Schulverpflegung
nach Malf}

KOCHEN
IST EINE KUNST UND
KEINESWEGS DIE

UNBEDEUTENDSTE.
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Ansgewogen essen - besser Lermen

Schule ist komplex. Schiler ist nicht gleich Schuler, Schule nicht gleich Schule. Die Bedurfnisse
von Schilern und die ernahrungsphysiologischen Anforderungen fur die verschiedenen Altersgrup-
pen zu kennen und in ganzheitliche Verpflegungskonzepte zu integrieren, ist unsere Spezialitat.

verpflegung tn sSchule und Kindertagesstiitte

Egal ob in der Krippe, im Kindergarten oder in der Schule - die richtige Verpflegung der Kinder ist
wichtig. Sind Kinder gesund ernahrt und konnen sich viel bewegen sind sie frohlicher, aktiver und
arbeiten konzentrierter als schlecht ernahrte Kinder mit wenig Bewegung. AuBerdem wird in Kind-
heit und Jugendzeit das Ernahrungsverhalten grundlegend gepragt.

Grundsatze fur eine erfolgreiche Einflihrung einer vollwertigen Verpflegung
in Schule und Kita sind:

» Alle Beteiligten der Gemeinschaftsverpflegung sollten sich bewusst machen, dass Friihstiick und
Mittagessen in Schule bzw. Kita nur ein Teil der Tageskost sind. Eine konstruktive Zusammenar-
beit zwischen Elternhaus und den Einrichtungen ist deshalb notwendig.

« Schiiler sollten die Auswahl und Zusammensetzung der Lebensmittel und Speisen mitverantwor-
ten. Das erhoht die Akzeptanz eines vollwertigen Angebotes.

Erfolgreiche Schulverpflegung ist ein echtes Gemeinschaftsprojekt. Der Schultrager und die Schul-
verwaltung sowie Lehrkrafte, Eltern und Schiiler/-innen sitzen in einem Boot, wenn es darum geht,
gutes und leckeres Essen zu organisieren und abzustimmen. An der Schnittstelle sitzen die, die es
umsetzen: Caterer oder die schuleigene Kiiche.
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RoLLLtD - das universelle Bufettsystent

stnfmch, Leloht, Flexibel
Die Cafeteriaelemente mit Pfiff. Rollito besticht Jeder Korpus kann mit verschiedenen
durch seine Einfachheit und Witz im Detail. Un- Aufsatzen kombiniert werden. Die
kompliziert und voller SpaB. Jedes Element im Aufsatze sind nicht fest installiert und
Rollitoprogramm ist rein funktional auf seinen leicht abnehmbar. Wahlen Sie zwischen
Zweck hin ausgelegt und sowohl einzeln, als auch mehr als 20 Varianten

in Kombination einsatzfahig und jederzeit erwei-

terbar. Rollito kann Free-Flow oder in Linie, 45° R ) )
oder 90° gewinkelt gestellt werden. Flexibilitat durch einfaches Verbinden

und Trennen. Ideal fur taglich wech-
selnde Anforderungen.

* Rollito Bain-Marie mit Warmhaltewanne

* Rollito Warm Top mit Glaswarmhalteplatte

* Rollito Frontcooking fur Varitheksystemtrager
* Rollito Vitrine mit Kuhlvitrine

* Rollito Kasse mit Sitznische und Stellflache

* sowie als Zubehor: Dekorationskisten,

Halogenbeleuchtung, Borde, Blenden und
Baldachine etc.

Planungsbeispiele
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Regalwagen
Modell: RWG 18 U-Profill RWG 18- L u Profil
aus CN 18/ 10, hohe Ausflihrung,

GN 1/1: Modell: 1teilig L/B/H 459 x 624 x 1667 mm
18 Paar Auflageschienen, beidseitige Durchschubsicherung,
Langseinschub; 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, mit
Stolschutz

GN 2/ 1: 1teilig L/B/H 664 x 744 x 1667 mm

18 Paar Auflageschienen, beidseitige Durchschubsicherung,
Quereinschub; 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller, mit
Stof3schutz

GN Rost 1/1
Edelstahl, 530 x 325 mm

GN Rost 2/1
Edelstahl, 650 x 530 mm

Servierwagen

aus CN 18/10 Standard-Ausfihrung ,

Bordmaf 800 x 500 mm, Gesamttragkraft 120 kg,
4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststeller,

4 StoRabweiser

Sonderzubehor: Satz luftidentische Rollen

Servierwagen

aus CN 18/10, schwere Ausfluhrung ,

umlaufender Rahmen, 3 Borde 1000 x 600 mm,
Gesamttragkraft 200 kg, 4 Lenkrollen, davon 2 mit Feststel-
ler, 4 StoRabweiser

Sonderzubehor: Satz luftidentische Rollen
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-~ Speiseausgabewagen beheizt

wahlweise mit 2/ 3 Becken / Hustenschutz
BeckengroRe: fir GN 1/1-200 und deren Unterteilungen
Elektrischer Anschlu®: 230V 1N AC 50 Hz / 14 kW
Temperaturregelung:  stufenlos, jedes Becken separat
Thermostateinstellung: 30 -95° C

Fahrgestell: 4 Lenkrollen, 2 Feststeller, @ 125 mm
Tragkraft: 110 kg / Nettogewicht: 22 kg
Aulenmalie Bx T x Hmm: 678 x 916 x 900 mm

