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Wie den richtigen Fachplaner Finden?

Die Messlatte heißt Nachhaltigkeit
Wer heute einen Küchenumbau oder -neubau plant, legt das  

Fundament für die Wirtschaftlichkeit von morgen. Voraussetzung:  

er hat den richtigen Fachplaner an seiner Seite. 

d
och wie den richtigen dienstleister 

für diese aufgabe finden? Bauher-

ren und Betreiber von (groß-)gas-

tronomien sollten in der auswahl 

des Fachplaners drei wesentliche 

Kriterien berücksichtigen, um eine zukunftsfähige 

Speisenversorgung zu planen und zu bauen:

1. spezialisierung

ihr Fachplaner bzw. beratender ingenieur sollte auf 

dem gebiet der außerhaus-Verpflegung anerkannter 

Spezialist sein. Fachleute auf diesem gebiet kennen 

nicht nur die techniken, die gesetzlichen rahmenbe-

dingungen oder die hygiene-Vorschriften, sondern 

wissen um prozesse, abläufe und die wirtschaftlichen 

Zusammenhänge. das erst versetzt die experten in 

die lage, angebote zu beurteilen, auszuwählen, ak-

tuelle trends zu bewerten und damit individuelle, 

innovative und wirtschaftliche Konzepte für die Spei-

senversorgung anzubieten.

2. hohe expertise

ihr Fachplaner sollte über eine ausgewiesene exper-

tise in dem Segment verfügen, in dem Sie ihre gäste 

versorgen. Zahlreiche referenzen in neubauprojek-

ten, aber auch beim Bauen im Bestand weisen ihn 

als experten aus. Vor allem das Bauen im Bestand er-

fordert ein hohes Maß an erfahrung. Schließlich wird 

in bestehende prozesse, in einen laufenden Betrieb 

eingegriffen. Versierte Fachplaner sind mit einer sen-

siblen Vorgehensweise vertraut.

3. Lieferanten-neutrale Leistungen

Wählen Sie einen Fachplaner oder Berater, der eine 

neutrale planung und ausschreibung vornimmt. So 

erhalten Sie als auftraggeber die erforderliche Markt-

übersicht und ein präzise definiertes, ausgewogenes 

Qualitätsniveau für die verschiedenen gewerke ihrer 

Speisenversorgung.

Fachplaner und berater im VdF erfüllen 

die drei kriterien.

anhand dieser drei auswahlkriterien – Speziali-

sierung, hohe expertise und neutralität – kön-

nen Bauherren und auftraggeber einen kompe-

tenten und seriös arbeitenden Fachplaner oder 

Berater ausmachen.

Für das einhalten dieser Kriterien steht der Verband 

der Fachplaner gastronomie hotellerie gemein-

schaftsverpflegung e. V. (VdF) mit seinen Ordentli-

chen Mitgliedern. Sie gewährleisten die bestmög-

liche und objektive Beratung, eine innovative, 

zielgruppenorientierte planung und Wirtschaftlich-
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keit des jeweils individuellen Verpflegungskonzepts. 

Und sie erbringen hersteller- und lieferantenneutrale 

Beratungs- und planungsleistungen. 

Für den erfahrenen und spezialisierten Fachplaner 

sind einfache planungsschritte, kurze Umbauzeiten, 

richtiger geräteeinsatz sowie effiziente arbeitsab-

läufe keine Fremdwörter. neben der Kompetenz 

und der erfahrung zeichnen gute Fachplaner aber 

auch Kreativität und loyalität gegenüber dem auf-

traggeber aus. Wer bei der auftragsvergabe aus-

schließlich die höhe des planungshonorars im auge 

hat, verliert möglicherweise in der langfristigen 

Wirtschaftlichkeit. 

UNser tipp

Gute planer sind nicht kurzfristig günstig, son-

dern nachhaltig wirtschaftlich!

VdF setzt hohe standards

Wer als Fachplaner oder Berater Mitglied im 

VdF werden möchte, muss nachweise für seine 

Qualifikation erbringen: So sind Kompetenz und 

erfahrung auf unserem speziellen gebiet nachzu-

weisen über eine planungstätigkeit von mindestens 

fünf Jahren in allen Bereichen der Küchentechnik. 

Zudem verpflichtet sich das Mitglied zur einhaltung 

aller gültigen gesetze und normen innerhalb seiner 

planungstätigkeit. Unser Verhaltenskodex verpflich-

tet alle Ordentlichen Mitglieder zu loyalem handeln 

sowie dem einstehen für transparenz, integrität und 

Wahrhaftigkeit. eine hohe Qualifikation setzt stetige 

Fortbildung voraus. auch dafür steht der Verband der 

Fachplaner: 

durch ein spezielles für die Mitglieder ausgearbeite-

tes Fortbildungsprogramm nehmen wir die aufgabe 
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der aus- und Fortbildung mit dem Ziel einer hohen 

professionalisierung für alle Bereiche der gemein-

schaftsverpflegung wahr. die Seminare des VdF zu 

den unterschiedlichsten themen wie Baurecht, Bau-

technik, moderne gerätetechniken, energieeffiziente 

anwendungen, leasing und vielen weiteren Fachge-

bieten stehen als garant für eine hohe expertise der 

Kollegen in unserem Verband.

