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„Endlich ein Buch für die Beiköche!“ – „Einfach Koch(en) lernen – Fachpraktiker Küche“  
ist das erste Lehrwerk für die Ausbildung zum Fachpraktiker/zur Fachpraktikerin Küche, 
abgestimmt auf die Lehrpläne der Bundesländer. Die Gliederung orientiert sich auch an unserem 
Standardwerk „Der junge Koch“, was einen parallelen Einsatz beider Lehrwerke erleichtert.

Die besonderen Herausforderungen für diese Hauptzielgruppe erforderten ein besonderes Buch:
• Einfache Sprache
  Aufgrund der unterschiedlichen Schwierigkeiten und Einschränkungen der Auszubildenden 

galt es, Texte zu entwickeln, die für die Schülerinnen und Schüler verständlich sind und deren 
Aussagen schnell wahrgenommen werden können. Unterstützt wird dies u. a. durch kurze 
Hauptsätze, Verzicht auf Trennungen und regen Bindestrich-Gebrauch bei zusammengesetzten 
Hauptwörtern.

• Einfaches Layout, klare Strukturen
  Auch in die Gestaltung floss die jahrzehntelange Unterrichtserfahrung der Autoren ein: 

Eine abgestimmte Auswahl von Schriftart, Schriftgröße, Zeilenlänge und Zeilenabstand 
oder Seitengröße lässt die Leserinnen und Leser den Inhalt gut und nachhaltig aufnehmen, 
die Einspaltigkeit, wenige definierte Bildgrößen, eine Bildplatzierung immer direkt am 
zugehörigen Text und immer an ähnlichen Stellen unterstützt eine gute Orientierung und 
reduziert Ablenkung – ähnlich wie auch der zurückhaltende Farbeinsatz. 

• Angepasste Darstellung und Inhalte
  Reduzierte Aufmerksamkeits-Spannen und Konzentrationsschwierigkeiten wurden 

berücksichtigt: Es gibt kurze Texte, zwischendurch Aufzählungen, Bilder und Grafiken,  
viele Tabellen. Die Praxis wird begründet dargestellt: Schritt-für-Schritt-Anleitungen, 
auch bebildert, zeigen detailliert auf, was getan werden muss – und auch warum.

Um die Komplexität der Inhalte nicht auszuweiten, wurde im Buch bewusst auf Rezepte/
Rezepturen verzichtet. Diese wird es in den geplanten Zusatzmaterialien und weiteren 
Produkten rund um das Fachbuch geben: „Einfach Koch(en) lernen“ ist der Beginn einer 
Reihe von Print- und digitalen Materialien – nicht nur für die Fachpraktiker/-innen Küche.

Das Konzept des Buches ist auch für den Einsatz in weiteren Zielgruppen geeignet:
• Ergänzendes Lehrmittel für Auszubildende zum Koch/zur Köchin mit Lern- oder 

Sprachschwierigkeiten, auch parallel zum vorhandenen Lehrbuch
• Unterstützung für Auszubildende mit Migrationshintergrund, für Flüchtlings- und 

Migrantenklassen
• Berufsvorbereitung, Umschulungs- und Qualifizierungsmaßnahmen, Stützkurse usw. 

in den Fachbereichen Gastgewerbe, Ernährung und Hauswirtschaft
• Berufsbegleitend für u. a. fachfremdes/anzulernendes Personal mit geringen 

Deutschkenntnissen

Wir freuen uns auf Feedback, Unterstützung durch Anregungen und Kritik! Schreiben Sie uns an 
lektorat@europa-lehrmittel.de.

Im Sommer 2019 Autoren und Verlag

Vorwort
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1 Geschichte des Gastgewerbes
 history of the hotel and restaurant business
 développement historique de l’hôtellerie

In alter Zeit hatten Menschen auf „Reisen“ oft 
kaum Geld. Außerdem hatten sie als Fremde 
keinen Schutz. Deshalb gaben ihnen Menschen 
unterwegs in Dörfern und Städten umsonst 
einen Platz zum Schlafen und etwas zu essen 
und zu trinken. Im Laufe der Zeit gab es immer 
mehr Reisende. Dadurch kamen Menschen auf 
die Idee, daraus ein Geschäft zu machen und einfache Unterkünfte mit Verpflegung gegen Geld 
anzubieten. Dies war der Anfang des Gastgewerbes.

