msiva

Professionell und inklusiv.

Catering

Betriebskantinen, Cafeterien,
Kindertagesstatten, Mensen

Regional - sympathisch - frisch: Professionell und inklusiv!



S O N O IRF-
Integration & Gemeinnutzigkeit

Die Inklusionsfirma Insiva ist eine gemeinnitzige GmbH mit dem
Ziel, anspruchsvolle Arbeitsplatze sowie Qualifizierungsangebote fiir
Menschen mit Behinderung zu schaffen und so eine Briicke auf den
allgemeinen Arbeitsmarkt zu schlagen.

Als regionaler Caterer bieten wir einen Rundum-Service zur Versor-
gung von Kindertagesstatten, Schulmensen, Cafeterien, Betriebs-
restaurants und Wohnheimen mit frischem und gesundem Essen.

Regional - sympathisch - frisch!



S O N O IRF-
Das ,,Cook & Chill**-Prinzip

In unserer 2013 neu erbauten Zentralkiiche in Rappertshofen werden alle Speisen nach dem Frischeprinzip
,Cook & Chill“ zubereitet.

Wir kaufen unsere Lebensmittel moglichst nachhaltig am regionalen Markt. Bei der taglichen Zubereitung werden
die Lebensmittel bis auf eine Fertigungstiefe von ca. 80% gegart bzw. gekocht. An dieser Stelle wird der Garprozess
angehalten und die Speisen werden mit Schnellkiihlern auf eine Temperatur von 2 bis 4°C abgekuhlt und verpackt.
Die gekiihlte Speise kann ohne Qualitatsverlust gelagert werden.

Unmittelbar vor dem Verzehr werden die Speisen auf Verzehrtemperatur regeneriert. Somit gewahrt das
,»Cook & Chill“-Prinzip eine hervorragende Losung zur Versorgung von Ausgabestellen ohne eigene Kiiche -
die Speisen bleiben frisch und hochwertig in der Qualitat!



O A BLFHH ::
Kindertagesstatten

Unsere jlungsten Kunden verlangen ein sehr hohes
Engagement!

Mehrere Trager setzen voll und ganz auf die Insiva-
Qualitat bei ihren kleinsten Tischgasten. Seit dem
1. Juni 2014 versorgen wir mit wachsendem Erfolg
Kindertagesstatten mit gesundem Mittagessen.

© Monkey Business - Fotolia com



In unserer DGE-zertifizierten Ernahrungslinie bieten
wir Ihnen den Speiseplan nach den Richtlinien der
Deutschen Gesellschaft fiir Ernahrung und mit einem
Bio-Anteil von 20 Prozent an.




S O N O IRF-
Fur Ihre Kinder ist gesorgt!

Ganz nach lhren Bedirfnissen Ubernehmen wir auch den weiteren Service rund ums Mittagessen in der Kindertages-
statte. Gerne stellen wir Ihnen dafur eine Fachkraft zur Regeneration zur Verfiigung.

Unsere ,,Kiichenfee* oder unserer ,,Kiichenfreund* iibernimmt
vom Erwarmen uber die Speisenausgabe bis hin zum

Spilen und Reinigen lhrer Kiiche alle Aufgaben und
erleichtert lhren Arbeitsalltag.

Mit uns sind Sie in Sachen Lebensmittel-
sicherheit und Hygiene auf der sicheren Seite.

© Shmel - Fotolia com



O A BLFHH ::
Auch in den Schulen sorgen wir flur leckeres Essen!

Wir beliefern Schulmensen und betreiben diese auf Wunsch
mit eigenem Personal. Unsere Speiseplane sind auf die Schi-
ler abgestimmt. Als Basis bieten wir zwei Hauptmends, dazu
ein Nudelgericht und natirlich Salate und Desserts. Speziali-
tatentage und ein monatlicher Aktionstag sorgen fiir weitere
Abwechslung.

Zusatzoptionen wie Pausenverkauf, Betrieb von Getrankeauto-
maten und Kaffeemaschinen runden unseren Service fir Sie ab.

Die Speiseplane konnen per QR-Code direkt auf das mobile
Endgerat geladen werden. Zusatzlich konnen Sie auch unseren
Newsletter auf unserer Homepage abonnieren und den Speise-
plan wochentlich per Mail erhalten.



L
Cafeterien & Kantinen

Wir betreiben auch offentlich zu-
gangliche Kantinen und Cafeterien
an verschiedenen Standorten und in
Unternehmen.

Selbstverstandlich bieten wir hier
einen professionellen Standard an
Speisen, Getranken und Zwischenver-
pflegung an. Der saisonal und regional
ausgerichtete Speiseplan sorgt bei
Ihnen flir Abwechslung beim taglichen
Mittagessen.



Ihren Konferenzservice gestalten wir nach Ihren Winschen.

Wir bieten lhnen Standardangebote flir Besprechungen und Rundum-
Service fir lhre Firmenveranstaltungen.

Selbstverstandlich erarbeiten wir nach der gemeinsamen Planung
ein detailliertes Angebot.

Zuverlassigkeit in der Organisation und Durchfiihrung lhrer
Veranstaltung ist unsere Starke!



O A BLFHH ::
Wir garantieren lhnen gepriufte Qualitat!

Mit Erteilung der EU-Zulassung

haben wir ein internes Hygiene-

Management aufgelegt. Hierzu
gehort ein liickenloses System,
das die Einhaltung samtlicher
Hygienevorschriften und damit
die Sicherheit unserer Lebens-
mittel gewahrleistet.

Regelmalige Schulungen sind
der Garant fur die Umsetzung
unserer Standards.

DE-OKO-006

BIO-Zertifizierung
EU-Zertifikat
HACCP-Konzept

Gesicherte
Hygienestandards



L
Sie sind interessiert?

Diese Vorraussetzungen sollten fiir eine ,,Cook & Chill“-Belieferung erfullt sein:
Sie benotigen

« Kiihlschranke oder Kiihlraume zur Lagerung

- ein Regeneriergerat zum Aufwarmen der Speisen

« eine Mindestausstattung an Gastronomie-Behaltern
- eine Warmbhaltevorrichtung zur Speisenausgabe

Gerne besuchen wir Sie, um die Rahmenbedingungen vor Ort zu prifen und
Ihnen ein individuelles Angebot zu erstellen!



So erreichen Sie uns

Insiva GmbH Gesamtbetriebsleiter
BismarckstraBe 72 Michael Seilmeier

72072 Tubingen Telefon 07071 97559-200

Telefon 07071 97559-275 michael.seilmeier@insiva-gmbh.de
Telefax 07071 97559-209

www.insiva-gmbh.de Stv. Gesamtbetriebsleiterin

Anna Dressel
Telefon 07071 97559-204
anna.dressel@insiva-gmbh.de

Die Insiva GmbH ist ein Unternehmen der Habila GmbH EI‘