die Qualifikation und stetige Fortbildung der Mitglie-

der spiegelt sich auch im jährlichen eignungsnach-

weis wider, den planer und Berater des VdF erlangen 

bzw. bestätigen müssen. 

ihr planer beginnt mit ihnen – und nicht mit 

seinem plan!

erfolgreiche planungen und Beratungen erfolgen mit 

System, oder anders herum: die Ursache für verfehlte 

wirtschaftliche Ziele nach einem Küchenum- oder 

neubau ist bei genauerer Betrachtung oftmals das 

fehlende Konzept – und nicht ein Subventionsab-

bau. er ist sicher eine herausforderung, doch genau 

solche eckpunkte sind Bestandteile eines wirtschaft-

lichen Konzeptes und stets miteinzubeziehen!

erfolgreiche planungen orientieren sich an den Be-

dürfnissen und Zielen von investor, Betreiber und Kü-

chenleiter. Und das geht nur gemeinsam. die enge 

Zusammenarbeit zwischen allen Beteiligten von 

anfang an stellt dabei den detailgrad sicher, der zu 

einer bestmöglichen lösungsfindung führt. 

dabei ist ein anforderungsprofil nicht anhand einer 

checkliste zu erarbeiten, dazu sind die individuellen 

gegebenheiten zu unterschiedlich. gleichwohl sind 

Betriebstyp und dafür generell geeignete produk-
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tionsverfahren die grundlage für das entsprechende 

auswahlverfahren. eine innovative, zukunftsorien-

tierte planung wird den ansprüchen des auftrag-

gebers, den richtlinien und gesetzen, sowie einer 

wirtschaftlich nachhaltigen Betriebsführung gerecht, 

wobei die Basis eine ausführliche grundlagenermitt-

lung und Vorplanung darstellt.

Betreiber und planer müssen der investition den 

größtmöglichen gastronomischen nutzen zukom-

men zu lassen, um somit die nebenkosten zu mi-

nimieren. Weiterhin müssen sich Küche, restaurant 

oder auch Speisenausgabe amortisieren. gute zeit-

gemäße lösungen sind nur solche Konzepte, welche 

die getätigten investitionen innerhalb der geforder-

ten Frist über aufwandseinsparungen wieder zurück-

fließen lassen.

professionelle lösungen zeichnen sich mithin durch 

einen höchstmöglichen gastronomischen und zu-

gleich wirtschaftlichen nutzen aus. das verlangt: Zu-

nächst ist das Konzept zu erarbeiten und festzulegen.

Vielfach wird jedoch die technische planung vorweg-

genommen, ohne ein schlüssiges gesamtkonzept 

erstellt zu haben, ohne die wirtschaftlichen auswir-

kungen der planung zu kennen. Mit katastrophalen 

Folgen für den Betreiber – aber auch für den planer.

das heißt konkret: die tragfähigkeit eines Konzepts 

muss sich in der abwägung bewähren. ein Maxi-

mum an wirtschaftlichen anforderungen ist bei 

gegebenen Kosten zu erreichen. das verlangt ein 

kompetentes Verknüpfen einer ressourcenscho-

nenden, kostengünstigen ausführung, realisiert mit 

innovativen ideen, multifunktionellen techniken un-

ter einbeziehen der Wertschöpfungsinteressen des 

Bauherrn. dieses ist sicherlich nicht ganz einfach und 

bedeutet für auftraggeber und planer, sich durch 

disziplin, Kommunikation und teamfähigkeit auf 

der hauptstraße des erfolges zu halten. Beim planen 

besteht augenscheinlich die grundlegende Schwie-

rigkeit darin, dass planung sich prinzipiell nicht mit 

der Wirklichkeit „an sich“ beschäftigt, sondern immer 

nur mit Beschreibungen dieser Wirklichkeit arbeitet. 

diese Beschreibungen geben dabei das Wissen und 

Verständnis wieder, welches der Betreiber und sein 

planer über eine bestimmte planungsaufgabe haben.

UNser tipp

Zuerst das konzept, dann die planung und dann 

erst der Gerätekauf.

Gute Fachplaner erarbeiten neue Lösungen – 

und setzen trends

Seit mehreren Jahrzehnten sind die rahmenbedin-

gungen in der außerhaus-Verpflegung dieselben: 

Zuschüsse sinken, ansprüche steigen. Zudem stei-

gen die logistik- und energiekosten weiterhin, auch 

das erhöht den wirtschaftlichen druck. 