Heute unterscheidet man zwischen Beherbergung (Hotel) und Bewirtung (Restaurant).

1.1 Beherbergungs-Betriebe
 tourist accommodation
 hébergements touristique

Beherbergungs-Betriebe sind z. B.: Hotels, Hotels garni, Hostels, Bed & Breakfast, Pensionen, 
Gasthöfe, Jugendherbergen, Kurkliniken, Boardinghouses, Ferienwohnungen, Privatzimmer.

Hotel garni

Ein Hotel garni ist ein Hotel, in dem es als Bewirtung nur 
Frühstück und kleine Speisen gibt.

Hostel

Dies ist ein sehr preisgünstiges, einfaches Hotel. Neben ein 
paar Doppelzimmern haben Hostels viele Mehrbett-Zimmer.

Pension

Das Angebot an Dienstleistungen ist nicht so umfangreich 
wie im Hotel. Mahlzeiten gibt es nur für Hausgäste. Meistens 
sind das Urlauber.

A Einführung
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Gasthof 

Man findet einen Gasthof in ländlichen Gebieten. Es werden 
hauptsächlich Speisen und Getränke angeboten und nur 
wenige Zimmer vermietet.

Bed & Breakfast

Der Name kommt aus dem Englischen und heißt: Bett und 
Frühstück. Der Gast übernachtet in einer mehr privaten 
Atmosphäre in einem Privatzimmer, in einer Pension oder 
in einem kleinen Hotel.

Boardinghouse

Es werden Zimmer oder Appartements mit Leistungen wie in 
Pensionen oder in Hotels angeboten. Die Gäste sind meistens 
Mitarbeiter von Firmen, die für längere Zeit in anderen 
Städten arbeiten.

System-Hotellerie

Hotels der System-Hotellerie werden unter einem Marken-Namen geführt. Sie haben einen 
einheitlichen Standard, d. h., sie sind gleich, z. B. in der Ausstattung der Zimmer oder beim 
Einkaufen von Waren. Der Gast weiß, was ihn erwartet, wenn er ein Zimmer in einem solchen 
Hotel bucht. 

1.2 Bewirtungs-Betriebe
 hospitality business
 entreprises (f) de l’hospitalité (f)

Bewirtungs-Betriebe bieten den Gästen:
• Speisen
• Geränke

Bewirtungs-Betriebe sind z. B.: Restaurants, Imbisse, Bistros, Cafés, Eisdielen, Bars. 

Restaurant

In einem Restaurant werden Speisen und Getränke 
angeboten. Der Gast wählt sie aus einer Karte aus. Die 
Speisen und Getränke werden ihm serviert. Es gibt eine Vielzahl 
an Restaurants verschiedener Nationalitäten.

A
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Imbiss

Im Imbiss werden kleine Speisen vor den Augen des Gastes 
zubereitet und über einen Verkaufstresen verkauft. Getränke 
können auch gekauft werden.

Bistro

Das Bistro ist ein kleines Lokal mit einfacher Ausstattung. Im 
Bistro kann man in lockerer Atmosphäre vom Frühstück bis 
zum Abend verschiedene Kleinigkeiten essen und trinken.

Café

Im Café werden in gemütlicher Atmosphäre Kuchen, Torten, 
anderes Gebäck oder kleine Speisen und Heißgetränke und 
Kaltgetränke angeboten.

Bar

Bars bieten Getränke zum Verzehr an Ort und Stelle an. 
Manchmal gibt es auch ein begleitendes 
Unterhaltungsprogramm.

System-Gastronomie

Zur System-Gastronomie gehören jeweils Betriebe in vielen Städten. Sie haben ein einheitliches 
Konzept und ähneln sich in der Einrichtung, in der Bekleidung für ihre Mitarbeiter und in ihrem 
Angebot an Speisen und Getränken. Die Qualität der Produkte hat einen einheitlichen Standard. 
Bekannt sind z. B. Alex, Cafe & Bar Celona, Hermsburger, KFC, McDonalds, Starbucks, Subway. 

Egal, ob ein Gast bewirtet oder beherbergt wird, es gilt immer: „Der Gast ist König!“ 
Er soll sich rundum wohlfühlen und Mitarbeiter im Gastgewerbe sorgen dafür, dass 
seine Wünsche erfüllt werden.

