Catering

Ustugi mogg byc¢ az tak smaczne




Wez duzy kes doswiad-
czenia, sktadniki pierwszej
klasy i najlepszg jakosc

wykonania

Catering to suma jego komponentdw —
czy to prezentacja wizualna, czy jakos$c
sktadnikéw, symfonia smaku zalezy
od perfekcji i harmonii poszczegol-
nych instrumentow.

Dla kazdego Klienta opracowujemy kon-
cepcje dostosowang do indywidualnych
wymagan. Od planowania do zastoso-
wania — mozesz polegac na naszym
doswiadczeniu w cateringu dla firm kaz-

dego rodzaju i rozmiaru.

Nasze planowanie
Szczegoétowe planowanie odgrywa
wazng role we wszystkich naszych
rozwigzaniach, jako podstawa profes-
jonalnego, optacalnego cateringu.
Oferujemy:
B Analize i ocene stanu rzeczy
m Propozycje racjonalizacji
kosztow
m Wsparcie w planowaniu i
wyposazaniu kuchni

m Analize wykonalnosci

Nasze rozwigzania
Nasze rozwigzania sg tak indywidual-

ne, jak firmy, ktére obstugujemy. Oferu-

jemy zakres ustug, ktére sg odpowied-
nio dostosowane do potrzeb konkret-
nych klientéw.
Realizujemy przedsiewziecia duze i
mate, stacjonarne i mobilne. Mozesz
zleci¢ nam prowadzenie stotowki pra-
cowniczej lub mobilnych placéwek
gastronomicznych. Mozesz zaprojek-
towa¢ nowg kawiarnie lub po prostu
zdecydowac sie na automaty z napo-
jami. Oferta naszych ustug gastrono-
micznych moze by¢ dostosowana do
biezacych potrzeb i dziatan bizneso-
wych.
m Atrakcyjne dania gtéwne
i przekaski
m Stylowe ustugi konferencyjne
i ustugi dla gosci
m Catering na imprezach indywi
dualnych i na duzych salach
B Szeroki wybor przekasek i
napoi
m Kompetentne doradztwo w

kwestii odzywiania

Nasze standardy

Jakos¢ jest decydujgcym czynnikiem
sukcesu w dziataniach cateringo-
wych. We wszystkich obszarach
nasze standardy jakosci sg $cisle
okreslone. Struktura oparta na regio-
nie, kompetentny kierownik placowki
oraz zarzadzanie jakoscig nastawione

na klienta zapewniajg elastycznosc i

niezawodnos¢ najlepszych ustug.

Posiadamy certyfikacje zgodng z
norma DIN EN ISO 9001 i postepuje-
my zgodnie z przepisami HACCP,
ktére znaczg o wiele wiecej, niz stan-
dard wymagany prawnie. W centrum
szkoleniowym naszej firmy przepro-
wadzamy cykliczne szkolenia perso-
nelu zgodnie z normg DIN 10514. nt.

zywnosci i higieny osobistej.

Nasz system
System Dussmann zapewnia nie tylko

kompleksowe, indywidualne koncep-



cje cateringowe, ale takze jasno okre-
$lone struktury kosztéw.
Dzigki zasosowaniu systemu logi-
stycznego, wspomaganego kompu-
terowo, kontrolujemy:

m Standardowe przepisy
kulinarne
Planowanie positkow
Analize potrzeb
Koszty przedprodukcyjne
Zamoéwienia
Pokwitowania towarow
Instrukcje produkcyjne
Produkcije
Ustugi gastronomiczne

Koszty poprodukcyjne

Inwentaryzacje

Nasza filozofia

Siedem najwazniejszych zasad naszej

filozofii to:

1. Potrzeby Klienta sg najwazniejsze.
Czy to 5-gwiazdkowy czy tez zwykty
hotel, najwyzszej jakosci obstuga
restauracyjna czy samoobstuga, zto-
zone czy proste menu, dostosowuje-
my nasze ustugi do Twoich potrzeb.
2. Dazymy do ustalania trendow w
cateringu. Nasze kierownictwo, wraz
z zespotem fachowcdw, doktada wszel-
kich staran, aby zawsze by¢ o krok
przed konkurencja.