Zukunftsbezogene Konzepte beinhalten u.a. Kosten-

kontrolle im laufenden Betrieb, Wirtschaftlichkeit und 

effizienzsteigerung, kurz: die nachhaltigkeit der pla-

nung! neue technologien, aber auch Kooperationen 

sind zentrale lösungsansätze zur erreichung der wirt-

schaftlichen Ziele. Fachplaner nehmen die trends im 

Markt auf und konzipieren gastorientierte Konzepte. 

trends, die künftig weiterhin einen starken einfluss 

auf die planungen ausüben, sind zum Beispiel diese:

■  die Unterschiede zwischen der klassischen ge-

meinschaftsverpflegung und der gastronomie 

werden weiter verschwinden. Mehr und mehr 
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wird der essensteilnehmer zum gast, der über-

zeugt werden will.

■  trends erfolgreicher Systemgastronomie-Konzep-

te werden weiter in der gV-Branche einzug halten. 

■  der Kommerzialisierungsdruck auf die Betreiber 

wird weiter steigen, die eigenfertigungstiefe in Kü-

chen wird weiter stetig abnehmen.

■  die Speiseräume der Betriebsrestaurants werden 

künftig stärker multifunktionell genutzt. reine sta-

tische Speisesäle sind zu teuer. Multifunktionale 

gemeinschaftsräume senken den Kostendruck, 

da sie auch außerhalb der Speisenzeiten genutzt 

werden können.

■  Kreative Betreiberlösungen mit einbindung von 

externen Food-dienstleistern werden sich entwi-

ckeln. nach dem Motto: Weg vom herd – hin zur 

Steuerung.

■  einfache und gastorientierte lösungen mit ent-

sprechenden „einpreis“- Systemen werden weiter 

einzug halten.

diese trends fließen in lösungen ein, die als neue Be-

treibermodelle die künftige entwicklung der gemein-

schaftsverpflegung charakterisieren werden. auch 

dafür stehen die planer und Berater des VdF: Sie spü-

ren den Wandel auf und setzen mit ihren innovativen 

Konzepten in der außerhaus-Verpflegung trends.

Der Text wurde verfasst von:

Peter Adam-Luketic für den Verband 

der Fachplaner Gastronomie Hotel-

lerie Gemeinschaftsverpflegung e. V. 

(VdF), Berlin, 

www.vdfnet.de

VDF - Die planer-experten für das system Gastronomie & küche

die Fachplaner und Berater des VdF sind Spezi-

alisten für das System von großküchen in allen 

Segmenten der außerhaus-Verpflegung. auf Basis 

von Wirtschaftlichkeitsanalysen bzw. Machbar-

keitsstudien erarbeiten die experten individuelle 

gastronomische lösungen mit dem Blick für das 

ganze. die Wirtschaftlichkeit auch im Zusammen-

spiel mit Schnittstellenbereichen, eine hohe pro-

dukt- und Servicequalität der Küche, die Optimie-

rung des workflow unter Berücksichtigung der 

Senkung von personal- und Betriebskosten sowie 

einer hohen energieeffizienz der gastronomien 

stehen im Fokus der dienstleistungen.

Voraussetzung für eine Mitgliedschaft im VdF ist 

eine mindestens fünfjährige Berufstätigkeit sowie 

ein regelmäßiger Qualifizierungsnachweis. Un-

ter www.vdfnet.de/Mitglieder finden Bauherren 

neben einer nach postleitzahlen zu sortierenden 

Mitgliederliste auch eine deutschlandkarte mit 

allen Fachplanern. 

weitere iNFos

VdF - Verband der Fachplaner gastronomie hotel-

lerie gemeinschaftsverpflegung e. V.

geschäftsstelle Berlin

Kleine gertraudenstraße 3, 10178 Berlin

fon 030 - 50 176 101

fax 030 – 50 176 102 

info@vdfnet.de

www.vdfnet.de 
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hersteller: DFG Dienstleistung für die Gastronomie

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: georg ettmayer

Kontaktdaten: am galgenberg 63
73037 göppingen
telefon: 07161 9564006
telefax: 07161 9564008
e-Mail: georg.ettmayer@gmx.de
www.dfg-dienstleistungen.de

Leistungsspektrum:

■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  Standortanalysen
■  an- und Umbauten (raumbildender ausbau) 

mit sämtlichen leistungen entsprechend der hOai 
in Verbindung mit der Fachplanung

■  tätig in deutschland, Österreich, Schweiz, niederlande 
und div. länder Osteuropas

Gegründet:

1993

referenzen:

Betreuung div. Francise-Unternehmen. planung und realisierung von 
Free-Flow-anlagen und Food- courts mit gästebereich und Küche,  
personal- cafeterien, raststätten, Schnellrestaurants.
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hersteller: eibach küchen Gmbh

Kernkompetenz: großküchenplanung

ansprechpartner: Wolfgang eibach

Kontaktdaten: am Kirchweg 51
57290 neunkirchen/Siegerland
telefon: 02735 2159
telefax: 02735 60637
e-Mail: info@eibach-die-kueche.de
www.eibach-der-planer.de

Leistungsspektrum:

■ Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■ ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■ ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■ Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■ planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung

Gegründet:

1982

referenzen:

