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WILLKOMMEN

Die Ingenieurblro Seewdster GmbH steht fiir effiziente GroBki-
chenplanung und betreut von den drei Standorten in Wiesloch,

Berlin und Dresden nationale und internationale Projekte.

Wir sind Experten fur Problemlosungen auf allen Gebieten
des Verpflegungssektors und damit verwandter Bereiche. Mit
unserer Erfahrung in unabhangiger Planung, kompetenter
Beratung und wirtschaftlicher Umsetzung finden wir fir Sie

optimale Losungen.

PHILOSOPHIE

Durch langjahrige Erfahrung im Bereich der Gemein-
schaftsverpflegung sind wir in der Lage, ein genau auf Ihre

Bedirfnisse abgestimmtes Gesamtkonzept zu erarbeiten.

Wir haben Erfahrung mit Projekten unter schwierigsten
Anforderungen - ganz gleich ob Neubau, Sanierung unter
Denkmalschutz oder EinzelmafBnahmen uber alle Gewerke

hinweg - wir bieten [hnen Ldsungen fir alle Anforderungen.

Unser Team besteht aus auf Kiichenplanungen und Wa-
schereitechnik spezialisierten Ingenieuren, Technikern
und Organisationsfachleuten. Die Mitarbeiter der Inge-
nieurblro Seewdster GmbH werden standig auf ihren
Arbeitsgebieten geschult, um die neuesten Hygiene- und

Gesundheitsvorschriften, aktuellste Erkenntnisse in der

Effiziente und ansprechende Gemeinschaftsverpflegung, die einen
immer hoheren Stellenwert in unserer Gesellschaft bekommt,

ist unsere Spezialitat.

Mensen fir Schiler und Studenten, Patientenverpflegung in
Krankenhausern und Pflegeheimen, Mannschaftsversorgung
fir Bundesweher, Justizvollzuganstalten oder Polizeischulen,
Betriebsrestaurants, Casinos oder Gastrobereiche fiir Kongress-
zentren und Sportstdtten - wir unterstiitzen Sie bei der Umsetzung
der am besten zu |hren Bedirfnissen passenden Lésung.

Prozessgestaltung von Verpflegungsbetrieben, gebaudetech-
nische Ingenieurkenntnisse sowie Gesetzesanderungen in

der Planung zu berlcksichtigen.

Unser Fokus ist die nachhaltige Zufriedenheit unserer
Auftraggeber. Dabei ist das Ingenieurbiiro Seewdster GmbH
vollkommen unabhangig und muss auf keine Handels- oder

Lieferinteressen Ricksicht nehmen.

Wir iiberpriifen fiir Sie den , Status quo”

Effizienter, ckologischer und nachhaltiger - wir zeigen lhnen
gerne auf, was moglich und nétig ist, um lhren Betrieb fit

fir die Zukunft aufzustellen.

Wir planen Grofikiichen fiir Gastronomie,
Krankenhduser, Kongresszentren, Mensen,
industrielle Lebensmittelbetriebe usw.

Ob fir Neubau, Sanierung oder Umstrukturierung - wir erar-
beiten die wirtschaftlich und technisch beste Losung fir Sie.

Wir planen fir Sie GrofB3kiichen und Speisenversorgungs-
systeme einschlief3lich der zugehorigen kaltetechnischen
Anlagen als Frischkostsysteme oder als thermisch entkop-

pelte Systeme (Cook&chill, Sous-vide].

Gerne erstellen wir vorab Wirtschaftlichkeitsanalysen fir
lhren speziellen Bedarf, um die Entscheidung fir ein be-
stimmtes Verfahren fir Sie leichter zu machen.

Bei Umbauten/Sanierungen in den laufenden Betrieb planen
wir auch InterimsmafBnahmen - von der Zelt- oder Cont-
ainerkiiche bis zum zeitweiligen Outsourcing - natirlich
unter Einhaltung aller Hygienevorschriften und Arbeits-
stattenrichtlinien.

Zudem stehen wir IThnen nicht nur wahrend der Bauphase
als kompetente Fachbauleiter zur Seite, sondern beraten
Sie auch gerne nach der Realisierung bei der Kiichen- und

Lagerorganisation.

