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VORWORT
VERANTWORTUNG PUR

langjahrigen Know-hows haben wir ein zeitgemafBes und

zukunftsweisendes Erndhrungskonzept entwickelt.

Mit BIOLOGISCH tragen wir den veranderten Gegebenheiten,
in denen Kinder heute aufwachsen, Rechnung: Arbeitszeiten
werden flexibler, Lebensentwiirfe individueller. Schulen und

Kitas weiten ihr Ganztagesangebot stetig aus. Dem Thema

Erndhrung kommt eine neue Bedeutung zu. Das Mittagessen

findet immer h&ufiger nicht mehr zu Hause, sondern in

Schulen und Kitas statt.

Das erklarte Ziel von FPS CATERING ist es, einen Beitrag
dazu zu leisten, dass Kinder frith die Lust an frischen

Lebensmitteln und ausgewogener Ernahrung entdecken. Als

langjahrige Experten an den Kochtopfen sorgen wir deshalb

dafiir, dass gesundes Essen richtig lecker schmeckt und

Spal3 macht.

Markus Spengler

Inhaber FPS CATERING
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BIOLOGISCH — DAS KONZEPT:
GESUNDES ESSEN RICHTIG LECKER

gemaB den Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. (DGE)

Unser fiir jeden Monat neu erstellter Speiseplan sorgt fiir Abwechslung —

mindestens 4 Wochen ohne Wiederholungen! Jeden Tag stehen zwei bis drei

warme Gerichte zur Auswahl: Menii 1 besteht aus einem Fleisch- oder

Fischgericht, Menii 2 ist vegetarisch, zudem gibt es immer eine Alternative

zu Schweinefleisch und zu Rindfleisch.

Wir arbeiten mit 70% Bio-Produkten, um Kinder und Jugendliche mit

gesunden, naturbelassenen Speisen zu versorgen. Uberdies werden Menis aus

100% Okologisch erzeugten Produkten angeboten, die im Speiseplan extra

w B

ausgewiesen sind.

Unsere Gerichte enthalten reichlich ars
¢ fu

=}
Getreideprodukte, Kartoffeln, BIOLOGlsC

Milchprodukte, iiberwiegend magere

Fleischsorten und einmal pro Woche

Rohkost und Salat sind

(MSC).

regelmaBiger Bestandtell der Menus,

dariiberhinaus konnen gesunde Desserts

hinzubestellt werden.

Fiir Kinder mit Nahrungsmittelunvertrag-
]-]] .! . I]| .! ] .
MilcheiweiBallergie oder Zdliakie kochen
wir nach einem separaten Speiseplan

tdglich spezielle antiallergene Meniis.




Unsere Verpflegungssysteme

Die Verpflegung in Tageseinrichtungen fiur Kinder und Jugendliche

ist mit unterschiedlichen Systemen moglich. Nicht uberall reicht

der Platz fur eine groBe Kiche oder es fehlen die finanziellen

Mittel fur ausreichend hauswirtschaftliches Personal.

Wir bieten

Thnen eine ausgewogene und vollwertige Erndhrung — mit allen Systemen:

I:' 1. Cook & Serve

Bei diesem Verpflegungssystem werden die Mahlzeiten

warm angeliefert. Alle Speisen werden nur kurze
_Zeit vorher frisch zubereitet und schnellstméglich
in speziellen Thermo-Containern an den Kunden

ausgeliefert. Der Kunde ibernimmt anschlieBend die

Ausgabe der Spelisen eigenstandig.

|X| 2. Cook & Chill
~Bei diesem System werden die Mahlzeiten frisch
zubereitet, direkt danach auf 3 Grad abgekihlt und

in gekithlter Form an den Kunden ausgeliefert. Zum

Zeitpunkt des Bedarfs wird das Essen eigenstandig
vom Kunden im Kombidampfer bzw. im so genannten

Konvektomaten erwarmt und direkt danach ausgeteilt.

Der Vorteil dieses Systems ist die bessere

Erhaltung der N&a@hrstoffe durch das schnelle Abkiihlen

—sowie keine langen Warmhaltezeiten.