■  alden hotel, Zürich
■ auerbachs Keller, leipzig 
■ Burg Wernberg, Wbg.-Köblitz
■ Brauereigasthof aying
■ Joh. lafer‘s Stromburg
■ Sonnora dreis
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hersteller: GapLatec Gmbh

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Michael Werner götze

Kontaktdaten: hölderlinstraße 12 
74366 Kirchheim am neckar 
telefon: 07143 959556 
telefax: 07143 959557 
e-Mail: goetze@gaplatec.de 
www.gaplatec.de 

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  personalberatung und -schulung
■  Begleitendes eröffnungsmanagement
■  innenarchitektur für gastraum, Zimmer und empfang
■  energieeffiziente lüftungs- und Kältetechnik

Gegründet:

gmbh gründung 12.2004 vorher ab 1998 einzelunternehmer, seit 1987 in der 
gastronomieplanung in Zulieferindustrie sowie gastronomieunternehmen 
tätig, seit 2010 umfangreiche Kooperation mit innenarchitekt und Küchen-
meister als Komplettanbieter

referenzen:

■  hotel colosseo, europapark rust
■  eadS eurocopter deutschland gmbh, donauwörth
■  einrichtungshaus Segmüller, Weiterstadt
■  WakuWaku, hamburg
■  WgV-Versicherung, Stuttgart
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hersteller: Gastronomie- und Großküchenplanung triebe & triebe Gbr

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Stefan triebe, peter triebe

Kontaktdaten: Fregestraße 16
04105 leipzig
telefon: 0341 3017754
telefax: 0341 3912141
e-Mail: info@ggp-triebe.de
www.ggp-triebe.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen 
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen  
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten 
■  Visualisierungen 
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering) 
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau 
■  planung von interimslösungen, z.B. containerküchen 
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung 

Gegründet:

Oktober 1990

referenzen:

■  BMW-Werk, leipzig
■  Bundeswehr, Marienberg
■  Wilhelm-Oswald-Schule, leipzig
■  Finanzamt dresden
■  Seniorenwohnheim „am eiskellerplatz“, Magdeburg
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hersteller: Giel planungsgesellschaft mbh

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: hans-Volker giel

Kontaktdaten: Seeschloss Monrepos 1
71634 ludwigsburg
telefon: 07141 221530
telefax: 07141 2215322
e-Mail: info@giel.com
www.giel.com

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen 
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen  
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten 
■  Visualisierungen 
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering) 
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau 
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen 
■  planung und generalplanung von gebäudetechnik 
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung 

Gegründet:

1983

referenzen:

■  albertinen-Services hamburg
■  gourmet-Werkstatt, Bad nauheim
■  Universitätsklinikum tübingen
■  lausitzer Seenland Klinikum
■  Universitätsklinikum greifswald
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hersteller: i+o industrieplanung + organisation Gmbh & co.kG

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Kerstin perino

Kontaktdaten: römerstraße 245
69126 heidelberg
telefon: 06221 379-225
telefax: 06221 379-135
k.perino@io-consultants.com
www.io-consultants.com

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  planung von inflight catering anlagen
■  logistikplanungen

Gegründet:

1958

referenzen:

■  Mensa gießberg, Universität Konstanz (inkl. interimsplanung)
■  inflight catering anlage, emirates airline, dubai
■  Zentralküche des Johannes Wiesling Klinikum, Minden
■  Zentralküche der Johannes-diakonie Mosbach
■  Mensa hochschule Bremen
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hersteller: ingenieurbüro Füldner Gmbh

Kernkompetenz: Beratung, planung, Fachbauleitung

ansprechpartner: dr.- ing. richard Füldner

Kontaktdaten: nickerner Weg 8
01257 dresden
telefon: 0351 28 08 313
telefax: 0351 28 08 314
e-Mail: ib_fueldner@t-online.de

Leistungsspektrum:

■ Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■ ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■ entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■ ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■ Küchenfachplanung bei neu- oder Umbau
■ planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■ planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■ energieeffizienz in der großküche
■ Speisenverteilsysteme
■ abfallkonzepte

Gegründet:

1991 einzelunternehmen, 1997 rechtsform gmbh

referenzen:

■  paulinenkrankenhaus Berlin-Spandau
■  Krankenhaus neustadt bei coburg
■  neubau JVa Burg
■  neubau JVa Wriezen
■  Fachhochschule der polizei Oranienburg
■  neubau Sportschulzentrum dresden
■  Verwaltungsgebäude lausitz Vattenfall europe ag, cottbus
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hersteller: ingenieurbüro martin scherer

Kernkompetenz: Unabhängige planung und Beratung

ansprechpartner: Martin Scherer

Kontaktdaten: Mühltalstraße 25
64297 darmstadt
telefon: 06151 6606150
telefax: 06151 66061515
e-Mail: contact@ib-scherer.net
www.ib-scherer.net

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung und generalplanung von gebäudetechnik
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  abfallentsorgung