Wir iibernehmen die fachspezifische
Projektabwicklung

Unser Leistungsspektrum kann die Vorplanung, Entwurfs-
planung, Ausfihrungsplanung, Erstellung von Leistungs-
verzeichnisse und die ortliche Fachbauleitung, Kosten- und
Terminiberwachung, Abnahme, Leistungsmessung etc. und
im Bedarfsfall die gesamte Projektabwicklung einschlief3-
lich aller Gewerke (Bau, Haustechnik und Kichentechnik]

umfassen.

Wir ibernehmen auch die Konzeption der kompletten
kaltetechnischen Anlagen. Ob Zellenbauweise oder kon-
ventionelle Kihlraumisolierung — wir planen das technisch
und wirtschaftlich beste System, genau auf Ihre baulichen
Begebenheiten und funktionalen Anforderungen ausgerichtet.

Wir sind umfassend fiir Sie da

Egal ob beim Aufbau von HACCP-Konzepten, Qualitats-
managementsystemen (ISO 9000ff, EFQM-Modell), Hygie-
nemanagement, Erstellen von Umwelt- und Entsorgungs-

konzepten.

Unsere Planungsleistungen erbringen wir auf Basis der

HOAI und sie erstrecken sich tber die Leistungsphasen 1-9.

Unsere Biiros in Wiesloch, Berlin und Dresden ermaglichen
es uns, die ortliche Fachbauleitung im gesamten Bundes-
gebiet und dem angrenzenden Ausland zu Gbernehmen.




Unser modernes EDV-Equipment mit modernen CAD-Ar-
beitsplatzen erlaubt es uns, unsere Arbeit nach neuesten
Gesichtspunkten durchzufihren. Kommunikation per E-Mail,
Datenaustausch in allen gangigen Formaten per Internet,
redundante Datenhaltung etc. sind fir uns keine Fremd-
worter, sondern bereits seit Jahren genutzte Hilfsmittel zur
Kommunikation mit unseren Auftraggebern und anderen

Planungsbeteiligten.

Ausstattung:

e CAD-Arbeitsplatze mit AutoCAD, MS Office, CoolTool,
OrcaAVA

e Server mit redundanter Datenhaltung
e A0 Farbplotter

e A3 Farbkopierer/-scanner

e Lasermessgerate etc.

e SWS Win Delta PMS




EUMETSAT
DARMSTADT

= Planungsbeginn 2013, Baubeginn 2014, Fertigstellung
September 2015

= Auftraggeber: Eumetsat

= Das Areal Eumetsat-Zentrale in Darmstadt wurde
um einen mehrgeschossigen Neubau, das .New
Office Building”, erweitert. Im Erdgeschoss befinden
sich die Raumlichkeiten einer Mitarbeiterkantine,
der Speisesaal, eine Cafeteria sowie zwei weitere

Gastespeiserdume.

= Die gesamte Kiiche der Mitarbeiterkantine und der
Cafeteria ist intelligent angeordnet, damit beide
Bereiche gemeinsam auf zentrale Bereiche wie
die ebenerdige Warenanlieferung, Lagerrdume
wie Kihllager fir Normal- und Tiefkihlung,
Trockenlager, Produktions- und Vorbereitungsraume
zugreifen konnen. Die Kantine ist lichtdurchflutet und
ansprechend gestaltet, die Arbeitsbereiche sind hell
und freundlich.

= Neubau, Fachplanung, HOAI LPH 2-8,
ca. 500 Essen/Tag
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FUR BIS ZU 500
ESSENSTEILNEHMER
PRO TAG




FUR BIS ZU 2500
ESSENSTEILNEHMER
PRO TAG

MENSA ,0ASE"
HUMBOLDT
UNIVERSITAT
BERLIN

= Planungsbeginn 2009, Baubeginn Juli 2012,

Fertigstellung Oktober 2012

= Auftraggeber: Studentenwerk Berlin A.d.0.R.

= Die Mensa ..Oase” der Humboldt-Universitat in Berlin-

Adlershof wurde umgebaut und die Cafeteria wurde um die
ehemalige Bibliothek erweitert. In der alten Speisenausgabe
wurde zusatzlicher Platz geschaffen. Weiterhin wurde ein
Anzeigesystem installiert. Die Mensa hat eine Kapazitat von
ca. 2500 Mahlzeiten.