W | ———

ﬁ:::? Cook & Serve
e —
Vorbereiten

Garen

-~ Warmhalten

Ausliefern

Ausgabe.durch Kunde
e p——————

,Qv'/;
qi::je ?ook & Chill
Vorbereiten
-G;t;n
Sch#eilkﬁhlenv =

Kﬁhllagern ;

Ausliefern

Regenerierung-durch Kunde

Ausgabe durch Kunde

|Z| 3. Auf eigenes Risiko von FPS CATERING

_Hier iibernehmen wir den kompletten Betrieb auf

Q@d =

eigene Rechnung und mit eigenem Personal. Der Kunde

hat keinen Aufwand und tradgt kein Risiko. Abhdngig

von den Gegebenheiten vor Ort ist es bel diesem
System auch denkbar, das Angebot durch Frihstick

oder mit einem Kiosk zu ergdnzen.

=~ Auf eigenes Risiko
qus/) FPS CATERING

,Cook & Chill” wird
von FPS CATERING
auf eigenes Risiko
mit eigenem Perso-
nal sowie evtl. mit
eigenem Invest
durchgefiihrt
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PERSONAL
DURFEN WIR IHR ESSEN AUSGEBEN?

Bei Bedarf stellen wir Ihnen gerne Personal zur Ausgabe der

Speisen zur Verfugung.

Alle Mitarbeiter verfiigen mindestens uUber hauswirtschaftliche

Grundkenntnisse. Sie werden intensiv und regelmafBig in Bezug auf

HACCP, gute Hygienepraxis und Lebensmittelsicherheit gemal

Infektionsschutzgesetz geschult.

Kenntnisse im Bereich der Kinderernahrung werden den

Mitarbeitern durch unsere Diplom-Okotrophologinnen aus der

Abteilung Schulen & Kitas im Rahmen von Workshops vermittelt.

Bei der Auswahl des Personals sind uns, neben der fachlichen

Qualifikation sowie Berufserfahrung im Bereich Kiche, die

Eigenschaften Verantwortungsbewusstsein, Engagement, Freundlich-

keit und Einfuhlungsvermogen sowie Organisationstalent und ein

gepflegtes Erscheinungsbild besonders wichtig.
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Bestéellung und Abrechnung

Jeden Tag stehen zwei warme Gerichte zur Auswahl:

vegetarisch, zudem gibt es immer eine Alternative zu Schweinefleisch.

Ein Getrank sowie ein Dessert runden die tagliche Mittagsmahlzeit ab.
Zusatzlich besteht die Option, spontan Mittagessen zu gehen.

Fur Kinder mit Nahrungsmittelunvertraglichkeiten wie Laktoseintoleranz, Zéliakie

oder Milcheiweil3allergie kocht FPS Catering nach einem separaten Speiseplan
spezielle antiallergene Mendus.

Der Preis pro Mittagessen betragt 3,80€ brutto. Die Bestellung und Abrechnung erfolgt

bequem Uber eine Guthabenverwaltung.

__Weitere optionale Angebote N\f

Auf Wunsch sind in Abstimmung mit der-
R e Tt mogich

—+_Free Flow — Wahl des Wunschgerichts
~erst am Tag der Abholung direkt bei der
___Ausgabe, bei Vorbestellung muss
lediglich der Tag der Teilnahme am
Mittagessen angegeben werden

«—Salatteller = als Alternative zum warmen
___Gericht und zusatzliche Mendilinie kann
taglich-ein saisonaler Salatteller mit -

__knackigem Blattsalat und leckeren
-~ Toppings gewahlt werden-——
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FPS GATERING | &7

quality delverad

Speiseplan vom 01. bis 31. Marz 2018

Montag den 26.02.