Gegründet:

1974

referenzen:

■  Mensa „Moltke“ in Karlsruhe
■  neubau Bürogebäude Sparkasse Krefeld
■  Sanierung Kantine hessisches Ministerium der Justiz in Wiesbaden
■  hotel Sportcentrum Kaiserau in Kamen
■  antoniusheim Fulda
■  weitere referenzen sind auf unserer Webseite dargestellt
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hersteller: ingenieurbüro Neisen

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Willi neisen

Kontaktdaten: Oberdorfstraße 2a
54647 pickließem
telefon: 06565 44570
telefax: 06565 94064
e-Mail: iBn-neiSen@gmx.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  Sachverständigenleistungen für großküchen- und Verpfl egungstechnik
■  räumlich-/technische Machbarkeitsstudien als Vorkonzept
■  erstellung von Fertigstellungsbescheinigungen gemäß § 641 BgB

Gegründet:

1995

referenzen:

auf anfrage

Ingenieurbüro 

Willi Neisen
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hersteller: ingenieurbüro schmid  + partner

Kernkompetenz: Beratung, planung, Bauleitung

ansprechpartner: hendrik Schmid

Kontaktdaten: am Weichselgarten 6
91058 erlangen
telefon: 09131 771028
telefax: 09131 771030
e-Mail: ib@schmid-partner.info

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung

Gegründet:

1959

referenzen:

■  Klinik hallerwiese nürnberg
■  Mensa der Fachhochschule Jena
■  Mensa der Universität regensburg
■  nürnberg Messe, Kongresszentrum Ost
■  hofbräuhaus München
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hersteller: ingenieurbüro seewöster Gmbh

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Stefan Seewöster

Kontaktdaten: Baiertaler Str. 69
69168 Wiesloch
telefon: 06222 9243-0
telefax: 06222 9243-33
e-Mail: info@seewoester.de
www.seewoester.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung und generalplanung von gebäudetechnik
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  planung von Speisenanzeigesystemen
■  planung innovativer und wirtschaftlicher Speisenausgaben
■  hersteller- und handelsneutral
■  Beratung u. planung von Wäschereitechnik
■  planung von Küchenleitsystemen

Gegründet:

1990

referenzen:

■  Mensa tU Berlin
■  Zeltmensa humboldt Universität, Berlin
■  personalrestaurant Kühne & nagel, hamburg
■  Klinikum 2000, Jena
■  JVa cottbus
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hersteller: ingenieurgesellschaft für Verpflegungstechnik iVt Gmbh

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: levin leiser

Kontaktdaten: Kurzheckweg 22
76187 Karlsruhe
telefon: 0721 183179-0
telefax: 0721 183179-20
e-Mail: info@verpflegungstechnik.de
www.verpflegungstechnik.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen 
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen  
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten 
■  Visualisierungen 
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau 
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen 
■  einrichtungsplanung 
■  Organisationsberatung 
■  coaching für Küchen- und ausgabepersonal 

Gegründet:

2004

referenzen:

■  Behördenkantine im Bundesministerium für arbeit und  
Soziales (BMaS) Bonn

■ grundschule ritterhude
■ Schulmensa lessing-gymnasium, lampertheim
■ energie Baden-Württemberg ag (interims-containerküche) 
■ deutsche Schule istanbul, türkei
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hersteller: kD & c pLaNUNGsGeseLLschaFt m.b.h.

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Klaus-dieter Bendt

Kontaktdaten: Yorckstr. 5
27755 delmenhorst
telefon: 04221 916660
telefax: 04221 9166610
e-Mail: info@kd-c.net
www.kd-c.net

Leistungsspektrum:

■ Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■ ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■ entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■ Visualisierungen
■ Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■ planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■ planung und generalplanung von gebäudetechnik
■ planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■ generalplanungen, architektur, Statik
■ Machbarkeitsstudien
■ planungen von Mensen und cafeterien
■ generalplanungen von Versorgungszentren im gesundheitswesen

Gegründet:

2001

referenzen:

■  Katholische Kliniken duisburg
■  Bezirkskrankenhaus Kaufbeuren
■  Universitätsklinik dresden
■  St. Bernhard hospital Kamp-lintfort
■  Universitätsklinik Köln
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hersteller: kep Gmbh engineering Group

Kernkompetenz: Fachplaner

ansprechpartner: hS.ing. Barbara Jeschke

Kontaktdaten: hechtstraße 137
01127 dresden
telefon: 0351 8082412
telefax: 0351 8082420
e-Mail: jeschke@kep-dresden.de
www.kep-planung.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung

Gegründet:

1990

referenzen:

■  petrom Bukarest (Küche+cafeteria 2000 et)
■  VOn ardenne dresden (personalverpfl.)
■  tropical island (erlebnisgastronomie)
■  aph Obergorbitz, Klinikum erfurt
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hersteller: koLb planungsgesellschaft

