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Am 16 August 2004 habe ich ein Praktikum im Züriwerk  Platte in Bubikon begonnen. 
Am 16.August.2005 hat meine Ausbildung zum Küchenangesteller  begonnen. 

 
 
   Meine Ziele für diese Arbeit sind: 
 
-  dass  ich einmal einen grösseren Arbeitsauftrag schreiben kann. 
 
-  dass ich den PC besser kennen lernen kann 
 
-  dass ich im Pauli die Aufgabe verstanden habe  
 
-  dass ich meinen Lehrbetrieb besser kennen lerne  
  
 
Dazu habe ich im Lehrbuch der Küche Pauli folgende Themen studiert  
 

- Betriebsarten Seite 20  
- Betriebsorganisation Seite 21 
- Küchenbrigade Seite 22 
- Küchentypen Seite 24-25  
- Räumlichkeiten Seite 26  

 
 
Meine Aufgabe war es, die neu gelernten Begriffe in Beziehung zu meinem Betrieb zu 
setzen 
 
Ich habe im Pauli gelesen und dann habe ich mit meinem Lehrbetrieb  angefangen 
  
1 In welche Betriebsart wird mein Lehrbetrieb eingeteilt  
 
2 Wie wird mein Betrieb organisiert  
 
3 Wie ist unsere Küchenbrigade aufgebaut  
 
4 Zu welchem Küchentyp zählt man unsere Küche  
 
5  Welche  Räumlichkeiten findet man in unsere Küche 
 
 
 
  Ich werde meinem  Chef 5 Fragen stelle über Informatik 
 
 
Es macht mir spass wenn ich Sie  beim nächsten Mal im Restaurant begrüssen zu 
dürfen. 
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Ich arbeite in einer Gemeinschaftsgastronomie. 
Unter Gemeinschaftsgastronomie  versteht man die Verpflegung in Spitälern, Heimen, 
Mensen, Mitarbeiterrestaurants  usw.  
 
Mein Lehrbetrieb bietet: 
 
 
 
 
 
Angebote Wohnung  
84 Wohnplätze 
Wohngemeinschaften für 6-8 Personen 
Alterswohngngemeinschaften im Stöckli 
Verschiedene Wohnformen in Mietwohnungen in Bubikon und Umgebung 
Lehrlingswohngruppe für jugendlich in Ausbildung 
Fachpersonal in Agogik und Pflege 
365 Tage geöffnet  
 
Angebote Arbeit  
115 geschützte Arbeitsplätze 
Industrielle Produktion ,63 Arbeitsplätze 
Landwirtschaft ,4 Arbeitsplätze  
Gärtnerei , 10 Arbeitsplätze 
Hauswirtschaft 17 .Arbeitsplätze 
Ateliers mit individuell angepasster Tagesstruktur, 21 Plätze 
Weiterbildungskurse 
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Unser Haus befindet sich in ländlicher Umgebung im Zürich 
Oberland. Gut erreichbar mit öffentlichen Verkehrsmitteln 
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Geschäftsführer 
 

Hanspeter 
Kienast 

 

Küche  
 

Markus Kamm 
+ 7 Mitarbeiter 

 

Gärtnerei 
 

Felix Meier 
+ 10 Mitarbeiter 

 

Landwirtschaft 
 

Cornelia Müller 
+ 4 Mitarbeiter 

 

Hauswirtschaft 
 

Helena Fischer 
+ 17 Mitarbeiter 

Sahara Gugelmann  
Mitarbeiterin 

Markus Kamm 
Küchenchef 

Paula Meier 
Sous Chef 

Manuel Peduzzi 
Lernender 

Bea Huber 
Köchin 

Jasmin Akgül 
Köchin 

Cornelia Roos 
Mitarbeiterin 

Erika Sulser 
Mitarbeiterin 
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Ich arbeite in einer Kombinierten produktions- und 
Fertigungsküche: 
Dieser Küchentyp wird auch als konventionelle Küche bezeichnet. 
Hauptsächlich für kleiner und mittlere gastgewerbliche Betriebe 
geeignet. Produktion und Fertigung finden in den gleichen 
Räumlichkeiten statt. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kalte Küche Kalte Küche 

Rüsterei 

Rüstküche 



MMeeiinn  LLeehhrrbbeettrriieebb  

Semesterarbeit 2005 - 6 - Manuel Peduzzii 
 

.��()
�	�
/����
��	��	��
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



MMeeiinn  LLeehhrrbbeettrriieebb  

Semesterarbeit 2005 - 7 - Manuel Peduzzii 
 

0��$	�	��	��	
�����
��	�����1��
���	��
 

01. Kombisteamer 
02. Vakuumiermaschine 
03. Waage 
04. Aufschnittmaschine 
05. Friteuse 
06. Kochherd 
07. Dampfmaschine 
08. Kochherd 
09. Bratpfanne 
10. Raffelmaschine 
11. Kartoffelnmaschine 
12. Kühlschrank 
13. Geschirrspüler 
14. Brotschneidemaschine 
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Die Bratpfanne und die Druckbraisiere sind in kippbarer 
Und in nicht kippbarer Ausführung erhältlich. Die Bratflächen sind 
meistens aus massivem Chromnickelstahl gefertigt. 
Druckbraisieren eignen sich für das Dämpfen und das Schmoren 
mit oder ohne Druck. Beim Arbeiten mit Überdruck verringert sich 
die Garzeit wesendlich. 
 
Kosten 13'700,- CHF 
 
 
Reinigung: Stahlkneuel und Seife 
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Der Dampf wird über einen eingebauten oder separaten 
Dampferzeuger direkt in den Garraum gespritzt. Die Temperatur 
ist stufenlos einstellbar. Die Verkürzung der Kochzeit bei 
Druckgaren Ergibt sich aus der Höheren Umgebungshitze, die 
dank dem grösseren Druck. 
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Seit wann arbeiten unsere Küchen mit dem  PC  
 
Seit 7 Jahr. 
 
Wer arbeitet in unsere Küche mit dem PC 
 
Der Küchenleitung, Gruppenleitung  
 
Wie nutzen sie die Informatik im Bereich des Einkau fes 
 
Zurzeit wenig die Bestellung werden per Fax gemacht. Und 
Telefon 
 
Ist ein neues PC-Programm geplant? wofür 
 
Nein jetzt noch nicht . 
 
Wie viele Stunden arbeiten Sie pro Woche am PC  
 
7 bis 8 Stunden .  
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Sind Sie grundsätzlich mit Ihrer Arbeit zufrieden 
                                                                                

Ja ich bin zu Frieden ich habe gute Arbeitzeiten. 
Und habe einen netten Küchenchef  
 
Mit welchem Zwei Kapitel sind ihnen am besten gelungen  
 
Das erste Kapitel hat mir gut gefallen und das Interview hat mir 
auch gut gefallen  
 
 
Mit welchem Kapitel hatten Sie mühe   
 
Mit Kapitel 2 habe ich mühe gehabt. 
 
Habe Sie beim Gestalten der Arbeit am PC viel gelernt  
 
ja ich habe viel gelernt ich habe so gut gefunden wo ich die Bilder   
verschoben habe   
 
 
Könnten Sie jetzt einen Prüfungsexperten zu den Begriffen 
Betriebsart Betriebsorganisation 
 
Ich kann das versuchen aber ich kann das nicht garantieren das 
ich das kann  
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Adresse meines Interview-Partners:  
 
Markus Kamm 
Stationsweg 5 
8833 Samstagern 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