Menil 1:
Kase-Lauch-Suppe mit Hackfleisch (Rind),
dazu Bio-Yollkombaguette &

Menii 2:

PASTA - Penne mit Brokkoli-Sahne-Sauce,

dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Big) Melosisce:

Dienstag den 27.02.
Menil 1:

Gebackenes Seelachsfilet mit Remouladensauce,
dazu Salzkarioffeln und Salat mit Himbeerdressing s 1 s « 8
Meni 2:

Allgduer Kasespatzle mit Karotten-Apfel-Salat «

Mittwoch den 28.02.
Meni 1:
Hahnchenbrustfilet mit Gemiise-CousCous, dazu Tomaten-Dip s &
Meni 2:
‘Vegetarischer Burger zum selbst Zusammenbauen
mit einem Sojaschnitzel, Tomaten, Salat, Gurken
und Burgersauce, dazu Kartoffelecken 12550

Donnerstag den 01.03.
Menii 1:
Kalbsgulasch mit einem grofen Semmelknidel, dazu Salat mit Frenchdressing 8
Menil 2:

Milchreis mit Apfelmus, dazu Zimt und Zucker (100% Bio) W0LOSEGE"

Freitag den 02.03.
Menii 1:
Gnocchi-Auflauf mit Hdhnchenbruststreifen
und Zucchini in Bechamelsauce
Meni 2:
Eier-Omelette mit Kartoffelpiree |
und "Baked Beans" (weille Bohnen mit Tomatensauce) s« @ I

. - Die gekennzeichnete Menilauswahl ist zertifiziert nach den DGE-Qualititsstandards
fir die Schulverpflegung und fir die Verpflegung in Tageseinrichiungen fir Kinder.
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FPS CATERING

quality delvered

Montag den 05.03.
Menil 1:
Putensteak natur mit Kirbisragout,
dazu kleine Kartoffeln s
Menii 2:
Spanische Gemiise-Paella mit Limonendip und Bio-Baguetie @

Dienstag den 06.03.
Menil 1:

PASTA - Nudel-Hackfleisch-Auflauf {Rind),
dazu Salat mit Himbeerdressing -« @
Menil 2:

Vegetarisches Schnitzel mit Tomatenfillung,
dazu Kasesauce, Weizen-Ebly
und Chinakohl-Mais-Salat., s

Mittwoch den 07.03.
Menil 1:
Paniertes Schweineschnitzel mit Champignonsauce, dazu Spétzie
Alternative zum Schweinefleisch:
Paniertes Hadhnchenschnitzel mit Champignonsauce, dazu Spétzle
Menil 2:
Drei Kartoffeltaschen mit Krauter-Frischkédsefillung,
dazu Bio-Rahmspinat @

Donnerstag den 08.03.
Menil 1:
Seehechtfilet natur mit Tomatencreme
und Bio-Penne, dazu Knabber-MGhren &
Menu 2:
Tofu in Curry-Mango-Sauce, dazu Bio-Basmatireiz
und Salat mit Joghurtdressing

Freitag den 09.03.
Menii 1:
Direi Hackballchen (Rind) mit Rahmwirsing, dazu Salzkartoffeln s «
Meni 2:
Bunte Gemiisesuppe mit Grielklokchen,
dazu Bio-Vollkombaguetts @

. - Die gekennzeichnete Menlauswahl ist zertifiziert nach den DGE-Qualititsstandards

fir die Schulverpflegung und filr die Verpflegung in Tageseinrichiungen fir Kinder.
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FPS CATERING

qualtty delverad

Montag den 12.03.
Menil 1:
Zwei Bifteki (mit Feta gefilite Hackballichen vom Rind)
mit Tzatziki und Bio-Reiz
Menil 2:
PASTA - Bio-Spaghetti mit Gemisebolognese,
dazu Parmesan und Salat mit Frenchdressing :@

Dienstag den 13.03.
Menil 1:
Gefligelragout in Tomaten-Paprikasauce, dazu Bio-Spirelli
und Salat mit Krauter-Basilikum-Dressing « @
Menil 2:
Blumenkohl mit Semmelbréselin,
dazu Krautersauce und kleine Bio-Kartoffeln s

Mittwoch den 14.03.
Meni 1:
Ddner zum selbst Zusammenbauen
mit Fladenbrot, Hahnchen-Gyros, Krautsalat,
Tomaten, Mais und Tzazikiz : @
Menii 2:

Gemisegulasch mit Reis, dazu geriehener Kase (100 % EID}:M

Donnerstag den 15.03.
Menii 1:

Zwed Spinatknddel mit Méhrenragout,
dazu Salat mit Joghuridressing
Meni 2:

Chili gin Came mit Saurer Sahne,

TAG il
ORIt Efad dazu Vollkombaguette (100% Bio) @¥WLOSHCE

Freitag den 16.03.
Menii 1:

Gebackenes Seelachsfilet mit Krauterquark,
dazu kieine Kartoffeln und Knabber-Gurken « « @
Meni 2:

Hausgemachter Kirschmichel mit Vanillesauce

.' - Die gekennzeichnete Menilauswahl ist zertifiziert nach den DGE-Qualitstsstandards
fir die Schulverpflegung und fir die Verpflegung in Tageseinrichiungen fir Kinder.