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: hans-georg Kolb

Kontaktdaten: Ofener Straße 47
26121 Oldenburg
telefon: 0441 60498
telefax: 0441 60450
e-Mail: info@kolb-planung.de
www.kolb-planung.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung und generalplanung von gebäudetechnik
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  Schulung der Küchenleitungen und -mannschaft auf neue  

Konzepte und Wege

Gegründet:

1991

referenzen:

■  Zentralküche geneSiS in Solingen
■  Zentralküche hospitalgesellschaft Jade-Weser gmbh, Varel
■  lWl Klinik, Münster
■  diakonissenanstalt Speyer
■  Fachklinik Satteldüne für Kinder und Jugendliche der 

lVa Schleswig-holstein auf amrum



Marktübersicht cateriNG MaNaGeMeNt

FachpLaNer   29

hersteller: kösterke ingenieur consulting Gbr

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: gabriele Kösterke

Kontaktdaten: Strandstraße 1b
18230 rerik
telefon: 038296 70907
telefax: 038296 70908
e-Mail: consulting@koesterke.info
www.koesterke.info

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  erstellung von haccp - Konzepten

Gegründet:

2002

referenzen:

■  landesbetrieb Krankenhäuser hamburg
■  reichstagspräsidentenpalais
■  Mensen in Stralsund, greifswald, neubrandenburg, rostock, Kiel
■  Schloss Schwerin, landtagskantine
■  Oberhavel Kliniken (Zentralküche)
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hersteller: Milan-ingenieurbüro planungsgesellschaft

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: dipl. ing. Maik Milan

Kontaktdaten: am Stener Berg 4
13125 Berlin
telefon: 030 94633871
telefax: 030 94633873
e-Mail: info@milan-ingenieurbuero.de
www.milan-ingenieurbuero.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung und generalplanung von gebäudetechnik
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  geringfügige hochbautechnische planungen

Gegründet:

1996

referenzen:

■  casino der dB hauptbahnhof Berlin
■  großküche des deutschen Bundestages/reichstag
■  Wirtschaftsgebäude der Uckermark Kaserne prenzlau
■  Umbau der Küche Bundeskanzleramt
■  casino des BMgJS
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hersteller: Mw projekt & Design/Markert & westhäuser Gbr

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Sandra Markert/clemens Westhäuser

Kontaktdaten: Münchberger Str. 24
81549 München
telefon: 089 173195-26
telefax: 089 173195-24
e-Mail: info@mw-projekt-design.com
www.mw-projekt-design.com

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  planung von gesamtlösungem mit innenarchitektonischem Konzept
■  planung von ausgabe- und Speisentheken
■  planung von raumkonzepten

Gegründet:

2004

referenzen:

■  Klinikum der Universität Würzburg, innere Medizin
■  Stadtverwaltung Weiden, Max reger Schule
■  deutsche Bundesbank, hauptverwaltung in München
■  Stadt ingolstadt, Schulzentrum Südwest
■  BrK Kreisverband Weiden, Seniorenheim in eschenbach
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hersteller: [planned]-Großküchenplanung

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Karsten Zeiger

Kontaktdaten: riedstr. 19
36391 Sinntal
telefon: 06664 403695
telefax: 06664 403696
e-Mail: k.zeiger@t-online.de
www.planned-grosskuechenplanungen.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen 
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen  
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten 
■  Visualisierungen 
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering) 
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau 
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen 
■  Sachverständiger für großküchentechnik 

Gegründet:

2005

referenzen:

■  ludwig-Wolker-haus, Kleinsassen
■  tele-portal-Klinik, hammelburg
■  Jugendgästehaus Schweinfurt
■  Wilhelm-Sattler-Schule, Schweinfurt
■  Seniorenzentrum, Salzweg/passau
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hersteller: planungsbüro für Großkücheneinrichtungen

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: axel Baron

Kontaktdaten: Koppelweg 19c
12347 Berlin
telefon: 030 7881881
telefax: 030 60083206
e-Mail: pB.Baron-Berlin@t-online.de
www.pbbaron.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung

Gegründet:

2002

referenzen:

■  Kantine der deutschen-rentenversicherung Bund, Berlin
■  Mitarbeiter- restaurant des Bundesministerium für Wirtschaft in Berlin
■  restaurant des pergamonmuseum Berlin
■  hotel Waldorf astoria Berlin
■  the Mandala hotel potsdamer platz

Axel Baron

Planungsbüro für Großkücheneinrichtungen
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hersteller: proFiL Gastronomie planung + innovation Gmbh

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: Wiltrud Franz

Kontaktdaten: gutenbergstr. 8
65830 Kriftel
telefon: 06192 9941-14
telefax: 06192 9941-25
e-Mail: wiltrud.franz@profil-planung.de
www.profil-planung.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  planung von UVc-abluftsystem
■  planung von direktabsaugsystemen für Frontcooking
■  planen u. ausarbeiten von caFM-konformen Bestandsunterlagen
■  erarbeiten der Wartungsgrundlagen

Gegründet:

1997 als eigenständige gmbh

referenzen:

■  deutsche Börse ag, eschborn
■  r+V Versicherung, Wiesbaden
■  Opernturm, Frankfurt am Main
■  airbus, hamburg-Finkenwerder
■  JVa Willich+düsseldorf
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hersteller: püschel Gmbh&co.kG

Kernkompetenz: planung und Fachhandel

ansprechpartner: dr.-ing. Matthias Zschoche

Kontaktdaten: am hahnweg 6
01328 dresden/Weißig
telefon: +49 351 216 99 0
telefax: +49 351 216 99 36
e-Mail: drz@pueschel-gastro.de
www.pueschel-gastro.de

Leistungsspektrum:

■ Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■ ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■ entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■ Visualisierungen
■ ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■ Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■ planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen

Gegründet:

1991

referenzen:

■  landesbank Berlin
■ casino alexanderplatz
■ Freie Waldorfschule Kreuzberg, Berlin
■ Städtisches altenpflegeheim glauchau
■ Schlosshotel pillnitz
■ eissport- und Ballspielzentrum dresden
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hersteller: planungsbüro Leicher + partner

Kernkompetenz: prozessoptimierung, Systemberatung, Organisation, planung

ansprechpartner: gerhard leicher

Kontaktdaten: Ungererstraße 84
80805 München
telefon: 089 36106 000
telefax: 089 36106 109
e-Mail: kontakt@pb-leicher.de
www.pb-leicher.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung und generalplanung von gebäudetechnik
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  Wäschereifachplanung

Gegründet:

1995

referenzen:

■  Klinikum passau
■  Klinikum rosenheim
■  Kameha grand, 5Sterne-hotel Bonn
■  engelhorn, Mannheim
■  adac hauptverwaltung München
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hersteller:
sachverständigen- u. planungsbüro für 
Großküchen und Verpflegungssysteme

Kernkompetenz: planung und Beratung

ansprechpartner: ina-Maria hummel

Kontaktdaten: Kleine rosenau 10 
96450 coburg 
telefon: 09561 233999 
telefax: 09561 233998 
e-Mail: mail@gk-hummel.de 
www.grosskuechen-hummel.de 

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen (Machbarkeitsstudien)
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planungen von interimslösungen, z.B. containerküchen
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung
■  Vereidigte Sachverständige für deutschland und Österreich 
■  Von der ihK zu coburg öffentlich bestellte und vereidigte Sachver- 

ständigefür „großküchen und Verpflegungssysteme“: Beurteilung von 
planung, hygiene, Wirtschaftlichkeit u. Systemanalyse

 ■  Vom landesgericht Salzburg beeidigte und gerichtlich zertifizierte  
Sachverständige für das Fachgebiet  „arbeitstechnik für großküchen  
und Verpflegungssysteme“

Gegründet:

2000

referenzen:

■  deutsches Zentrum für luft- und raumfahrt Köln
■ thüga – nymphenburger Straße München
■ Klinikum lichtenfels, coburg, Fulda usw. 
■ gesamtgastronomieplanung neue Messe leipzig
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übersicht der Fachhändler

iNhaLt

Kunkel großküchentechnik gmbh 39

lacher großküchen gmbh 40

pongratz großkücheneinrichtung e.K. 41

Sauer gastro-team gmbh & co.Kg 42
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FachhäNDLer   39

hersteller: kunkel Großküchentechnik Gmbh

Kernkompetenz: Fachhandel

ansprechpartner: dirk Kunkel

Kontaktdaten: ladewigstr. 2
16562 hohen neuendorf Ot Bergfelde
telefon: 03303 532314
telefax: 03303 532399
e-Mail: kunkel-dirk@kunkel-grosskuechentechnik.de
www.kunkel-grosskuechentechnik.de

Leistungsspektrum:

■  Fachhändler

Gegründet:

1979

referenzen:

■  Justizvollzugsanstalt (JVa) Wriezen/Brandenburg
■  Kreiskrankenhaus Oranienburg, Brandenburg
■  hotel casa camper Berlin
■  Seniorenheim domino-world Buddestraße, Berlin
■  Kita „traumzauberhaus“, teupitzer Straße, Berlin
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40   FachhäNDLer

hersteller: Lacher Großküchen Gmbh

Kernkompetenz: Fachhandel

ansprechpartner: Martin lacher/rudolf lacher

Kontaktdaten: hilpertstraße 14
64295 darmstadt
telefon: 06151 980181
telefax: 06151 98019585
e-Mail: info@lacher.de
www.lacher.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen 
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten 
■  ausführungs- und Montageplanung 
■  ausstattung von Verpflegungseinrichtungen in den Bereichen hotellerie, 

gastronomie, health&care und Betriebsgastronomie 

Gegründet:

1920

referenzen:

ausgestattete objekte:
■  lufthansa training & conference center Seeheim
■  Mövenpick hotel hamburg
■  Studentenwerk Frankfurt campus Westend - anbau casino
■  Süddeutscher Verlag München
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FachhäNDLer   41

hersteller: alois pongratz Großkücheneinrichtung e.k.

