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Die Arbeitshefte für die Reihe „Einfach Koch(en) lernen – Fachpraktiker Küche“ begleiten und ergänzen das 
gleichnamige Grundlagenwerk. Sie sind zweistufig aufgebaut und für die Ausbildung zum Fachpraktiker/zur 
Fachpraktikerin Küche bestimmt. 

Dieser Band 1 Grundstufe enthält ausgewählte Arbeitsblätter zu den Themen, die im 1. Lehrjahr unterrichtet werden. 
Der weiterführende Band 2 Fachstufen enthält Themen des 2. und 3. Lehrjahrs: damit ist eine flexible Auswahl für die 
in den Schulen in unterschiedlicher Reihenfolge behandelten Themenbereiche möglich. 

Ähnlich wie schon das Lehrbuch sind auch die Arbeitshefte auf die besonderen Herausforderungen für die Zielgruppe 
abgestimmt:
•	 Einfache Sprache

Die unterschiedlichen Schwierigkeiten und Einschränkungen der Auszubildenden verlangen knappe und präzise 
Formulierungen, damit die Aufgabenstellungen schnell und richtig wahrgenommen werden. Unterstützt wird dies 
u. a. durch Verzicht auf Trennungen und regen Bindestrich-Gebrauch bei zusammengesetzten Hauptwörtern.

•	 Einfaches Layout
Die Gestaltung der Arbeitsblätter ist einfach und funktional. Ohne Ablenkung können sich die Schülerinnen und 
Schüler aufs Wesentliche konzentrieren.

•	 Abwechslung in den Aufgaben
Bei der Konzeption wurde besonderer Wert gelegt auf methodisch abwechslungsreiche Aufgabenstellungen. 
Einfache Lückentext-Aufgaben erlauben schnelle Erfolge; unterschiedliche, Theorie und Praxis reflektierende 
Fragestellungen verbinden und festigen die aufgenommenen Wissenspartikel; spielerische Elemente wie 
verschiedene Rätselformen unterstützen diesen Prozess. So wird reduzierten Aufmerksamkeits-Spannen und 
Konzentrationsschwierigkeiten entgegengewirkt.

Der Einsatz der Arbeitsblätter führt zu einer selbstständigen und aktiven Auseinandersetzung mit den 
Lerninhalten. Kenntnisse können zu Einsichten und Verständnis werden – im Unterricht und bei den Hausaufgaben.

DIE 2. AUFLAGE 
Die vorliegende 2. Auflage wurde umfassend korrigiert, aktualisiert und verbessert. Gliederung und Seiten-
Abfolge konnten beibehalten werden. 

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

Herbst 2023� Autoren und Verlag

Das Konzept der Reihe „Einfach Koch(en) lernen“ ist auch für weitere Zielgruppen geeignet. Buch und 
Arbeitshefte können eingesetzt werden
•	 als ergänzendes Lehrmittel für Auszubildende zum Koch/zur Köchin mit Lern- oder 

Sprachschwierigkeiten, auch parallel zum vorhandenen Lehrbuch
•	 als Unterstützung für Auszubildende mit Migrationshintergrund, für Flüchtlings- und Migrantenklassen
•	 in der Berufsvorbereitung, in Umschulungs- und Qualifizierungsmaßnahmen, Stützkursen usw. in den 

Fachbereichen Gastgewerbe, Ernährung und Hauswirtschaft
•	 berufsbegleitend für u. a. fachfremdes/anzulernendes Personal mit geringen Deutschkenntnissen.

Vorwort

mailto:lektorat@europa-lehrmittel.de
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Gemeinschafts-Verpflegung

À-la-Carte-Küche

Kreuzfahrt-Schiff

Fachpraktiker/Fachpraktikerinnen Küche  
und Köche/Köchinnen 

haben sehr gute Beschäftigungs-Chancen – weltweit!
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AUSBILDUNG

PROJEKT: Mein Ausbildungsbetrieb

Informieren Sie sich bei Ihren Kolleginnen und Kollegen über Ihren Ausbildungsbetrieb. 
Tragen Sie die Informationen ein.

Fotografieren Sie das Gebäude Ihres Ausbildungsbetriebs oder suchen Sie im Internet ein Foto.  
Kleben Sie das Foto in das Feld.

Stellen Sie Ihren Mitschülerinnen und Mitschülern Ihren Ausbildungsbetrieb vor.

Mein Ausbildungsbetrieb heißt �

Die Adresse meines Ausbildungsbetriebs lautet:

�

�

Meine Chefin/mein Chef heißt:

�

Meine Ausbilderin/mein Ausbilder heißt:

�

Unser Betrieb hat    Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.

Unser Betrieb hat    Auszubildende.

Wir arbeiten in der Küche mit   Personen.