A
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2 Ausbildung
 vocational training
 formation professionnelle

Im Gastgewerbe gibt es sechs anerkannte Ausbildungsberufe:
• Koch/Köchin
• Fachkraft im Gastgewerbe
• Hotelfachmann/Hotelfachfrau
• Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau
• Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
• Fachmann/Fachfrau für System-Gastronomie

Für Menschen mit Beeinträchtigung gibt es 
nach § 66 BBiG sondergeregelte 
Ausbildungsberufe. Im Gastgewerbe gibt es 
zwei solcher Ausbildungsberufe. Diese heißen:
• Fachpraktiker/Fachpraktikerin Küche
• Fachpraktiker/Fachpraktikerin im Gastgewerbe

Alle acht Ausbildungsberufe sind in Prüfungsordnungen geregelt. Die Inhalte der Ausbildungen 
sind in Ausbildungsrahmenplänen festgelegt.

Das sind die Ausbildungsinhalte für den Ausbildungsberuf Fachpraktiker/Fachpraktikerin Küche:

1. Ausbildungsjahr, z. B. 2. Ausbildungsjahr, z. B. 3. Ausbildungsjahr, z. B.

• Umgang mit Gästen
• Einsetzen von Geräten 

und Maschinen 
• Hygiene
• Waren-Annahme, 

Warenlagerung, 
Warenpflege

• Gar-Verfahren anwenden
• Gemüse und Kartoffeln 

vorbereiten und 
zubereiten

• Salate vorbereiten und 
zubereiten

• Aufschnitt-Platten legen
• Eierspeisen zubereiten

• Kommunikation mit 
Gästen

• Hülsen-Früchte 
vorbereiten und 
zubereiten

• Reis und Getreide 
zubereiten

• Einfache Vorspeisen 
zubereiten und anrichten

• Suppen und 
Grundsaucen herstellen

• Desserts zubereiten
• Convenience-Produkte 

verarbeiten

• Gäste über Produkte 
informieren

• Warenbedarf für einfache 
Speisen ermitteln

• Speisen nach Rezepten 
zubereiten und anrichten

• Fleisch, Fisch und 
Geflügel verarbeiten

• Eis-Speisen anrichten
• Convenience-Produkte 

verarbeiten und 
anrichten

A
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Man kann nach der Abschlussprüfung als Fachpraktiker/
Fachpraktikerin Küche eine Ausbildung im anerkannten 
Ausbildungsberuf Koch/Köchin machen. Der 
Ausbildungsbetrieb kann dann einen Teil der Ausbildungs-Zeit 
zum Fachpraktiker/zur Fachpraktikerin Küche anerkennen.

Man lernt in der Ausbildung zum Koch/zur Köchin zusätzlich:

Man kann als Fachpraktiker/Fachpraktikerin Küche und als Koch/Köchin in unterschiedlichen 
Betrieben arbeiten, z. B.:

Gemeinschafts-Verpflegung À-la-Carte-Küche Kreuzfahrt-Schiff

Fachpraktiker/Fachpraktikerinnen Küche und Köche/Köchinnen 
haben sehr gute Beschäftigungs-Chancen – weltweit!

Fachliche Inhalte, z. B. Planen und organisieren, z. B.

• Schalentiere und Krustentiere vorbereiten 
und zubereiten

• Wild und Wildgeflügel vorbereiten und 
zubereiten

• Teige und Massen herstellen und 
verarbeiten

• Umgang mit Gästen, Beratung und 
Verkauf

• Büro-Organisation
• Büro-Kommunikation
• Kosten und Erträge berechnen
• Preise kalkulieren
• Aktionen planen
• Angebote erstellen
• Bestellungen einleiten
• Inventuren durchführen

A
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3 Informationen beschaffen
 obtaining information
 collecter des informations (w)

Man muss nicht alles wissen, aber man muss wissen, wo man die Informationen bekommt.

3.1 Fachbuch
Im Inhaltsverzeichnis steht der 
Aufbau eines Buches. Es gibt 
eine Übersicht und es steht 
meistens am Anfang eines 
Buches. Wenn man nicht genau 
weiß, in welchem Kapitel ein 
Fachbegriff beschrieben ist, 
sucht man ihn im 
Stichwortverzeichnis. 

Das Stichwortverzeichnis ist 
alphabetisch sortiert und steht 
am Ende eines Buches.

3.2 Digitale Medien

Internet

Das Internet bietet eine große Menge an Informationen, an die 
man aber nicht unbedingt sofort kommt. Das Internet hat keine 
Ordnung, wie sie das Fachbuch bietet. Man erhält z. T. Inhalte, 
die man nicht braucht.

