Gluten, BE)

modernste Verteiltechnik, damit Ihr Essen auch piinktlich und
heiB bei Ihnen ankommt

auch fiir Sonderveranstaltungen und Catering stehen wir Ihnen
gerne zur Verfligung