I%’

Frolgmncia dak fich & #m wire in Spmiwan iy FPS Gabaring GmibH & Go. KO
Pardirmrd Porsche Sk 17-12 *“"
1 R Fasel T gl BB F ranichd ",-.‘ ‘
2 ek Kormenverurgaion B okt Pesshed FOLOGIRCH
3 R Arcaidstioreer el U rE Sifongenittel Talslon 099/ E7EA 08T - 20 I N L N
1 rrE e b ko 0 arthil s Mhardsbninusis Tabsban (B0 B7EX(ET- 90
5 pgemctrasiel 11 e Wikt
H pesctradest [ - culsting.de Fartify durch DE-Dw0-007
e Fza-curieg. e Kol [HHE-S07-(E20- B

ELl-hichi-ELl-Lnchwiriachafl

s




FPS CATERING |7 .-

cuality delverad fere
()
Montag den 19.03. b
Menii 1: e
Gefligelfieischkise mit Ketchup , dazu Kartoffelzalat s « s :
Menil 2: e,

PASTA - Rigatenelli mit Tomatensauce,
dazu Salat mit Essig-Ol-Dressing (100% Bio) @

Dienstag den 20.03.
Anlasslich des St. Patrick's Day am 17.03. (Irischer Feiertag)

Menii 1:
&_ M‘. Rindergeschnetzeltes mit Karotten-Erbsen-Spargel-Gemiise,
dazu Bio-Reis s T~
Meni 2: /,.1 —
Brokkoli-Spatzie-Aufiauf @ & 51 Pl s C izl 1o "\
Rlatiimalr=l= 130 dF - e e wird
Mittwoch den 21.03. wbllecz fet 12 i1 schien
Menii 1: Ermqrarten 1 d zanelimenc auzh

witt [I-FE 1= grteled O =
a4 CizzerTagdiz
wollErrEsFercsbarEe s 10

PASTA - Lachslagagne,
dazu Salat mit Frenchdressing '@

_ i H'En“ 2: . = R R ﬁl'lgﬂrl‘ﬂﬁr ]
Eine Gemisefrikadelle mit Krautersauce q°11 SR Elart;und 2= nden
und Bio-Reis, q°2 b Sanader statt
dazu Rotkrautsalat » L /
S L
Donnerstag den 22.03.
Menii 1:
Hahnchenbrustfilet mit Kirbiscurry und Bio-Basmatireis @
Menii 2:

\ier vegetarische Borek mit Gemidseflllung,
daru Tzaziki, Kritharaki und Salat mit Joghurtdressing 2 5.4

Freitag den 23.03.
Meni 1:
Erb=eneintopf mit Rindswurst in Scheiben,
dazu Bio-Vollkormbaguette - s @
Meni 2:
Kartoffelpliree mit Bio-Blumenkohl-Mohren-Rahm s, s

. = Die gekennzeichnete Menlauswahl ist zerifiziert nach den DGE-Qualitstsstandards
fir die Schulverpflegung und filr die Verpflegung in Tageseinrichiungen fir Kinder.
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FPS CATERING

qualtty delverad

Montag den 26.03.
Menii 1:
PASTA - Bio-Spaghetti mit Bolognese (Rind), dazu Parmesan
und Salat mit Essig-Ol-Dressing 2,
Menil 2:
Zwei Reistaler auf Kartoffel-Kohirabi-Rahmgemise 1 « @

