Wir sind ...

... nicht nur ein Anbieter von Schulverpflegung und Kinder-
garten-Catering, sondern auch und vor allem ein Inklusions-
betrieb, in dem Menschen mit und ohne Handicap gemeinsam
arbeiten und eine gesunde Gemeinschaftsverpflegung kochen
und ausliefern.

Wir leben ...
... als gemeinniitziger Inklusionshetrieb soziale Werte und
richten unsere Dienstleistung danach aus.

Wir beschiftigen ...

... im gesamten Inklusionsbetrieb der IN VIA K6ln gGmbH ins-
gesamt 50 sozialversicherungspflichtige Beschaftigte mit und
ohne Handicap. Darunter 25 Menschen mit einer Hor-, Lern-
oder Korperbehinderung im Alter von 20 bis {iber 50 Jahren.

Mehr iiber unsere Sozialen Betriebe erfahren Sie unter:
www.invia-koeln.de
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Und das Der Speiseplan und die Auswahl der Speisen tref-
sagen unsere fen iliberwiegend den Geschmack unserer Kinder.

Dies ist gewdhrleistet durch eine turnusmdfige
Befragung aller. IN VIA - Essen fiir Kinder geht
uns: einfach auf unsere Wiinsche ein.”

Kunden iiber

Offene Ganztagsschule KapitelstraRe in Koln,
Gabriele Bilstein, Leitende Koordinatorin Einbich

fecker!

] i ] Qualitdt des

: sind sehr zufrieden mit der

IKIV 1\/rIf41—Essens und fiihlen uns durch derlrj Catigelz;’zqrzj o

betreut. Unse

iinf unserer Schulen sehr gqt nd

J;U:‘J; Zie 0GS-Leitungen schdtzen neben der Ouallzi;']adt
besonders die kindgerechte.Zusamminsetzung
Zusammenstellung des Speiseplans.

n, AWO Kreisverband Koln

Offene Ganztagsschulen N Ko usive Schulkinderbe-

e.V., Heike Schmidt, Fachbereich Inkl
treuung und Bildung

Beratung und
Information

Sie bendtigen Beratung

und Unterstiitzung?

Sie mdchten gerne ein
individuelles Angebot erfragen?
Sieinteressieren sich fiir
Probeessen?

Rufen Sie uns unverbindlich an
oder senden Sie uns eine Mail:

Mathias RiiBler Eva Renkes
Leitung Schulverpflegung Leitung Verwaltung
Telefon 0221 670 293 - 51 Telefon 0221 670 293 - 62

info@invia-essenfuerkinder.de
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Unsere Anschrift:

IN VIA - Essen fiir Kinder
Ein Inklusionshetrieb
der IN VIA K6ln gGmbH
SchanzenstralRe 40
Gebdude 478

51063 Koln

Wir danken unseren Forderern:

‘ Stiftung J

Wobhlfahrtspflege
Qualitat fir Menschen NRW
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www.invia-essenfuerkinder.de
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Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V.
Gepriifte Speisenqualitat

Ministerium fir Arbeit,
Integration und Soziales

des Landes Nordrhein-Westfalen
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IN VIA-Meniis - frisch,
lecker und ausgewogen

Sie mochten abwechslungsreiches und leckeres
Essen fiir Ihre Kinder? Abgestimmt auf die heutigen
Bediirfnisse im Schulalltag oder Kindergarten?

Tdglich kdnnen Sie aus drei ausgewogenen und kindgerechten
Meniis — davon eines vegetarisch — wahlen:
Unser DGE-Menii ist von der Deutschen Gesell-
‘.' schaft fiir Erndhrung e.V. (DGE) zertifiziert, mit
[ diesem Logo ausgezeichnet und bietet einmal pro
G Woche Fleisch.
Unser vegetarisches Gericht verzichtet vollig auf Fisch- und
Fleischkomponenten, enthdlt aber eine passende fleischlose
Alternative, wenn das DGE-Menii Fleisch vorsieht. Unsere Pasta-
Bar bietet taglich eine dritte Wahlmdglichkeit und beinhaltet
wie die anderen Meniis immer Gemiise oder eine Salatbeilage.
Ein Milchdessert oder Obst ergdnzt das Essen auf Wunsch.

Keine Geschmacksverstarker und Konservierungsstoffe
Wenig Fett, wenig Salz, wenig Zucker
Viele Vitamine und Nahrstoffe
Kindgerechte Speisenauswahl
Regionaler und saisonaler Speiseplan
Zusatzlich frisches Obst und Gemiiserohkost auf Wunsch

Wenig Speisereste durch genaue Kalibrierung

coccccoee.e

Hohe Qualitatsstandards bei Hygiene, Zubereitung und
Lieferung

Das gesunde Cook & Chill- i

Garverfahren

Das Cook & Chill-Garverfahren gewahrleistet, dass wertvolle
Inhaltsstoffe und natiirliche Farben der Speisen bestmdglich er-
halten bleiben. Das Ergebnis ist eine gesunde und schmackhafte
Mahlzeit, ganz wie frisch zubereitet.

Frisc \

Kiihlen
auf
+3°C
Cook
& Chill
IN VIA-
Meni Regene-

So funktioniert Cook & Chill:

Wir kochen alle Speisen frisch. Nach Ende des Garprozesses
werden sie auf 3 Grad Celsius abgekiihlt und gelagert. Vor Ort -
inIhrer Kiiche — werden die Speisen dann unmittelbar vor dem
Verzehr auf mindestens 70 Grad Celsius erhitzt und vollendet.

Das sind die Vorteile des Cook & Chill-Verfahrens:

Maximaler Vitamin- und Nahrwertgehalt der Speisen
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Hohe Flexibilitdt bei der Speisenausgabe

Frischer Geschmack

Optimale Hygiene

Minimaler Arbeitsaufwand in Ihrer Kiiche

Punktgenaue Regeneration der Speisen

cococecee

Kurze Standzeit und damit maximale
Speisenqualitédt

Ein Maximum an Hygiene

Als EU-zugelassener Betrieb unterliegen wir regelmaRiger
externer Kontrolle. Unsere Meniis werden unter strengen Hy-
gienestandards zubereitet und durch eigene Hygieneexperten
standig liberwacht.

Ein HochstmaR an Service

Ob Erstgesprach oder zuverldssige Hilfe bei alltdglichen
Problemen der Kita- und Schulverpflegung — wir nehmen uns
ausreichend Zeit fiir Sie und die individuellen Anforderungen
Ihrer Einrichtung.

Und gerne ein bisschen mehr

Besondere Specials wie Kiichenbesichtigungen im laufenden
Betrieb, Prasentationen und Degustationen auf Elternaben-
den sowie Lunchpakete fiir Ausfliige oder Caterings bei Schul-
veranstaltungen gehoren ebenfalls zu unserem Angebot.
Sprechen Sie uns einfach an.

Wir liefern auch }Narm‘:.
Fragen Sie uns einfac
nach Cook & Hold.