Kernkompetenz: Fachhandel

ansprechpartner: alois pongratz

Kontaktdaten: gustav-hertz-Straße 27
94315 Straubing
telefon: 09421 62020
telefax: 09421 71754
e-Mail: pongratz-grosskuechen@t-online.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen 
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau

Gegründet:

keine angabe

referenzen:

■ alfons Schuhbeck (alle Betriebe)
■ Franziskaner München
■ hotel edelweiß Berchtesgaden
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42   FachhäNDLer

hersteller: sauer Gastro-team Gmbh & co.kG

Kernkompetenz: Fachhandel

ansprechpartner: holger Sauer

Kontaktdaten: reuttier Straße 52
89231 neu-Ulm
telefon: 0731 76031
telefax: 0731 76032
e-Mail: holger@sauer-gastro-team.de
www.sauer-gastro-team.de

Leistungsspektrum:

■  Bewertung/Optimierung der räumlich-techn. Voraussetzungen
■  ermittlung d. optimalen Bewirtschaftungsformen
■  entwicklung von Verpflegungs- und gastronomiekonzepten
■  Visualisierungen
■  ausschreibungen (gastronomie, gV & catering)
■  Küchenfachplanung in Form von neu- oder Umbau
■  planung der Kältetechnik einschl. Wärmerückgewinnung

Gegründet:

1995

referenzen:

■  Mensa ii, Uni Stuttgart hohenheim
■  gasthof rössle, Babenhausen
■  Stadt Sindelfingen
■  aWO Stuttgart
■  Kaserne Ummendorf
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plz-index Fachplaner

plz 0:

01127  dresden Kep gmbh engineering group Seite 27

01257  dresden ingenieurbüro Füldner gmbh Seite 20

01328  dresden/Weißig püschel gmbh&co.Kg Seite 35

04105  leipzig gastronomie- und großküchenplanung 

  triebe & triebe gbr Seite 17

plz 1: 

12347  Berlin planungsbüro für großkücheneinrichtungen Seite 33

13125  Berlin Milan-ingenieurbüro planungsgesellschaft Seite 30

18230  rerik Kösterke ingenieur consulting gbr Seite 29

plz 2:

26121  Oldenburg KOlB planungsgesellschaft Seite 28

27755  delmenhorst Kd & c planUngSgeSellSchaFt m.b.h. Seite 26

plz 3:

36391  Sinntal [planned]-großküchenplanung Seite 32

plz 5:

54647  pickließem ingenieurbüro neisen Seite 22

57290  neunkirchen/Siegerland eibach Küchen gmbh Seite 15

plz 6:

64297  darmstadt ingenieurbüro martin scherer Seite 21

65830  Kriftel prOFil gastronomie planung + innovation gmbh Seite 34

69126  heidelberg i+o industrieplanung + Organisation gmbh & co.Kg Seite 19

69168  Wiesloch ingenieurbüro Seewöster gmbh Seite 24

plz 7:

71634  ludwigsburg giel planungsgesellschaft mbh Seite 18

73037  göppingen dFg dienstleistung für die gastronomie Seite 14

74366  Kirchheim am neckar gaplatec gmbh Seite 16

76187  Karlsruhe ingenieurgesellschaft für Verpflegungstechnik iVtgmbh Seite 25



NordCap in der Gemeinschaftsverpflegung.

langlebig • energieeffizient • benutzerfreundlich

Unser komplettes Programm der Kühl-, Koch- und Spültechnik unter www.nordcap.de
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plz 8:

80805  München planungsbüro leicher + partner Seite 36

81549  München MW projekt & design/Markert & Westhäuser gbr Seite 31

plz 9:

91058  erlangen ingenieurbüro Schmid Seite 23

96450  coburg Sachverständigen- u. planungsbüro für 

  großküchen und Verpflegungssysteme Seite 37

plz-index Fachhändler

plz 1:

16562  hohen neuendorf Ot Bergfelde

  Kunkel großküchentechnik gmbh Seite 39

plz 6:

64295  darmstadt lacher großküchen gmbh Seite 40

plz 8:

89231  neu-Ulm Sauer gastro-team gmbh & co.Kg Seite 42

plz 9:

94315  Straubing pongratz großkücheneinrichtung e.K. Seite 41

impressum

ForUM Zeitschriften und spezialmedien GMbh

Mandichostraße 18

86504 Merching

info@catering.de

www.catering.de

tel. 0 82 33 / 381-0

Fax 0 82 33 / 381-212

geschäftsführerin: 

rosina Jennissen

Objektleitung:

daniela M. Müller

tel. 0 82 33 / 381-128

daniela.mueller@forum-zeitschriften.de
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Electrolux Professional GmbH

Großküchensysteme

Junostraße 1 • 35745 Herborn

Tel.: 02772-71 400 • Fax: 02772-71 479

www.electrolux.de/foodservice

Creator of Professional Kitchens



Die saubere Lösung