Dienstag den 27.03.
Menil 1:
Gebratene Hahnchensireifen auf gemischtem Salat
mit Mais, Tomaten, Karotien und Frenchdressing,
dazu Bio-Vollkombaguette 8
Menil 2:
PASTA - Gemisetortelloni mit Bio-Spinatsauce, dazu Reibekase

Mittwoch den 28.03.
Menil 1:
Hokifilet natur mit Bardauchsauce, dazu Bio-Penne
und Knabber-Gurken @
Menil 2:
Vegetarisches Gyros mit Tzatziki und Bio-Reis, dazu Krautzalat - «

Griindonnerstag den 29.03.
Menii 1:
Ungarisches Gulazch (Rind) mit Spatzie,
dazu Chinakohl-Mais-Salat » « @
Menil 2:
Zum "Saisonbeginn”
Frankfurter Grine Sole mit zwei gekochten Eiem, dazu kleine Kartoffeln 15

Freitag den 30.03.
Karfreitag

-' - Die gekennzeichnete Menlauswahl ist zertifiziert nach den DGE-Qualitatsstandands

fir die Schulverpflegung und fiir die Verpflegung in Tageseinrichiungen fir Kinder.
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REFERENZEN BIOLOGISCH

accadis International School — Bad Homburg
Albert Schweitzer Schule — Neu-Isenburg
Anna Schmidt Montessori Kinderhaus — Frankfurt Nordend

Bertha-von-Suttner-Schule — Morfelden-Walldorf
Betreuung an der Diesterwegschule — Frankfurt Ginnheim
Betreuung an der Merianschule — Frankfurt Bornheim

Bilinguale Grundschule Phorms — Frankfurt City, Frankfurt

o606 bbb b

Bilinguales Gymnasium Phorms Frankfurt Taunus Campus — Steinbach

@ Ernst-Reuter-Schule I+II — Frankfurt + Frankfurt-Nordweststadt
#® Europdische Schule RheinMain — Bad Vilbel
@ Kinder- und Familienzentrum Neu-Isenburg

@ Kita am Motzenbruch — R&dermark
Kita Bildungszentrum Westend — Neu-Isenburg
Kita Das Blaue Haus — Frankfurt-Rodelheim

Kita im Taubhaus — Rodermark
Konrad-Haenisch-Schule — Frankfurt-Fechenheim
Liebigschule — Frankfurt-Praunheim

Metropolitan School Frankfurt
Neues Gynmasium Riisselsheim
Oswald-von-Nell-Breuning-Schule — R&dermark

Private Kant Schule — Frankfurt-Nordend

b oboobdbdoe b

Schulverein Anna Schmidt e.V. — Frankfurt-Nieder-Erlenbach

f13rt—N d d
Far

@ Stadt Heusenstamm (insgesamt 4 Einrichtungen)
@ Stadt Riisselsheim mit 13 Schulen

#® Teeniezentrum — Frankfurt-Nordend
@ Trinkbornschule — Rédermark
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UNSERE EXPERTEN.
IHRE ANSPRECHPARTNER

Daniela Zimmer
Operative Objektleitung

Markus Spengler Schulen & Kitas
Geschaftsfiihrer FPS CATERING
FPS CATERING Marcus Repp zi -
spengler@fps-catering.de Leitung Schulen & Kitas

Mobil: 0171-28 37 00 4 TFS CRIERING
repp@fps-caterin
Mobil: 0175-22 2

g.de
2

Sonja Schmidt

Okotrophologin

FPS CATERING

Schulen & Kitag exbrits 1 schmidt@fps-catering.de Irina Briick

Christina Gips
Projektleitung

Projektassistenz
Schulen & Kitas
FPS CATERING

£, 1A an O b
PLUSCATLPDS=Calel lllg.de

FPS CATERING Projektleitung
gips@fps-catering.de Schulen & Kitas
FPS CCATERING
eppl@fps-catering.de
Mobil: 0175-2298803
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FPS CATERING

GmbH & Co. KG

Fetdinand-Porsche-StraBe 17-19
60386 Frankfurt/Main

Telefons +49 (0)69 - 67 83057 20
Telefax:-+49 (0)69 - 67 83057 99

home@fps-catering.de
www.fps-catering.de
www.bio-logisch.de

www.facebook.com/fpscatering
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