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Zahlen – Daten - Fakten

Geplant & Erbaut 2003-2006

Inbetriebnahme Juni 2007 in Sonthofen

Mitarbeiter Betriebsleiter; Produktionsleiter,
Küchenmeister, Köche, Diätassistenten, diätetisch geschulte 
Köche, Metzger, Küchenhilfen, Fahrer

Innovation • Qualitäts- und Hygienekonzepte auf dem neuesten Stand
• Modernste Technologie
• Geschultes und erfahrenes Personal
• Eigene Logistik

Belieferung Unser Kapazität beträgt 2000 BKT
Zielgruppen aus dem Bereich Gesundheits- und Sozialwesen:
z.B. Krankenhäuser, Reha-Kliniken, Senioreneinrichtungen
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Moderne Verpflegungsverfahren 

Was uns wichtig ist!!!

gesunde, regionale Ernährung

große Auswahl

kurze Warmhaltezeiten

zertifizierte Prozesse

optisch ansprechende Speisen

natürlicher Geschmack
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Cook & Chill – die Vorteile

Im Vergleich zu anderen Verfahren

(z.B. cook & serve, sous vide)

mehr Vielfalt

besserer sensorischer Eindruck

höhere Lebensmittelsicherheit

größerer Erhalt an Vitaminen

größerer Erhalt an Nährstoffen

Verringerung von Großinvestitionen
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Catering mit Cook & Chill

Quelle: 
Horn

Cook & Chill („Kochen und Kühlen“),
bezeichnet ein Verfahren, bei dem eine

unmittelbare Ausgabe der Verpflegung nicht
notwendig ist. 

Die Speisekomponenten werden nach dem
Garen möglichst schnell auf eine Temperatur

unter 4 Grad gekühlt. Die gekühlte Speise
kann bei ununterbrochener Kühlkette mehrere

Tage gelagert werden und wird erst
unmittelbar vor der Ausgabe wieder

auf Verzehrtemperatur erhitzt.
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Catering-Modell mit Cook & Chill
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Musterspeiseplan

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen:

mit Farbstoff 1 | mit Konservierungsstoff 2 | mit Antioxidationsmittel 3 | mit Geschmacksverstärker 4 | mit Schwefeldioxid 5 | mit Schwärzungsmittel 6 | mit Phosphat 7 | mit Milcheiweiß 8

Koffeinhaltig 9 | mit Süßungsmittel 10 | enthält eine Phenylalaninquelle 11 | gewachst 12 | mit Nitritpökelsalz 13 | In unserer Küche verwenden wir Jodsalz

Menü-Service Allgäu GmbH

Albert-Schweitzer-Straße 23

87527 Sonthofen

MusterspeiseplanMusterspeiseplan

Palatschinken 
auf 

Gemüseragout

Mais-Lauchrösti 
mit 

geschmolzener 
Tomate und 
Kartoffeln

Vegetarische 
Paprikaschote 

mit 
Tomatensauce 

und Reis

Topfenstrudel 
mit Mandelsauce

Gemüsegulasch 
mit Reis

Spaghetti mit 
Gemüse-

bolgnese und 
Reibkäse

Ofenschlupfer
mit heißen 
Pfirsichen

Menü 3
Vegetarisches 

Menü

Schokoladen-
pudding 10

Frisches ObstPfirsichquark1,10Mirabellen-
kompott 10

Frisches ObstWaldbeergrütze
1,10

Fruchtjoghurt 
1,10

Dessert

Hühnerfrikassee 
mit Spargel 

und 
Gemüsereis

Ravioli 
mit 

Frischkäsesauce 
und Blattsalat

Hähnchenbrust 
mit 

Petersiliensauce 
Kartoffeln und 
Wachsbrech-

bohnen

Kartoffelauflauf 
mit Kräutersauce

Gefüllter 
Geflügelroll-
braten mit 

Basilikumsauce, 
Kartoffeln 

und Blattsalat

Rinder-
geschnetzeltes
in Champignon-
sauce mit Reis 
und Blattsalat

Maultaschen 
im Gemüsesud 

mit Kräutern

Menü 2
Leichte Vollkost

Allgäuer 
Schweineroll-
braten gefüllt 
mit Kartoffeln 

und 
Bio

Wurzelgemüse

Schwäbischer 
Linseneineintopf 

mit Wienerle

Backfisch 
mit 

Remouladen-
sauce Kartoffel-

Gurkensalat

Mailänder 
Käseschnitzel

in 
Tomatensauce 
mit Bandnudeln 
und gem. Salat

Seelachsfilet 
„Doria“

in Gurkensauce 
und Petersilien-

kartoffel

Bauernbratwurst 
mit Kartoffeln 

und Bio 
Rahmwirsig

Allgäuer 
Kasslerbraten 

mit Sauce, 
Sauerkraut und 
Kartoffelpüree

Menü 1
Vollkost

Bouliion 1,4

mit Brätspätzle
Tomatencreme-

suppe
Bouillon 1,4 

mit 
Kräuterklößchen

Eierflocken-
suppe 1,4

Geflügelbrühe 1,4

mit 
Muschelnudeln

Kalbfleisch-
cremesuppe

Allgäuer 
Käsesuppe

Suppe

Gurkensalat in 
Joghurt-

Dillsauce 4

Weißkrautsalat 
mit Ananas 4

Blattsalat  4,

mit Croutons
Paprikasalat mit 

Mais 4
Rohkostsalat 4Waldorfsalat 4Eisbergsalat in 

Kräuterdressing 
4

Vorspeise

SonntagSamstagFreitagDonnerstagMittwochDienstagMontag
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Mögliche Liefersysteme

Großgebinde
warm /  kalt

tablettiert
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Qualitätsgrundsätze der Frischeküche

HACCP-System

Arbeitsanweisung 
für Mitarbeiter...

Dokumentation/
Archivierung

Anpassen der 
Portionsgrößen

Festlegung der 
Kontrollpunkte

Hinterlegen der 
Rezepturen

Tägliche Verkostung
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Zusammengefasst – die Vorteile
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Auszug aus den Referenzen

Klinikum Oberstdorf

Klinikum Immenstadt 

Klinikum Sonthofen

Skiinternat Oberstdorf
Caritas Sonthofen

Berufsfachschulen für Hauswirtschaft 
und gastgewerbliche Berufe