= Jetzt ist es auch maglich, in ,Schwachlastzeiten” mit einem

eingeschrankten Angebot die Mensa weiter zu betreiben.
Nach nur 5 Monaten Umbau wurde die neue Mensa in
Betrieb genommen. Kleine Sitzgruppen auf zwei durch
einen offenen Innenbereich verbundenen Etagen laden mit

mediterranem Flair zum Verweilen ein.

« Umbau/Sanierung, Generalplanung, HOAI LPH 2-8,

ca. 2500 Essen/Tag
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MENSA
TU BERLIN

= Planungsbeginn 2003, Baubeginn Juli 2004,
Fertigstellung April 2005

= Auftraggeber: Studentenwerk Berlin A.d.0.R.

= Bei dem Umbau/der Sanierung der TU-Mensa
wurden das 1. und 2. Obergeschoss im Rahmen

einer Gesamtplanung von uns realisiert.

= Die Kiiche und die Ausgabe sind fur extremes
Gasteaufkommen ausgelegt und mit einer
vollautomatischen Tablettaufgabe/Spilanlage
ausgestattet. Die Kiche wurde im Wesentlichen
mit Druckgartechnik und einer Bandfriteuse
realisiert. Die neue Free-Flow-Ausgabe wurde als
Selbstbedienungsausgabe umgesetzt und besitzt ein
Speisenanzeigesystem.

= Umbau/Sanierung, Generalplanung, HOAI LPH 2-9,
ca. 7000 Essen/Tag

FUR BIS ZU 7000
ESSENSTEILNEHMER
PRO TAG




MENSA LINGEN
DER FACHHOCH-
SCHULE
0SNABRUCK

» Planungsbeginn 2012, Baubeginn 2013, Fertigstellung Juni 2013

= Auftraggeber: Studentenwerk Osnabriick

= Auf dem Campus Lingen der Fachhochschule Osnabrick fehlte noch

etwas ganz Wichtiges: die Mensa.

= Die Mensa Lingen der Hochschule Osnabrick Campus Lingen ist die

neuste Mensa des Studentenwerk Osnabriick.

= Nach langer Konzept- und Entwurfsphase mit unterschiedlichsten
Anforderungen konnte am 09.12.2013 nach rund einjahriger
Bauzeit die Mensa, welche fir ca. 600 Mahlzeiten/ Tag ausgelegt
ist, ihren Betrieb aufnehmen. Unser Biro war mit der Planung der
Kichen-, Kalte-, Spil-, und Ausgabetechnik sowie der Planung
des Speisenanzeigesystems nach den Leistungsphasen der HOAI
einschlieBlich Bauiberwachung beauftragt.

» Die Kiiche ist als Frischkostkiiche mit hohem Fertigungsanteil

ausgelegt. Die Speisenausgabe in halbrunder Form ermaglicht F U R B | S Z U é O O

in Schwachlastbetrieb eine Halfte zu schlieflen und somit p <
Personalkapazitaten entsprechend optimiert einsetzen zu kénnen. _— ESS E N P R O TAG

Ein Speisenanzeigesystem wurde ebenfalls installiert.

» Der helle und freundliche Speisesaal mit optischen Gimmicks lasst
auch an triben Tagen gute Stimmung aufkommen.
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Standort Wiesloch Standort Berlin Standort Dresden
Ingenieurbiro Seewdster GmbH Ingenieurbtiro Seewoster GmbH Ingenieurbiro Seewdster GmbH
Habichtweg 2 Berliner Allee 180 Fritz-Reuter-Str. 34 a
69168 Wiesloch 13088 Berlin 01097 Dresden
Tel +49 (0) 6222 92 43-0 Tel +49 (0) 30 49 85 40-45 Tel +49 (0) 351 84 70 73-73
Fax +49 (0) 6222 92 43-33 Fax +49 (0) 30 49 85 40-49 Fax +49 (0) 351 84 70 73-74
infoldseewoester.de berlin@seewoester.de dresden(dseewoester.de

WWW.SEEWOESTER.DE