3. Kierownik placowki utrzymuje sta-
ty kontakt z Klientami podczas
Swiadczenia ustugi. Jesli masz ja-
kie$ sugestie, pytania czy problem,
Kierownik jest na miejscu.

w handlu, administracji i przemysle

4. Zarzadzanie jakoscia nastawione
na Klienta to podstawa zaufania w
partnerstwie. Nasz ,Kierownik Obie-
ktu” wspierany systemem informa-
tycznym jest dostepny 24 godziny na
dobe.

5. Dostosowujemy nasze ustugi do
Twoich dziatan biznesowych. Nasze
umowy nie sa nienaruszalne. Stuzg
jednak, jako podstawa dtugotermino-
wej i elastycznej wspotpracy.

Twoje dziatania biznesowe determi-
nujg oferte naszych ustug.

6. Nasi Klienci majag dostep do sieci
ustug od pojedynczego dostawcy,
dostosowanych do potrzeb indywi-
dualnych Klientéw.

7. Regionalna struktura zapewnia

ciagta dostepnosé.

Catering




Apetyczne
pomysty

Aby utrzymac¢ wiodgcg pozycje na
rynku oferujemy o wiele wiecej niz
tylko apetyczne, odzywcze positki.
Prezentacja Zywnosci i napojow oraz
nowoczesna, stylowa atmosfera odgry-
wajg coraz wigkszg role, tak jak krea-
tywnosc i nowe pomysty. Dodatkowo
do naszego systemu czterech por roku
wprowadzilismy rdznorodnosc¢ dzieki

nowym produktom i specjalnym atrak-

cjom.

W przypadku pytan P. DUSSMANN SP. Z 0.0.
prosimy o kontakt 02-722 Warszawa
telefoniczny lub osobisty. ul. Kurpinskiego 55 A
tel: 022 827 22 90
Z przyjemnoscia fax: 022 827 22 98
przeslemy Panstwu e-mail: dussmann@dussmann.pl
dalsze informacje. www.dussmann.pl

=,

Dussmann-Gruppe

Promocje

Nasze tygodnie promocyjne to oferta spe-
cjalnych wrazen kulinarnych, np. ,,Point
for Point” (punkt za punkt), koncepcja
redukgcji ttuszczu czy ,Indian Week” (tydz-
ien indyjski), podczas ktérego klienci
moga zakupi¢ przyprawy indyjskie. Ofe-
rujemy nieco wiecej, niz tylko smaczne
pozywienie.

shop & go

Koncepcja cateringu ograniczonego
przestrzennie dla gosci, ktorzy sie spie-
szg. Jest to udane potaczenie restau-
racji i zakupo6w. Sniadanie, lunch, popo-
tudniowe przekaski; wszystko najle-
pszej jakosci

wandelBAR

Koncepcja Dussmann WandelBAR to
elastyczna oferta stotéwki pracowni-
czej. Skiada sie na nig kilka modutéw,
ktére mozna dostosowaé¢ do zmiennych
potrzeb. Siedem réznych zestawéw w
ofercie naraz lub w réznych porach.

Od satatek i przekasek przez dania z
woka, paluszki i dipy, po owoce, soki
owocowe i desery.

Cook & Chill

Byli$my pierwszg firma cateringowa, kt6-
ra wznowita system Cook & Chill w 1990
roku. Jak wszystkie nasze koncepcje,
Cook & Chill jest oparta na szczegéto-
wej analizie wymagan jakosciowych oraz
finansowych i zapewnia odpowiednie roz-
wigzania indywidualne. Nasze wewne-
trzne regutly zachowania higieny zostaty
opracowane z mysla o mozliwie naj-
wyzszym poziomie bezpieczenstwa
podczas wszystkich procesow.

Triwell

Triwell to holistyczna koncepcja zywie-
niowa przynoszaca rezultaty profilakty-
czne. Triwell pomaga zaré6wno w podno-
szeniu kondycji fizycznej i umystowej,
jak rowniez zapobieganiu dysfunkciji
metabolicznych spowodowanych zywie-
niem oraz zapobieganiu nadwadze
dzieki trzem komponentom: zywienie z
redukcja tluszczu, najlepsze sktadniki
organiczne, przepisy kuchni srédziem-
nomorskiej, w ktérych stosuje sie
wylgcznie oliwe z oliwek i olej rzepa-
kowy.






