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1. Einteilung 
 
 

Ich absolvierte ein 1 Jahr ein Koch Praktikum im Waidspital, und am 15.August 
habe ich mit meiner Ausbildung zur Küchenangestellten im Spital begonnen. 
 
 
Ziel dieser Semesterarbeit ist es, Ihnen mein Lehrbetrieb vorzustellen. 
 
 
Dazu habe ich im Lehrbuch der Küche „Pauli“  folgende Themen 
durchgenommen: 
 

 Betriebsarten/             S.20           
 Betriebsorganisation/ S.21 
 Küchenbrigarde/        S.22 
 Küchentypen/     S.24&25 
 Räumlichkeiten/        S.26 

 Informatik/          S.29 
 
 
Ich las einmal in Ruhe diese Themen durch. Absatzweise 
habe ich es zweimal gelesen. Folgende Fragen stellte ich mir: 
 

1. Welche Betriebsarten wir mein Lehrbetrieb eingeteilt? 
2. Wie wird mein Betrieb organisiert? 

3. Wie ist unsere Küchenbrigarde aufgebaut? 
4. Welche Küchentypen wird mein Betrieb zugeordnet? 

5. Welche Räumlichkeiten hat unsere Küche? 
 
Als letzte Aufgabe musste ich ein Grundrissplan von unserer Küche zeichnen, mit 
der Legende dazu. Um die Namen der fest montierten  
Apparaten und Küchenmaschinen richtig zu schreiben half mir die Seiten 39-43 im 
Lehrbuch der Küche „Pauli“. 
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2. Lageplan 
 
 

 
Wie finden sie uns 
Vom Bucheggplatz( Tramlinie Nr.11, 15) mit dem Bus Nr. 69 bis 
Haltestelle Waidspital. Vom Höngg mit Kleinbus Nr. 38 bis Haltestelle 
Waidspital. 
Parkplätze/Öffentlicher Verkehr 
In unmittelbarer Nähe des Spital stehen den Besucherinnen und Besucher 
nur eine beschränkte Anzahl von Parkplätzen zu Verfügung. Deshalb 
empfehlen wir, die öffentlichen Verkehrsmittel zu benutzten. 
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3. Betriebsart 
 
 
Mein Lehrbetrieb wir in Kategorie Gemeinschaftsgastronomie eingeteilt. 
Gemeinschaftsgastronomie ist die Verpflegung 
in Spitälern, Heimen, Mensen, Mitarbeiterrestaurant usw.  
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4. Organigramm  Spitalleitung 

 

R. Gilgen, lic. iur. Spitaldirektor 

 
H.G. Hartmann, lic. oec. 
Leiter Kaufmännischer Dienst 
(mit beratender Stimme) 

 

Prof. Dr. med. H. Bühler 
Medizinischer Direktor 
 

 

L.S. Furler 
Vizedirektor 
Leiter Pflegebereich  

   

 

  

 

Bereich Dienste 
R. Gilgen, lic. iur. 

Medizinischer Bereich 
Prof. Dr. H. Bühler 

Pflegebereich 
L.S. Furler  

Kaufmännischer Dienst 
H.G. Hartmann, lic. oec. 

Pflegeleiterin Spezialgebiete  
S. Wunderlin  

Informatik 
H.-P. Gerber 

Medizinische Klinik 
Chefarzt 
Prof. Dr. H. Bühler 
 
Leitende ÄrztInnen 
Dr. H. Adam 
Dr. St. Christen 
Dr. B. Helbling 
Dr. G. Keusch 
Dr. Ch. Kronauer 
Dr. P. Sidler 

Aus-, Fort- und Weiterbildung 
U. Elfrich  

Personaldienst 
H.P. Benz, lic. rer. publ. 

Pflegeleiterin Chirurgie  
I. Kuenzler  

Technischer Dienst 
F. Wanzenried 

Chirurgische Klinik 
Chefarzt 
Prof. Dr. P. Buchmann 
 
Leitende Ärzte 
Dr. G. Buschta 
Dr. R. Ruckert 

Pflegeleiterin Akutgeriatrie  
A. Menk  

Ökonomie 
G. Sommer                                                                                                                                                                                                       

Pflegeleiterin Medizin  
I. Scheffler  

Direktionsstab 
S. Vetter, lic. oec. 

