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apetito – ein Familienunternehmen

seit über 60 Jahren



• Unser Frischegeheimnis:

1. Einsatz frischer Zutaten

2. Schonendes Garen

3. Stoppen des Garprozesses 

4. Schockfrosten bei -40°C

5. Zu-Ende-Garen bei Ihnen vor Ort

6. Vermeidung von Stand- und Warmhaltezeiten

7. Dadurch: hoher Nährstoffgehalt

• Tiefkühlung ist die schonendste Methode zur
Erhaltung der Frische

Unsere guten Gründe

Wie wir Frische schützen



Unser guten Gründe

Wie wir kochen



• Eigene Metzgerei

• Qualitätskontrollen im hauseigenen Labor

• Rund 50 Mitarbeiter in der Qualitätssicherung

• Kontinuierliche Wareneingangskontrollen
bei unseren Rohwaren

• „Gläserne Rezepturen“ – genau wissen, was drin ist

• Das untersuchen wir in unseren Laboren:

– Rückstände wie Schwermetalle, Pestizide, 
Tierarzneimittel

– Nährwerte und Allergene

– Mikrobiologie

Unsere guten Gründe

Wie wir Qualität sichern



BIO-Menükomponenten

• 100 % Bio-Fleisch

• 30 % Bio-Menükomponenten in anderen Warengruppen 

Kriterien der Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE)

• Zum Start 2 x Fleisch in der Woche, später Umstellung auf 1 x in der Woche

• 1 x in der Woche Fisch, naturbelassen oder in Soße, nicht fritiert

• Vollkornprodukte, Hülsenfrüchte und weniger Frittiertes und Süßspeisen

• Regelmäßige Abstimmung und gegenseitige Information über Veränderungen

Anwendung der Vorgaben auch für die Verpflegung von Kindern mit 
Allergien

• 15 neue Bio-Einzel-Menüs für die Stadt Frankfurt
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Anforderungen 

der Ausschreibung



Qualität

Herkunft unserer 

Bio-Rohwaren

Wir beziehen unsere Bio Rohwaren nicht direkt vom 
Erzeuger (Bio-Landwirt)

Bio Rohwaren werden von apetito bei den 
Verarbeitungsbetrieben gekauft.

• Milchprodukte von biozertifizierten Molkereien

• Fleischprodukte von biozertifizierten Schlachthöfen

• Obst und Gemüse von biozertifizierten Verarbeitungsbetrieben

• Öl von biozertifizierten Ölmühlen

• Eier von biozertifizierten Aufschlagbetrieben

• Gewürze von biozertifizierten Gewürzmühlen

Lieferanten 

Wir benötigen Bio Rohwahren, die speziell 
nach unseren Anforderungen hergestellt sind. 
Unsere Lieferanten sind deshalb Bio-
Verarbeitungsbetriebe, die

• als Bio-Betrieb zugelassen sind,

• die erforderlichen Qualitäts-Zertifizierungen 

haben,

• über die notwendigen Herstellungsverfahren 

verfügen,

• eine räumliche Nähe zu den Anbauflächen haben, 

• den Kontakt mit den Bio-Landwirten pflegen



Regionalität 

Herkunft unserer 

Bio-Rohwaren

Das Umweltmanagement bei apetito ist nach ISO 14001 
zertifiziert und wird jährlich überprüft.

Wir verlangen von allen Lieferanten die Einhaltung der 
Global Compact Regeln.

Wir arbeiten mit externen Institutionen (z.B. ZNU) an einer 
ständigen Verbesserung des gesamten 
Umweltmanagements um auch 
den Anbau von konventionell 
erzeugten Rohwaren zu verbessern.

Nachhaltigkeit 

Frische Produkte kaufen wir wenn möglich 
regional ein.

• Rund um unseren Produktionsstandort in Rheine 

• Unnötige Transporte vermeiden wir.

• Regionaler Einkauf betrifft überwiegend Produkte, 

die wir frisch verarbeiten.

– Milchprodukte

– Frischfleisch für unsere hauseigene Metzgerei

– Frische Kartoffeln und Kartoffelprodukte
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Speiseplan in den Kinderzentren



11

• 4-Wochen-Speiseplan ohne Wiederholungen 

• 3 Menüs am Tag zur Auswahl

• „Freie Komponentenwahl“ -> individuelle Gestaltung des Speiseplans

• Maximal 2 Tage in der Woche, an denen Fleisch ausgewählt werden kann

• 1 x Woche Fisch

• Tägliche Auswahl zwischen Dessert oder Obst

• Zusatzsortiment: Leinsamen, Sesam, laktosefreie Desserts 

Besonderheiten im Speiseplan
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Speiseplanangebot für die Kinderzentren

Menüvorschlag
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Speiseplan – Auswahl der Komponenten

Hauptkomponenten Beilagen/ Gemüse Salat/ Rohkost/ Dessert/ Obst
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Speiseplan Zutatenverzeichnis
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Speiseplan für Kinder mit Allergien
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Wie kommt das Essen auf den Tisch?

• Stützpunkte 
und Service Center

• Kommissionierung
im Service Center 
Frankfurt

• Zubereitung in den Kinderzentren

• Transport der Ware bei -18°C

• Tägliche Belieferung der Kinderzentren
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Fragerunde

Wir bedanken uns für Ihre 
Aufmerksamkeit!

Gerne stehen wir Ihnen jetzt für Fragen zur 
Verfügung.

Susanne Miegel
Gebietsleiterin

Daniela Többen
Verkaufsleiterin 


