Wir sind rund um die Uhr fiir Sie da! \V’
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07161 /96 86 00

WIiLHELMSHILFE®

Catering Adresse & Anfahrt Zentralkiiche

Fir den privaten Bereich oder Ihr Firmen-Essen liefert Wilhelmshilfe Bartenbach
unser Catering-Servie gern fiir Sie nach Hause. Wahlen
Sie aus unserem speziellen Catering-Katalog das Buffet
ihres Geschmackes:

* Italienisches Buffet

* Rustikales Buffet

* Gourmetbuffet.

Unser Kiichenchef berét Sie gerne.

www.wilhelmshilfe.de

Anfahrt Mensa-Line

Anlieferung / Abholung: Cook & Chill
von Rechbergausen Richtung
GOppingen von der B297 abbiegen
Anfahrt Biiro Zentralkiiche: Eingang Pflegeheim

Catering

Zentralkiiche der Wilhelmhilfe

Wichernweg 1
73035 GOppingen-Bartenbach
Telefon: 071 61/911 23-35
Telefax: 071 61/911 23-33

Fe 8] Wilhelmshilfe e.V.
W Telefon 071 61/96 86 00 - info@wilhelmshilfe.de
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roduktionsablauf & Produkte

Wir stellen uns vor Cook & Chill . P

Die Zentralkliche der Wilhelmshilfe beliefert neben den
Senioren- und Pflegeeinrichtungen der Wilhelmshilfe, de-
ren Cafés sowie zahlreiche Schulmensen und Kinderta-

gesstatten.

Unsere gesamte Produktion zog im August 2010 in den
Neubau im Wichernweg in Bartenbach. Die hoch-
moderne Kiiche produziert im sogenannten Cook & Chill
-Verfahren etwa 1000 Speisen taglich. Wir sind ein EU-
zertifizierter Betrieb und liegen verkehrsgtinstig zwi-
schen Goppingen und Rechberghausen, am Ortsaus-

gang von Bartenbach.

Was ist Cook & Chill?

Kennzeichnend fiir dieses Produktionsverfahren ist eine
zeitliche und thermische Entkopplung von Produktion
und Ausgabe der Speisen. Die Meni-Komponenten wer-
den nach dem Garprozess innerhalb von maximal 90 Mi-
nuten auf ca. 3 °C gekiihlt und anschlieend gelagert.
Die Zwischenlagerung kann bis zu 72 Stunden dauern.
Die Auslieferung erfolgt im gekiihlten Zustand und erst
unmittelbar vor der Speisenausgabe wird das Essen auf
mindestens 65 °C Kerntemperatur erwarmt.

Grundsatzlich unterliegen alle Arbeitsschritte einer |-
ckenlosen und nachvollziehbaren Dokumentation und
erfillen somit die Anforderung des HACCP-Konzeptes,
welches hochste Anforderungen an die Lebensmittel-
qualitdt und deren hygienische Verarbeitung stellt.

Die Qualitat der Speisen in diesem Produktionsverfahren
ist ein entscheidender Punkt in einem qualitativ hoch-
wertigen und komplexen Produktionsprozess, bei dem
samtliche Vitamine und Nahrstoffe

erhalten bleiben. Die Speisen bleiben in ihrer Kon-

sistenz unbeeintrachtigt.

Produktionsablauf

Die Anlieferung der Lebensmittel in unserer Zentralki-
che erfolgt taglich und bedarfsgerecht, das heif3t wir ver-
werten nur frische Waren. Die Wareneingangskontrolle
prift die Produkte hinsichtlich ihrer Temperatur, Qualitat
und Quantitat im gesetzlich vorgeschriebenen Hygiene-
raster (HACCP-Konzept).

Wir produzieren unsere Speisen, soweit moglich, als ein-
zelne Komponenten und kihlen diese anschliessend auf
Lagertemperatur herunter. Je nach Bestellung werden
die einzelnen Komponenten dann kommissioniert und
zusammengefiihrt. Entweder als Gro3gebinde fiir Men-
sakiichen oder auch als Tablettportion fiir die Einrich-
tungen der Wilhelmshilfe.

Unsere Produkte

Wir legen groen Wert auf die Zuverldssigkeit unserer
Lieferanten und kaufen unsere Lebensmittel grundsatz-
lich nur von gepriiften und zertifizierten Lieferanten, die
uns regelmaBig Qualitdtsnachweise vorlegen. Die Zufrie-
denheit unserer Kunden und Essensteilnehmer steht fuir
uns an oberster Stelle: Sie haben ein Recht auf ein ge-
sundes und hochwertiges Essen an 365 Tagen im Jahr.



