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VorwortVorwort

Neu geordnete Ausbildungsberufe im Gastgewerbe: 
Neue Lehrpläne – neue Bücher – neue Konzepte

Die gastgewerblichen Berufe sind 2022 nach über 20 Jahren neu 
geordnet worden. Die Ausbildungsinhalte spiegeln die Weiterentwick-
lung im Gastgewerbe ebenso wider wie etablierte und neue Fertigkeiten 
und Kompetenzen.

Autoren und Verlag haben mit der Medienreihe „Fachwissen Hotel • 
Restaurant • Küche“ die Herausforderung angenommen und Bücher 
geschaffen, die die Lehrpläne wirkungsvoll umsetzen.

Der neue Lehrplan für die Ausbildung zum Koch/zur Köchin hatte uns zu-
erst einige Rätsel aufgegeben. Wir lernten ihn aber schätzen und konnten, 
seinem roten Faden folgend, unser Standardwerk Der junge Koch / Die 
junge Köchin nach den Lernfeldern des Lehrplans gliedern.

Die vielen neuen, modernen und wichtigen Themen des Lehrplans haben 
wir ausführlich ins Buch integriert. Die vorliegende 38. Auflage ist deutlich 
umfangreicher geworden. Niemand konnte Erfahrungen sammeln, wie 
der Lehrplan sinnvoll im Unterricht umgesetzt werden sollte. Mit Der junge 
Koch /Die junge Köchin haben Lehrkräfte die Möglichkeit, selbst Schwer-
punkte zu entwickeln und den Lehrplan lebendig werden zu lassen.

Der neue 2-jährige Ausbildungsberuf „Fachkraft Küche“ soll parallel zu den 
ersten beiden Jahren bei Köchen/Köchinnen verlaufen – im Unterricht und 
auch bei der Prüfung (Abschluss Fachkraft identisch mit GAP 1 Koch/
Köchin).

Daher sind auch die Inhalte unserer Bücher Der junge Koch / Die junge 
Köchin und Fachkraft Küche seitenidentisch – sie können in gemischten 
Klassen nebeneinander verwendet werden.

Was ist das Besondere, was ist neu am „Jungen Koch“?

	• Gliederung nach den Lernfeldern der Lehrpläne (siehe auch Digital+/
Webseite: Hinweise der Autorin und der Autoren zu den Lehrplänen, 
unserer Umsetzung im Buch und der Anwendung im Unterricht)

	• Neuester Stand von Ausstattung, Technik, Arbeitsweisen
	• Praxisorientierte fundierte pädagogische Wissensvermittlung
	• Alle neuen Themen ausführlich behandelt, u. a. Arbeiten und Kommu-

nikation im Team, eigene Rolle, Reflexion und Konfliktbewältigung, 
digitales Arbeiten, Nachhaltigkeit, Verbraucherschutz, vegetarische und 
vegane Ernährung

	• Ausführliche Darstellung, erweitertes Stichwortverzeichnis, großer 
Seitenumfang als Angebot

	• Verbesserte Praktikabilität (siehe nächste Seite „Zum Einsatz des 
Buches“)

Nobody is perfect

Auch für uns waren die Lehrpläne völlig neu. Wir haben versucht, den 
ihnen innewohnenden roten Faden und ihren Charakter zu entschlüsseln 
und schul- und praxisgerecht ins Buch und die digitalen Materialien zu 

Hotelberufe/Restaurantberufe
Die neuen Lehrpläne enthalten für 
das erste Ausbildungsjahr aller 
gastgewerblichen Berufe identische 
Inhalte.
Deshalb sind auch im neuen Buch 
für das 1. Ausbildungsjahr der 
fünf Berufe in den Bereichen 
Hotel und Restaurant, „Hotel & 
Restaurant – Grundstufe gast-
gewerbliche Berufe“, die 
Seiten identisch mit den ersten 
5 Lernfeldern in „Fachkraft 
Küche“ und „Der junge 
Koch / Die junge Köchin“.
In gemischten Klassen des 
1. Ausbildungsjahres 
können alle drei Bücher 
nebeneinander verwendet 
werden.

Digital+
Zum Buch gehört digitales 
Zusatzmaterial und Web-
Support 
Bilder und Tabellen zur Über-
nahme in eigene Arbeiten, 
Hintergrundinformation, 
Arbeitsmaterial, Videos – auf 
der vorderen inneren Umschlag-
seite finden Sie detaillierte 
Informationen dazu.

Digitales Buch
Der junge Koch / Die junge Köchin ist 
auch als digitales Buch für unser vir-

tuelles Bücherregal EUROPATHEK 
erhältlich
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bringen. Sicherlich sind uns dabei Fehler unterlaufen oder Einschätzungen 
sind vielleicht nicht mehrheitsfähig. 

Unser „Kummerkasten“: Wir freuen uns über jede Anregung, jedes Feed-
back, jede Kritik – helfen Sie dadurch, die Ausbildung im Gastgewerbe 
auch mit Der junge Koch / Die junge Köchin zu einem positiven Grund-
stein fürs Berufsleben zu machen.

Viel Erfolg beim Einsatz des Buches und der digitalen Materialien!

Herbst 2022� Autorin, Autoren und Verlag

Zum Einsatz des Buches 

1   Verbesserte Darstellung in Rezepten

Zutaten in gefetteter Darstellung: 
Diese Zutat ist allergen oder kann allergene Wirkung haben

Zutaten in roter Schrift: 
Diese Zutat kann durch andere, ggf. vegetarisch/vegane Zutaten ersetzt 
werden – die Alternativen werden im Zubereitungstext genannt.

Glutenfreie* KraftpaketeV1

Gramm Zutaten
150 Getreideflocken*
100 Nüsse, gehackt
160 Apfeldicksaft

50 Getreidepops*
80 Saaten
80 Trockenfrüchte ohne 

Schwefel, fein 
geschnitten

1 Salz
1 Zimt, Kardamom, 

Anis
0,25 Vanilleschote

622,25 Müsli-Masse

Zutaten für 12 Personen

2   Unsere neuen Hinweis-Icons zeigen auf wichtige Themen:

Icon Arbeitssicherheit

Icon Digitales

Icon gesunde Ernährung

Icon Ökologie

Icon Vegan

Icon Wirtschaft

Icon Teamarbeit 

Icon Hygiene
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