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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. Für diese 2. Auflage wurde das Buch 
komplett durchgesehen, aktualisiert und um zusätzliche Themen erweitert:
• Die Reihenfolge der Themenblöcke wurde wieder an die Gliederung unseres Standardwerks 

„Der junge Koch“ angepasst, um einen parallelen Einsatz beider Bücher zu erleichtern.
• Über 90 zusätzliche Seiten, u. a. mit neuen Kapiteln zu Mein Beruf – Mein Betrieb (Rolle im 

Betrieb, Arbeit im Team), Digitalisierung, Vegetarische Ernährung, Büfetts 
• Durchgehend Ergänzungen und Aktualisierungen, u. a. zum Umwelt- und Verbraucher-

schutz, bei Bier und Wein und dem Thema Tierwohl.

Dieses besondere Buch für die besonderen Herausforderungen der Zielgruppe zeichnet sich 
weiterhin aus durch:
• 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.

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

 
 Weiter auf der nächsten Seite

Vorwort
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Um die Komplexität der Inhalte nicht auszuweiten, wurde im Buch bewusst auf Rezepte/
Rezepturen verzichtet.

„Einfach Koch(en) lernen – Fachpraktiker Küche“ gibt es auch als digitales Buch  
(Bestell-Nr. 07152V/L) für unser virtuelles Bücherregal EUROPATHEK.

Zum Buch erhältlich sind Arbeitshefte mit auf das Buch abgestimmten Materialien:
Ein Schüler-Arbeitsheft für das erste Ausbildungsjahr (Grundstufe) und eins für die beiden 
Fachstufen-Jahre zusammen, außerdem je ein Lehrer-Arbeitsheft mit integrierten Lösungen.

Informationen dazu auf unserer Website www.pfanneberg.de

Weitere Zusatzmaterialien und Produkte rund um das Fachbuch (Print und digital) sind in 
Vorbereitung.

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

Im Herbst 2023 Autoren und Verlag
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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
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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.
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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.
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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
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Man kann nach der Abschlussprüfung als Fachpraktiker/ 
Fachpraktikerin Küche eine Ausbildung in den anerkannten 
Ausbildungsberufen Fachkraft Küche oder Koch/Köchin 
machen. Der Ausbildungsbetrieb kann dann einen Teil der 
Ausbildungs-Zeit zum Fachpraktiker/zur Fachpraktikerin Küche 
anerkennen.

In der Ausbildung zur Fachkraft Küche lernt man:

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

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

Ausbildungs-
Beruf

Ausbildungs-Inhalte

1. – 12. Monat

Ausbildungs-Inhalte

13. – 24. Monat

Fachkraft Küche • Die eigene Rolle im Betrieb 
mitgestalten sowie Beruf und 
Betrieb repräsentieren

• Waren bestellen, annehmen, 
lagern und pflegen

• In der Küche arbeiten
• Das Restaurant vorbereiten 

und pflegen
• Gastbezogenen Service im 

Restaurant durchführen

• Suppen und Saucen herstellen
• Gerichte aus Fleischteilen 

herstellen und präsentieren
• Gerichte aus Fisch herstellen 

und präsentieren
• Pflanzliche Rohstoffe und Pilze 

verarbeiten
• Süßspeisen herstellen und 

präsentieren

In der Ausbildung zum Koch/zur Köchin lernt man in den Monaten 25-36 zusätzlich:

• Speise-Eis und Back-Waren herstellen und Desserts anrichten
• Speise-Angebote für Veranstaltungen gastorientiert planen
• Buffets mit Fisch und Meeres-Früchten herstellen und präsentieren
• Eine Aktionswoche organisieren und betriebswirtschaftlich beurteilen

A
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3 Sich im Beruf entwickeln
 professional career
 formation professionelle continue

Die Arbeit in der Gastronomie ist spannend und abwechslungsreich. An jedem Tag gibt es neue 
Herausforderungen.

Die Arbeit unter Zeitdruck und Hitze ist aber oft anstrengend und stressig. Dauernder Stress 
schädigt Körper und Seele. Wer Stress nicht richtig abbaut, versucht ihn auszugleichen, z. B. 
durch Nikotin, Alkohol, exzessives Spielen am Computer u. a.

Arbeitgeber müssen auf die Gesundheit ihrer Mitarbeitenden achten. Sie können 
Anregungen für Entspannung, Stress-Abbau, gesunde Lebens-Weise oder gesunde Ernährung 
geben.

Gesunde Arbeitnehmer sind seltener krank und fallen seltener aus. Andere Mitarbeitende müssen 
sie nicht vertreten. Das Betriebs-Klima ist besser.

In einem guten Betriebs-Klima fühlen sich Arbeitnehmer wohler. Sie arbeiten motivierter und 
werden seltener krank.

Ein gutes Betriebs-Klima kann u. a. gefördert werden durch:
• Sinnvolle Arbeit
• Gute und gerechte Bezahlung
• Gerechte Arbeitsaufteilung
• Teamgeist
• Anerkennung und Wertschätzung durch Vorgesetzte und 

Kollegen
• Entwicklungs-Möglichkeiten im Beruf

Berufliche Weiterentwicklung ist wichtig für die Gesund-Erhaltung von Arbeitnehmern. Der 
Arbeitgeber sollte die berufliche Weiterbildung unterstützen.

3.1 Wettbewerbe im Gastgewerbe
Auszubildende im Gastgewerbe können sich während ihrer Ausbildungszeit mit anderen 
Auszubildenden in verschiedenen Wettbewerben messen. Die Teilnehmenden bekommen 
dabei Anregungen von Mitbewerbern, fordern sich selbst zu Höchstleistungen und können 
Bestätigung für ihre eigene Leistung erhalten.

Deutsche Jugendmeisterschaft

Der Deutsche Hotel- und Gaststätten-Verband 
(DEHOGA) organisiert zusammen mit dem 
Verband der Köche Deutschlands e. V. (VKD) 
und dem Verband der Servicefachkräfte, 
Restaurant- und Hotelmeister e. V. (VSR) die 
Deutschen Jugendmeisterschaften.

A

EINfüHRuNG

20


