Wir sind mehr Beratung und

o Information
Wirsind...
... nicht nur ein Anbieter von Schulverpflegung und Kinder- , V , A
garten-Catering, sondern auch und vor allem ein Inklusions- Sie bendtigen Beratung
betrieb, in dem Menschen mit und ohne Handicap gemeinsam und Unterstiitzung? ..
arbeiten und eine gesunde Gemeinschaftsverpflegung kochen Sie méchten gerne ein ESSEN FUR KINDER
und ausliefern. individuelles Angebot erfragen?
Sieinteressieren sich fiir
Wir leben ... Probeessen?
... als gemeinniitziger Inklusionsbetrieb soziale Werte und
richten unsere Dienstleistung danach aus. Rufen Sie uns unverbindlich an
oder senden Sie uns eine Mail:
Wir beschéftigen ...
... im gesamten Inklusionsbetrieb der IN VIA K&ln gGmbH ins- Mathias RiiBler Eva Renkes
gesamt 50 sozialversicherungspflichtige Beschiftigte mit und Leitung Schulverpflegung Leitung Verwaltung
ohne Handicap. Darunter 23 Menschen mit einer Hor-, Lern- Telefon 0221 670293 - 51 Telefon 0221 670 293 - 62

oder Kdrperbehinderung im Alter von 20 bis {iber 50 Jahren. . . .
info@invia-essenfuerkinder.de

o
IN VIA oee
Deutsche Gesellschaft fiir

Erndhrung e.V.

Mehr iiber unsere Sozialen Betriebe erfahren Sie unter:
www.invia-koeln.de

ESSEN FU R KINDER Gepriifte Speisenqualitat
Und das ,Der Speiseplan und die Auswahl der Speisen tref- Unsere Anschrift:
sa fen iiberwiegend den Geschmack unserer Kinder. IN VIA - Essen fiir Kinder
gen unsere |2 T . o . . .
Kunden iiber Dies ist gewdhrleistet durch eine turnusmdafige Ein Inklusionsbetrieb
Befragung aller. IN VIA — ESSEN FUR KINDER geht der IN VIA K6ln gGmbH
uns: einfach auf unsere Wiinsche ein.” Schanzenstrale 40 KIT A U N D
. -
Offene Ganztagsschule KapitelstraBe in K6ln, Gebdude 478
Gabriele Bilstein, Leitende Koordinatorin Einduch 51063 Koln
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Wir sind sehr zufrie"
IN VIA-Essens und fi
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IN VIA-Meniis - frisch, Das Cook & Chill- Dasist uns
lecker und ausgewogen Garverfahren wichtig

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

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

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

Kein Problem! IN VIA — Essen fiir Kinder beliefert Ihre Kinder-
tagesstatte, Offene Ganztagsschule oder sonstige Einrichtung
fiir Kinder. Taglich kdnnen Sie zwischen zwei ausgewogenen
und kindgerechten Meniis — davon eines vegetarisch — wahlen.

standig liberwacht.

Ein HochstmaR an Service
0b Erstgesprach oder zuverldssige Hilfe bei alltdglichen

Kiihlen Problemen der Kita- und Schulverpflegung — wir nehmen uns

Unsere frischen Meniis bestehen aus einer Hauptkomponente
auf ausreichend Zeit fiir Sie und die individuellen Anforderungen

mit Beilage, Gemiise oder Salat und einem Dessert oder Obst.

+3°C -
. Unsere Meniilinie I wurde von der Deutschen COO]_{ Threr Einrichtung.
Gesellschaft fiir Emdhrung e.V. (DGE) zertifiziert o ..
‘.' und mit diesem Logo ausgezeichnet. & Ch]_u Und gerne ein bisschen mehr
DGE Besondere Specials wie Kochworkshops, Kiichenbesichti-
IN VIA- gungen und vieles mehr gehdren auch zu unserem Rundum-
Menu Regene- Sorglos-Service.

' rieren auf

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 zeichnet unsere IN VIA-Meniis aus:
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Das sind die Vorteile des Cook & Chill-Verfahrens:

Keine Geschmacksverstdrker und Konservierungsstoffe Maximaler Vitamin- und Nahrwertgehalt der Speisen
Wenig Fett, wenig Salz, wenig Zucker Frischer Geschmack
Viele Vitamine und Nahrstoffe Optimale Hygiene

Hohe Flexibilitat bei der Speisenausgabe

Regionaler und saisonaler Speiseplan w

Kindgerechte Speisenauswahl
Zusatzlich frisches Obst und Gemiiserohkost auf Wunsch

ch warm! ”
en aus platzgriinden

hill-Verfahren mog-
wir gerne auch
Fragen Sie uns

Minimaler Arbeitsaufwand in Ihrer Kiiche

Wir liefern au
Sollte bei Ihn
kein Cook &C
lich sein, liefern
Lieferung Warmspeise
einfach nach

Punktgenaue Regeneration der Speisen

cocococecece

Kurze Standzeit und damit maximale
Speisenqualitdt

Wenig Speisereste durch genaue Kalibrierung

Hohe Qualitdtsstandards bei Hygiene, Zubereitung und