Im Internet stehen auch Informationen von Menschen, die keine 
Fachleute sind. Wenn man unsicher ist, ob eine Information gut 
ist, sollte man eine Person fragen, die einem helfen kann.

Im Idealfall kennt man die Internet-Adresse 
oder den Link der gesuchten Unterseite. Man 
gibt diese in die Adresszeile eines Browsers 
ein. Dabei muss man auf die genaue 
Schreibweise mit allen Buchstaben und 
Zeichen achten. Man gelangt direkt zur 
gewünschten Internetseite.

5
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Meistens ist die Internet-Adresse nicht  
bekannt. Dann nutzt man eine Suchmaschine. 
Es gibt verschiedene Suchmaschinen, die 
ähnlich aufgebaut sind. 

Man öffnet die Seite und gibt ein Stichwort 
ein. Man muss genau überlegen, welche 
Information man haben möchte. Wenn man 
das Suchwort möglichst genau überlegt hat, 
bekommt man die besten Ergebnisse als erste 
vorgeschlagen.

Es gibt sehr viele Internetseiten mit Rezepten. Die Rezepte, die man dort findet, 
lassen sich nicht ohne Weiteres in der Gemeinschafts-Verpflegung oder in Küchen der 
Gastronomie umsetzen. Wichtig ist es, sie kritisch zu überprüfen und erst 
auszuprobieren.

Mobile Kommunikationsgeräte

Man kann an fast jedem Ort der Welt Informationen beschaffen.  
Dafür gibt es weit verbreitete mobile Kommunikationsgeräte, z. B. 
Smartphones und Tablets. Mit diesen Geräten kann man Informationen 
aus dem Internet bekommen, aber auch mit Personen fachliche Inhalte 
austauschen. Man kann auch interessante Informationen mit dem 
Smartphone oder dem Tablet fotografieren (z. B. Anrichteweise eines 
Desserts) oder als Notiz abspeichern. 

Mehr und mehr werden QR-Codes auf Werbeplakaten, in Zeitungen  
und in Zeitschriften verwendet. Damit kann man komplizierte Internet-
Adressen leichter aufrufen. 

Wenn man Informationen nutzt, die von Personen oder Firmen stammen, muss man 
die Urheberrechte beachten.

3.3 Prospekte
Prospekte sind Werbemittel. Man bekommt sie zugeschickt, wenn man Firmen kontaktiert 
(Anruf, E-Mail, Brief ). Firmen verschicken ihre Prospekte auch, wenn sie Betriebe als neue Kunden 
gewinnen möchten oder neue Produkte bewerben möchten.

3.4 Fachzeitschriften und  Fachzeitungen
Fachzeitschriften und Fachzeitungen erscheinen  
regelmäßig und behandeln aktuelle Themen und  
neue Trends. Sie liegen in vielen Betrieben für alle  
Mitarbeiter aus.

QR-Code

A
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4 Küchenorganisation
 kitchen organisation
 organisation de la cuisine

Man kann in der Küche am besten arbeiten, 
wenn alle Mitarbeiter
• ihre Aufgaben genau kennen,
• wissen, in welcher Reihenfolge sie die 

Aufgaben erledigen müssen,
• gut im Team zusammenarbeiten.

Man nennt alle Mitarbeiter in der Küche 
zusammen die Küchenbrigade.

4.1 Postenküche
Jeder Mitarbeiter in der Küche arbeitet in einem bestimmten Aufgabenbereich. Man nennt 
jeden Aufgabenbereich Küchen-Posten.

Eine kleine Küche hat nur zwei Küchen-Posten: 
• die warme Küche
• die kalte Küche

In größeren Küchen werden die Aufgabenbereiche unterteilt. Die Köche spezialisieren sich 
auf kleinere Aufgabenbereiche.

Warme Küche Kalte Küche

Vertretungskoch
Tournant

Suppenkoch
Potager

Saucenkoch
Saucier

Bratenkoch
Rôtisseur

Fischkoch
Poissonnier

Gemüsekoch
Entremetier

Koch der kalten Küche
Gardemanger

Vorspeisenkoch
Hors-d’œuvrier

Küchenmetzger
Boucher

Küchenkonditor
Pâtissier

Stellvertretender Küchenchef
Sous Chef

Küchenchef
Chef de cuisine
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