Klinik für Akutgeriatrie 
Chefarzt 
Dr. D. Grob 
 
Leitende Ärztin/Leitender Arzt 
Dr. I. Bopp 
Dr. R. Gilgen 

Personal Beschaffung und Einsatz im Pflegebereich 
K. Kawara  

Sozialdienst 
U. Müller 

Leiter Entwicklung und Qualität in der Pflege 
R. Schwendimann  

Institut für Anästhesiologie 
Chefarzt 
Dr. S. Gligorijevic 
 
Leitender Arzt 
Dr. M. Mihaljevic 

Institut für Medizinische 
Radiologie und Nuklearmedizin 
Chefarzt 
Dr. T. Jung 
 
Leitende Ärzte 
Dr. N. Nikolic 
Dr. R. Pfiffner 

Apotheke 
Leiter Apotheke 
Dr. sc. nat. L. Damm 

 

Zentrallabor 
Leiter Zentrallabor 
Dr. phil. P. Koch 
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5.  Küchenbrigarde 
 
 
 
 
 
                                                      

 
 
 
6. Küchentyp 
Wir haben eine Produktion- und Fertigungsküche, eine Rüsterei, Kalte Küche, 
Patisserie, Diätküche, Warenannahme/ Economat. Also wir sind  Cook and chill 
(Kochen und Kühlen) + Cook and hold (Kochen und Warmhalten) + Cook and 
serve (Kochen und Servieren). 

 
 
 
 

              Stv. Küchenchef 
                    T.Alig Lernende/Auszubild

ende 
 
Claudio Werlen 
Sibylla  Bianchi 
Manuel Egli 
Priscilla Bamert 
Melanie Pfändler 
 
 

Patisser 
Wolfgang 
Vogel 

Garde-Manger 
Erik Jörgensen 

Diätkoch 
Shahab 
Bakhtiar  

Rötisseur/ 
Entrementier 
Hanspet 
Schellenberg 

Saucier/ 
Tournmant 
Thomas 
Daniel 
 
 

Wareneingangs-
kontrolleur 
 
Ali Göktas 
 

               Küchenchef 
                G.Sommer 
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7.  Grundriss 
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8. Küchenlegende 
 

1) Personalaufenthaltsraum 39)   Speisewärmewagen  
2) Stv.Küchenchef und Diätbüro 40)   Standkochkessel 
3) Umluftofen/Kombisteamer 41)   Vakuumiermaschine 
4) Eiswürfelmaschine  42)   Aufschnittmaschine 
5) Kalte Küche  
6) Auswallmaschine 
7) Gnädmaschine 
8) Backofen 
9) Rührmaschine 
10) Patisserie 
11) Milch-+Milchproduktekühler  
12) Brotaufschnittmaschine 
13) Warenannahme 
14) Waage 
15) Früchte-+Gemüsekühler 
16) Economant 
17) Allgemeinkühler 
18) Fleischkühler 
19) Tiefkühler 
20) Schockkühler 
21) Plonge 
22) Abwaschküche 
23) Kleine Kippkochkessel 
24) Salatwaschmaschine 
25) Kartoffelrüstmaschiene 
26) Drucksteamer 
27) Kombisteamer 
28) Großer Kippkochkessel 
29) Gasherd 
30) Elektroherd 
31) Universalmaschine 
32) Salamander 
33) Griddleplatte 
34) Kippbratpfanne 
35) Druckkochkessel 
36) Band (für Service) 
37) Wärmewagen 
38) Induktionswagen 
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9.  Beispiel eines Kochapparates                                                              

 
Kochapparat:  
 
Kochkessel ist  bei uns kippbar. Ist bei uns in groß und klein Format erhältlich.  

 
Gebrauch: Man kann darin Teigwaren(Risotto, Spaghetti usw.), 
Saucen(Tomaten- und Rahmsauce usw.)und so weiter darin Kochen, 
Zubereiten. Äpfeln(fürs frische Apfelmus) kann man darin Kochen, zum weiter 
verarbeiten geht es zur Universalmaschine.    
 

10. Beispiel einer Küchenmaschine 
 
Küchenmaschine:  
 
Die  Universalmaschine   hat Zusatzgeräte zum Rühren, 
Schneiden, Pürieren, Blitzen, Reiben und Raffeln. 

Die Universalmaschine hat zusätzliche bestand teile. 
 
 
 
Gebrauch: Schinkenmousse, mischen/ kneten von Teigen 
Äpfeln/Birne Raffeln fürs frische Birchermüesli,  
Äpfeln reiben fürs Apfelmus.  
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11.Schlusswort 

 
Ich finde von meiner seite her das ich meine Arbeit gut gemacht 
habe. Ich hatte ein paar kleine Schwierigkeiten konnte sie mit Hilfe bewältigen.  
Der Grundrissplan der Küche ist mir gut gelungen, hatte aber viel mühe beim 
Zeichnen. Küchenbrigade ist das zweite wo mir gut gelungen ist.. 
Ich habe beim Gestalten vom mein Lehrbetrieb viel neues, dazu gelernt.  
Ich könnte zu den Themen in diesem Text teilweise Auskunft geben. 
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