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NETZWERK NETZWERK

CULINARIA CULINARIA
PROFI-WISSEN TEILEN UND

CULINARIST WERDEN:
CULINARISTEN MACHEN SCHULE JET7T ANMEL DEN|

Bitte Riickantwort bis 10. 10 2011
an folgende Faxnummer: 02541/805-359
Gute Schulverpflegung — das ist eine grofle Als Veranstaltungsort konnten wir LEHMANN’S oder direkt Cll/lf www.netzwerkculmarla.de

Herausforderung sowohl logistisch als auch Gastronomie Service GmbH in Bonn gewin- Der Seminarpreis betrigt 79,- EUR zzgl. 19 % MwSt. und beinhaltet ausfiihrliche

culinaristisch. Denn: Alles soll perfekt und nen. Der ,beste Schulcaterer des Jahres 2010

NETZWERK

CULINARIA

STARKE MARKEN - STARKE PARTNER

PROFI-SEMINAR FUR ENTSCHEIDUNGSTRAGER AUS KOMMUNALEN
VERWALTUNGEN, BEHORDEN, SCHULTRAGERN UND SCHULEN

Seminar -und Schulungsunterlagen, Speisen und Tagungsgetranke am Seminartag.
reibungslos laufen, rundum hygienisch und arbeitet seit 2005 an seinem Selbstverstandlich erhalten alle Teilnehmer ein Teilnahmezertifikat.
speziell auf Kinder und Jugendliche ,abge- alles unter einen Deckel bringt: Professionali-
schmeckt* sein. Und es sind viele ,,Koche“ im tdt, Vielseitigkeit im Bereich Schulverpflegung,
Spiel. Schiiler, Lehrer natiirlich, Eltern, Verwal- Catering und Betriebsverpflegung. Diese Einladung habe ich erhalten von:
tung und das Kiichenteam selbst. Und als wdre Der hohe Anspruch heifst: Gesunde und ausge- [THUPFER® [IMEIKO [IMKN

[Imeineschulmensa  [Sonstige
das nicht schon komplex genug, gilt der Satz: wogene Erndhrung, die lecker schmeckt. Dabei

Jede Schule ist anders, hat also ganz individu- muss man hochwertige Frischeprodukte, Oko-

elle Anforderungen an ,,ihre Mensa. logie, Okonomie und Transparenz zusammen-

Unser Profi-Seminar ,,Schulverpflegung im bringen. Nutzen Sie die einmalige Gelegenheit, BITTE RESERVIEREN SIE FUR : PERSONEN

Wandel — ein Lehrstiick fiir Culinaristen* fiihrt LEHMANN'’S ausfiihrlich kennen zu lernen Organisation / Institution / Behdrde:

Sie in das Thema ein. Wir machen Sie fit darin, und zu besichtigen — es lohnt sich und wird Sie Vor-/Nachname:

die unterschiedlichsten Verpflegungsssysteme nachhaltig inspirieren, das verspreche ich Ih- Funktion:

und ihre logistischen Eigenheiten intensiv zu nen! Zudem werden Sie auch die Arbeitsweise Strafle:

studieren und objektiv zu bewerten. und Philosophie der Culinaristen entdecken: ein PLZ, Ort:

Netzwerk von Profis rund um die Grofskiiche und Telefon:

Gemeinschaftsverpflegung. Also, es wird richtig Fax: S C H U |—v E R P F |— E G U N G | M WA N D E |— =
spannend. E-Mail: . .
Diese Veranstaltung ist eine Initiative von Netzwerk Culinaria in Zusammenarbeit mit El N LEH RSTUCK FU R CU |—| NAngTEN

Ihr Thomas B. Hertach meineschulmensa
Kiichenmeister und Leiter Netzwerk Culinaria PrOﬁ-Seminar am 9_ Novembe]" 20]1
® . q
HUPFER “ mh@]lmd Veranstaltet vom Netzwerk Culinaria &
SPEZIALIST FUR KUCHENLOGISTIK BOMPETENTNETIWERC SCHULYERPFLIONNG
meineschulmensa

Die saubere Lésung
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NETZWERK CULINARIA c/o HUPFER® Metallwerke GmbH & Co. KG
DieselstraBe 20 / 48653 Coesfeld / Tel. 02541 - 805 - 352




SCHULVERPFLEGUNG IM WANDEL

EIN LEHRSTUCK FUR CULINARISTEN

QUALIFIZIERTE CULINARISTEN
FUTTERN SIE MIT WISSEN!

