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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. Au�age 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 �oss 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 de�nierte 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 Gra�ken,  
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 Quali�zierungsmaßnahmen, 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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