Angebot Catering OGS

Das CJD Bonn ist ein Seminar- und Tagungshotel in Trägerschaft des CJD e.V. mit 

95 Zimmern und 130 Betten.

Die Betreuung der Gäste erfolgt ganzjährig.

Das beinhaltet:
7 Tage Woche 
Frühstück /Mittag /Abend



2 Schichtsystem



Sonn-, und Feiertag




sowie ein umfangreiches Zwischenverpflegungsprogramm.

Im CJD Bonn werden ca 36 junge Menschen zu Köchen, Beiköchen , Helfern im Gastgewerbe und Hauswirtschaftshelfer ausgebildet. Das zeigt, dass das CJD Bonn ein Träger mit hoher sozialer Verantwortung ist.
Diese Ausbildung ist speziell auf die Bedürfnisse der Jugendlichen mit besonderem Förderbedarf ausgerichtet. Sinn der Ausbildung ist es u.a., die Fingerfertigkeit der Auszubildenden zu schulen und zu erweitern – mit der für die Gäste positiven „Folge“, dass wir sehr viel frische Produkte statt Convinience verarbeiten und damit hohe Qualität erzeugen.
Seit mehreren Jahren arbeiten wir jetzt auch schon im Catering und würden diesen Teil gerne weiter ausbauen.

Wir bieten dabei 3 verschiedene Menüs, wovon eines immer vegetarisch ist.

Alle drei Menüs können gewählt werden, wobei darauf zu achten ist, dass eine Mindestabnahme von 20 Essensportionen nicht unterschritten wird.

Einzelne Komponenten können nach vorheriger Absprache ausgetauscht werden (Bsp. Es sind Muslime in der Gruppe und es gibt Schnitzel vom Schwein, für diese Teilnehmer wird ein vergleichbares Ausgleichsprodukt hergestellt (Hähnchenschnitzel). Ein solcher Wunsch wird von dem zu becaternden Haus in dem Speiseplan vermerkt.

Die Speisepläne werden am Freitag in die zu becaternden Häuser gegeben und wir bekommen sie am darauf folgenden Dienstag ausgefüllt, mit etwaigen Sonderwünschen und den Essenzahlen zurück. Änderungen der Essenzahlen können bis spätestens 9:00 des gleichen Tages  berücksichtigt werden. Wichtig für unser Geschäft ist der  direkte und unbürokratische Kontakt zu unseren Kunden, damit Wünsche und Änderungen schnellstmöglich berücksichtigt werden.

Es werden jeweils nur die Essen berechnet, die der Kunde bekommen hat.  Die Rechnung kommt immer am Ende des Abrechnungsmonats.
Auf ein abwechslungsreiches Angebot wird sehr geachtet. Natürlich werden die Kunden in den Einrichtungen, bei der Speiseplangestaltung mit einbezogen. Sie schreiben Ihre Lieblingsspeisen auf und wir arbeiten Ihre Wünsche mit in die Wochenpläne ein.
Preis auf Anfrage!

Referenzen

Christophorus Schule, Königswinter

Rochusschule, Bonn

Kindergarten St. Joseph, Bonn

Kindergarten Nordlichter e.V., Bonn

Elsa Brandström Schule, Bonn – Tannenbusch
Die Speisen werden hier im Haus, in unserer technologisch modernen und allen Lebensmittelrechtlichen Bestimmungen entsprechenden Küche zubereitet und von 
einem Transport-Unternehmen in die zu becaternden  Häuser gebracht.

Leider sind wir bei dieser Preiskalkulation nicht in der Lage, Personal für die Essenausgabe in der zu becaternden Küche, bereitzustellen. 

Grundsätzlich gilt in unserem Haus:


-täglicher Informationsaustausch zwischen Küche und Kunde


-tägliche Kontrolle der Speisen und deren Kerntemperatur


-höchstmöglicher Einsatz von frischen Produkten


-Zielgerichtete Schulung der Mitarbeiter

Zusätzlich besteht die Möglichkeit bei Sonderveranstaltungen, Schulfesten, Empfängen oder Klassenausflügen etc. unser umfangreiches Catering oder Buffetangebot in Anspruch zu nehmen.

Rahmenbedingungen für die Arbeit in gastronomischen Bereichen sind u.a. 

-Kenntnisse über die Grundlagen des HACCP –Systems

-und Erkundigungspflicht über Neuerungen

-eine Prüfpflicht 

-Schulungspflicht der Mitarbeiter

-Kontrollpflicht und Einhaltung der Vorbeugungsmaßnahmen.

-Überwachung und Durchführung der Kriterien durch Fach -Personal
Im CJD Bonn werden diese Kriterien streng eingehalten und dokumentiert.

Gut ausgebildetes Fachpersonal ist dafür die Grundlage. Im CJD Bonn sind 3 Küchenmeister, 1 Koch , 1 Hauswirtschafterin und 1 Restaurantfachfrau damit beschäftigt, die Qualität im gastronomischen Bereich, ständig zu verbessern und zu erweitern.

Außerdem gibt es einen Stamm von weiteren Küchenmitarbeitern, die durch Kompetenz und langjährige Zusammenarbeit  das oben genannte Team tatkräftig dabei unterstützen.
Dies sind alles Vorraussetzungen, um auch im Cateringbereich schnell auf die Wünsche der Kunden einzugehen und eine einwandfreie Arbeit zu leisten.

Bonn, den 25.06.2007