Die Referenten des Netzwerk Culinaria und von
meineschulmensa informieren Sie aus erster Hand
und vermitteln Thnen Profiwissen aus der Praxis.

.MOGLICHKEITEN OPTIMALER SCHULVERPFLEGUNG
UNTER BERUCKSICHTIGUNG DER WICHTIGSTEN MODULE"

Torsten von Borstel, Initiator meineschulmensa

.LEBENSMITTELRECHTLICHE VORSCHRIFTEN FUR DIE
SCHULVERPFLEGUNG UND DEREN UMSETZUNG IN DIE PRAXIS"

Maria Revermann, Fachautorin und Expertin fiir Hygienefragen

.PROFESSIONELLE SCHULVERPFLEGUNG BEGINNT
MIT DER PLANUNG"

Giinter Lehmann, bester Schulcaterer 2010, LEHMANN s Gastronomie Service GmbH

Besichtigung der Produktionskiiche LEHMANN's Gastronomie
Service GmbH in Bonn und der Mensa einer ausgewahlten Schule
in der Region

EINE INITIATIVE DER KUCHENPROFIS VON HUPFER® MEIKO UND MKN

DAS KONNEN SIE LERNEN DAS MUSSEN SIE WISSEN
Wir verschaffen Ihnen einen kompetenten Uberblick iiber die Wir kochen mit Ihnen live ein schmackhaftes Schiilermenii. »Schulverpflegung im Wandel“ Profi-Seminar
aktuellen Produktionssysteme in der Schulverpflegung von heute. Termin: 9112011 09-00-17-00 Uhr
Uns bewegen dabei vor allem diese Fragen:
Seminardauer: 1 Tag
0 Welche Produktionssysteme sind derzeit 0 Welche Regenerations- und Ausgabe- Ort: LEHMANN'S Gastronomie Service GmbH
im Einsatz: z.B. Cook & Serve, Cook & Hold, maglichkeiten sind maoglich? Seminargebiihr: 79,00 € zzgl. 19% MwSt. pro Person
Cook & Chill, Cook & Freeze . . . : .
O Praxis pur: Wie plane ich eine Schulkiche Anmeldeschluss: 10.10.2011
' ' ' e | iLi t Aspekt optimierte Logistikablaufe? _ . .
° \F/)\/Iedﬂiillbel 5|n? die J?ewelllgen unter dem Aspekt optimierte Logistikablaufe Anschrift: LEHMANN'S Gastronomie Service GmbH
roauktionssysteme ! : : : ' _ _Rj -
Y 0 Welche Arbeitsweisen ergeben sich durch Selme-Genc-ing 41, 551 21 Benr-Dirznsdor
O Qualitats-Level in den einzelnen die aktuellen Hygieneanforderungen? Weil wir optimale Seminarqualitdit anstreben, haben wir folgende Regelung:

Maximal 25 Personen, aber mindestens 12 Personen.

Produktionsschritten _ .
o0 Wie kann man Spulprozesse

O Geratetechnik: Was ist wirklich wichtig und besonders wirtschaftlich
sinnvoll in der Schulkiche? managen”?

So sind Sie dabei: Bitte einfach beigefiigte Anmeldung ausfiillen, per Brief oder Fax einsenden.

Oder Online-Formular unter www.netzwerkculinaria.de ausfiillen und absenden.

Eine schriftliche Anmeldbestdtigung erhalten Sie in einem individuellen Antwort-Schreiben.

Wichtig: Die Teilnahmebestdtigung gilt bei Zahlungseingang vor Seminarbeginn.
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