
индустриального и корпоративного 
питания под ключ

Организация

Организация столовых Проектирование Оснащение оборудованием Разработка меню



О компании
Регро кейтеринг – оператор индустриального и 

корпоративного питания с 2013 г.



 — cтать оператором по организации вкусного 

и здорового питания для персонала № 1 в России, обеспечивая 

высокий уровень сервиса на площадках различной степени 

подготовки и удаленности.

Наша миссия

Услуги:
Организация питания для персонала заказчика в следующих 

форматах:

� столовые полного цикла на предприятии заказчика;�
� столовые доготовочного и раздаточного типа на предприятии заказчика;�
� евростоловые в бизнес-центрах;�
� локальные буфеты (в том числе тематические и концептуальные) на 

территории  заказчика;�
� комплексное питание на строительных площадках;�
� мобильные точки приготовления и приёма пищи с соблюдением СанПиН и 

ХАСПП;�
� доставка офисного питания;

Событийный кейтеринг;

Проектирование и запуск столовых с высокотехнологичными 

кухнями и современным интерьером;

Аудит и ребрендинг существующих столовых заказчика.



Факты и цифры о нас

10+

лет успешной работы

120+

проектов по открытию 

заготовочных цехов и 

основных производств 

для ресторанных холдингов

2

спроектированы и 

запущены  2 крупные 

фабрики кухни (800 кв.м и 

2500 кв.м)

1000

человек - пропускная 

способность наших 

мобильных кухонь

250+

рублей стоимость обеда 

300+

наименований блюд

5000+

человек кормим ежедневно 



Почему 
выбирают нас

Вовлеченный 
менеджмент

Руководитель направления - Ильдар Насыров, 

ведущий шеф-повар с 20-летним стажем, входит 

в ТОП-5 лучших технологов России, мастер 

поваров Республики Башкортостан. Имеет 

успешный опыт работы с международными и 

федеральными компаниями. 

Высокий уровень 
сервиса

Используем эффективные методы организации 

питания, что позволяет исключить образование 

очередей.

Многоступенчатый 
контроль качества

Гарантируем соблюдение стандартов СанПиН и 

ХАССП на всех этапах: начиная от закупа и 

поставок сырья и заканчивая реализацией 

готовой продукции в столовой. Принципиально не 

используем искусственные пищевые добавки и 

усилители вкуса.

Современные 
технологии

Для приготовления еды  используем Souse Vide, 

Cook&Chill, Slow cooking, что позволяет сохранить 

вкус, биологическую и пищевую ценность 

производимых нами блюд.

Сильная команда

Все сотрудники имеют профильное образование и 

регулярно проходят внутреннюю аттестацию.

Отлаженные бизнес-
процессы

Эффективное управление, бережливое 

производство, ресурсосберегающие технологии, 

отлаженная система организации и 

рационализации рабочих мест Кайдзен, система 

визуализации рабочих процессов Канбан - все 

это позволяет контролировать каждый этап 

организации процессов на производстве и 

достигать высоких результатов.

Автоматизация 
питания

Организуем оперативный учет всех питающихся 

на объекте Заказчика благодаря использованию 

собственных разработок.



Нам доверяют
Среди наших клиентов крупные коммерческие компании, бизнес-центры, 
гостиницы, бюджетные организации, торговые и производственные 
предприятия, ВУЗы. Мы открыты к сотрудничеству и благодарны нашим 
партнерам за оказанное доверие 



Контакты
catering@regro.ru 8 (922) 528-20-28

mailto:catering@regro.ru

