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HET START MET EEN VISIE HET IDEALE PLAATIE

De revalidant eet zoveel mogelijk in het restaurant

Geen opgewarmde maaltijden
) Ambachtelijk koken
Seizoensgebonden

Biologische producten

Doel: de revalidant zo snel mogelijk weer zelfstandig en
verantwoord thuis te laten functioneren!

Wij bepalen ingrediénten, niet de leverancier

Hoe zou ons restaurant hieraan bij kunnen dragen? A la carte menu’s in plaats van een maaltijdeyclus
Hoe zouden we het liefst werken als alles mogelijk was?
Een open keuken, uitnodigend naar medewerker en revalidant
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NEALISATIE VAN DIT CONCEP VEREIST ORECA ERVARING

> cliént (die daardoor Een commerciéle benadering en kostenbewustzijn

theraple en sneller
_— b Optimale tackverdeling

QOog voor gastvrijheid en beleving bij de cliént
Ervaring met strategische inkoop

Creativiteit bij gebruik dagverse ingrediénten

Kennis van ingrediénten, vers bereiden, hygiéne enz. !
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HET VESTION
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WEG MET DIE AANNAMES! DE PRAKTIJKWEES UIT...

Kant en klare maaltijden zijn

goedkoper Ambachtelijke maaltijd slechts € 1,00 per maaltijd duurder dan

‘industrigle” maaltijd

Op maaltijden moet worden

Bastiniay Hogere omzetten dankzij toenameaantal gasten

o 7 Er wordt langer getaofeld en meer Qesteld

Vers en ambachtelijk koken in
de zorgsector is niet haalbaar Ui tehdell]ke meerkosten lager: slechts 20 cent per cliént per dag.
re maaltijden = minder voedingssupplementen
€ 60 000 naar € 12000- per joor oon supplement
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Code van Eer Euro-Toques

1. professionele koks en restaurateurs die staan voor gezonde voeding
die ambachtelijk wordt bereid met natuurzuivere producten van
goede kwaliteit, zonder kunstmatige additieven.

2.Respecteren en behouden verscheidenheid van landelijke en
regionale culinaire tradities.

EURO-
TOQUES

3.Voorlichting en het uitdragen gedachtegoed.

4. Diversiteit van smaken, gevarieerdheid van ingrediénten, gezonde
en uitgebalanceerde gerechten.

5. Producten vers en zo veel ter plaatse verwerkt
6. Gebruik seizoensgebonden producten.

Euro-Toques, koks ambachtelijk 7. Geen onnodige voedselderving en verspilling. Duurzaamheid
werkend, in het belang voorop-
van gezonde voeding. 8. van leveranciers en

Euro-Toques, des artisans 9.Zoveel als mogelijk Nederlandse streekgebonden producten.

cuisiniers, au service d'une 7 10.Onderling professionele contacten onderhouden en eendachtig de
alimentation saine. Boodschap uitdragen. awvivium
orgarons:
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DETOEKOMST

Horeca-concept voor de zorg en ‘de gezonde maaltijd’ verder uitdragen.

Mogelijkheden voor koken op maat (bij specifieke aandoeningen) verder
wetenschappelijk laten onderzoeken en toepassen

Horecateams blijven scholen en trainen: /
- Maaltijd bereldin d% presentatie en communicatie door medewerker
- Beleving, gezondheid en welzljn bij cliént
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= When I eat

CRAP  ozier

I feel Like
CERP A2,

NOTE To SELF:
Y PEMEMBER THIS !
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