Meine Kolleginnen und Kollegen heißen:

�

�

�

Mein Ausbildungsbetrieb ist

	ein Bistro

	ein Catering-Unternehmen

	ein Hotel

	eine Kantine

	ein Restaurant

	�

1

2

3

Foto
Ausbildungsbetrieb
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KÜCHENORGANISATION

Postenküche

Fachbuch: Seite(n) 

Man nennt alle Mitarbeiter in der Küche zusammen die 
Küchenbrigade.
Jeder Mitarbeiter hat einen bestimmten Aufgabenbereich.
Man nennt jeden Aufgabenbereich den Küchen-Posten.

a)	 Wie heißt das französische Wort für den Braten- und Saucenkoch?

�

b)	 Welche Aufgaben hat der Braten- und Saucenkoch?

•	 �

•	 �

a)	 Der Entremetier ist der  �

b)	 Welche Aufgaben hat der Entremetier?

�

�

a)	 Der Vorspeisenkoch und der Küchenmetzger unterstehen dem 

  (   )

b)	 Welche Aufgaben hat dieser Koch?

•	 �

•	 �

•	 �

•	 �

In großen Küchen gibt es einen    (Pâtissier).

Er bereitet �

�

Der    (Tournant) hilft auf jedem Posten aus.

1

2

3

4

5
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Fleisch, Fisch, Geflügel und Wild zubereiten

Saucen zubereiten

Fleisch, Fisch, Geflügel und Wild vorbereiten

Koch der kalten Küche

Küchenkonditor

Vertretungskoch

Kuchen, Gebäck, Pasteten, Aufläufe, Eis und Puddinge zu.

Gardemanger

Kalte Vorspeisen, kalte Platten, kalte Saucen zubereiten

Salate und Dressings zubereiten

Gemüse- und Beilagenkoch

Das französische Wort für den Braten- und Saucenkoch ist Saucier.

Gemüse, Kartoffeln, Reis, Teigwaren, Eierspeisen und Suppen zubereiten



KÜCHENORGANISATION
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Organisationsformen

Bearbeiten Sie das Rätsel.

  1 „Lebensmittel liefern“; Party-Service; Liefer-Service

  2 Diese Küche in der Gemeinschafts-Verpflegung bereitet die Speisen vor.

  3 Dieser Liefer-Service liefert Speisen, Getränke und Ausstattung für besondere Veranstaltungen.

  4 Die Gäste bestellen ihre Speisen aus der Speisekarte.

  5 Diese Küche in der Gemeinschafts-Verpflegung bekommt Speisen von der Zentral-Küche geliefert. 
Sie selbst bereitet empfindliche Speisen zu.

  6 In dieser Küche hat jeder Koch seinen bestimmten Aufgabenbereich.

  7 Dieser Liefer-Service liefert keine Speisen und keine Getränke.

  8 Gäste bekommen Speisen, Getränke und ein besonderes Erlebnis.

  9 Diese Küche in der Gemeinschafts-Verpflegung arbeitet nicht mit anderen Küchen zusammen.

10 Diese Küche in der Gemeinschafts-Verpflegung bekommt alle Speisen von der Zentral-Küche geliefert. 
Das Personal in dieser Küche portioniert die Speisen und gibt die Speisen aus.

11 Ein Unternehmer übernimmt ein erprobtes, bekanntes Geschäfts-Modell für seinen Betrieb. 
Bekannte Geschäfts-Modelle sind z. B. Alex und Back Factory.

12 Dieses ist ein Fest-Essen bei besonderen Anlässen.

13 Die Betriebe einer Kette haben ein einheitliches Konzept. Sie ähneln sich z. B. in der Einrichtung und in ihrem 
Speise- und Getränkeangebot.

Lösungs-Wort
Diese Unternehmen beliefern Einrichtungen im Gesundheitswesen mit Essen. 
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Fachbegriffe

Erklären Sie die folgenden Fachbegriffe:

Fachbegriff Erklärung

annoncieren
 

 

 

À-la-Carte
 

 

 

Bankett
 

 

 

Catering
 

 

 

Gemeinschafts-
Verpflegung  

 

 

Küchenbrigade
 

 

 

Mise-en-Place
 

 

 

Sous-Vide-System
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Der Koch liest die Bestellung in der Küche vor.

„nach der Karte“ – Der Gast wählt die Gerichte

Ein Bankett ist ein Fest-Essen für besondere Anlässe.

„Lebensmittel liefern“ – Man sagt häufig auch

Die Gemeinschafts-Verpflegung versorgt große

Alle Mitarbeiter in einer Küche sind zusammen

Den Arbeitsplatz vorbereiten.

Vakuum-Garen

aus der Speisekarte aus.

Party-Service.

Gruppen von Menschen.

die Küchenbrigade.