Schranktisch in CNS Modell 1300

mit doppelwandigen Schiebetlren und
hohenverstellbarem Zwischenboden

MafRe: 1.200 x 700 x 850 mm
1.500 x 700 x 850 mm

Schranktisch in CNS Modell 1304

Schranktisch, links oder rechts mit
Schubladenblock und Schiebetlirschrank
mit hohenverstellbarem Zwischenboden

MaRe: 1.500 x 700 x 850 mm
1.800 x 700 x 850 mm
2.000 x 700 x 850 mm

Schranktisch in CNS Modell 1309
beheizt

mit doppelwandigen Schiebetiren und
héhenverstellbarem Zwischenboden,
Schrankraum allseitig isoliert, durch ein
seitlich angeordnetes Heizelement mit Umluft
beheizbar. Elektr. Leistung: 2,4 kW / 220 V

MaRe: 1.500 x 700 x 850 mm




s seit 1954

maiworm

GroBkiichentechnik

Objekteinrichtungen
Gastronomiebedarf

Wandschrank in CNS Modell 1902

mit Schiebetlren, Grundboden und
Zwischenboden

MaRe: 1200 x 365 x 650 mm
1400 x 365 x 650 mm
1500 x 365 x 650 mm
1800 x 365 x 650 mm
2000 x 365 x 650 mm

Wandbord in CNS Modell 1901-1
1 Bord inkl. 2 Konsolen
MafRe: 1000 x 300 x 40 mm

1200 x 300 x 40 mm

1500 x 300 x 40 mm

1 Bord inkl. 3 Konsolen

MafRe: 1800 x 300 x 40 mm
2000 x 300 x 40 mm

Wandbord in CNS Modell 1901-2
2 Borde inkl. Konsolen und Schlitzschienen
MafRe: 1000 x 300 x 700 mm

1200 x 300 x 700 mm
1500 x 300 x 700 mm

MaRe: 1800 x 300 x 700 mm
2000 x 300 x 700 mm

Arbeitstisch in CNS Modell 1104

mit Schubladenblock rechts oder links,
sonst wie abgebildet

MaRe: 1.500 x 700 x 850 mm
1.800 x 700 x 850 mm
2.000 x 700 x 850 mm
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Rieber Thermoport Toplader
Modell 100 K

MaRe: 370 x 645 x 308 mm
Einsatzbereich — 20° bis + 100 ° C
Bestlickung 1 x 1/1- 200

Rieber Thermoport Frontlader
Modell 1000 K

MaRe: 435 x 610 x 561 mm
Einsatzbereich —20° bis + 100° C
Inh. Max. 52 Itr.

Rieber Gastronormbehilter Edelstahl

GN 1/1 Fiberglas-Tablett
Mafe: 530 x 325 mm

GN 1/2 Fiberglas-Tablett
Mafe: 260 x 325 mm

Fiberglas-Tablett
Mafe: 460 x 345 mm

GN 1/1-100 # 679 0009
GN 1/1-150 # 679 0008
GN 1/1-200 # 679 0007
GN 1/2-100 #679 0021
GN 1/2-150 #679 0020
GN 1/2-200 #679 0019
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Stapelbecher

Norvege Stapelbecher
Inh.16cl VE 72

Inh. 20 cl Campus Stapelbecher
Inh. 22 cl VE 48

Drm. 14 cm VE 36

Drm.12cm VE 36

Drm. 10 cm VE 36

Stapelteller

Teller 14 cm stapelbar VE 12
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Porzellan {tur
sSchulverpflegung

Kaffee - Obertasse
stapelbar
Inhalt: 018 Itr.

Kaffe - Untertasse

Teller flach
Durchmesser 20 cm

Teller flach
Durchmesser 25 cm

Teller tief
Durchmesser 23 cm

Eintopfschale
Inhalt: 0,9 Itr.
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Wir sind fur Sie da.

Wenn Sie Fragen haben oder ein unverbindliches Gesprach winschen,
zdgern Sie nicht uns telefonisch oder auch per Email zu kontaktieren.
Wir helfen Ihnen gerne weiter und setzen unsere Erfahrung fur Sie ein.

Stefan Gierse
Verkauf GroRinventar

Telefon 029 62 /97 08 - 11
sgierse@maiworm-olsberg.de

Georg Seibt
AuRendienst

Telefon 0171/3132347
gseibt@maiworm-olsberg.de
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Kompetenter Kundendienst
Einzigartige Ausstellung

WeststraBe 3
59939 Olsberg-Bigge

Telefon 029 62-97 08 0
Telefax 029 62 -97 08 88

info@maiworm-olsberg.de
www.maiworm-olsberg.de

Angelika Gobel
Verkauf Kleininventar

Telefon 029 62 /97 08 - 16
agoebel@maiworm-olsberg.de

Markus Stromberg
AuRendienst

Telefon 01 51/16 73 14 18
mstromberg@maiworm-olsberg.de

Dortmund

Kassel

Frankfurt

Hessen
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Thomas Wagner
Kundendienstabteilung
Telefon 02962 /97 08 - 12

twagner@maiworm-olsberg.de
kd@maiworm-olsberg.de

Daniel Hucht
AuRendienst

Telefon 01 70/9 18 59 19
dhucht@maiworm-olsberg.de
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