@7 PFANNEBERG

EINFACH
KOCH(EN) LERNEN -
FACHPRAKTIKER KUCHE

Angelika Kettmann
Martin Koch

2. Auflage

Fachbuchverlag Pfanneberg GmbH & Co. KG
Dusselberger Str. 23

42781 Haan-Gruiten

Bestell-Nr.: 07152



Autoren
Angelika Kettmann, Bielefeld
Martin Koch, Bielefeld

Verlagslektorat
Benno Buir

Bildbearbeitung
Verlag Europa-Lehrmittel, Abteilung Bildbearbeitung, 73760 Ostfildern
PER MEDIEN + MARKETING GmbH, 38102 Braunschweig

2. Auflage 2023

Druck54321
Alle Drucke derselben Auflage sind parallel einsetzbar, da sie bis auf die Korrektur
von Druckfehlern gleich sind.

ISBN 978-3-8057-0855-5

Alle Rechte vorbehalten. Das Werk ist urheberrechtlich geschitzt. Jede Verwertung
auflerhalb der gesetzlich geregelten Falle muss vom Verlag genehmigt werden.

© 2023 by Fachbuchverlag Pfanneberg GmbH & Co. KG, 42781 Haan-Gruiten
www.pfanneberg.de

Umschlag: braunwerbeagentur, 42477 Radevormwald, unter Verwendung eines Fotos
von © Adobe Systems Software Ireland Limited Adobe Stock, Dublin,
Irland (c) Floydine

Layout und Satz: PER MEDIEN + MARKETING GmbH, 38102 Braunschweig

Druck: Printer Trento s.r.l, 38121 Trento, Italy


http://www.pfanneberg.de/

Vorwort

»Endlich ein Buch fiir die Beikéche!” - ,Einfach Koch(en) lernen - Fachpraktiker Kiiche”
ist das erste Lehrwerk fiir die Ausbildung zum Fachpraktiker/zur Fachpraktikerin Kiiche,
abgestimmt auf die Lehrplane der Bundeslander. Fiir diese 2. Auflage wurde das Buch
komplett durchgesehen, aktualisiert und um zusatzliche Themen erweitert:

Die Reihenfolge der Themenbldcke wurde wieder an die Gliederung unseres Standardwerks
»Der junge Koch” angepasst, um einen parallelen Einsatz beider Biicher zu erleichtern.

Uber 90 zusitzliche Seiten, u.a. mit neuen Kapiteln zu Mein Beruf - Mein Betrieb (Rolle im
Betrieb, Arbeit im Team), Digitalisierung, Vegetarische Erndhrung, Biifetts

Durchgehend Erganzungen und Aktualisierungen, u.a. zum Umwelt- und Verbraucher-
schutz, bei Bier und Wein und dem Thema Tierwohl.

Dieses besondere Buch fiir die besonderen Herausforderungen der Zielgruppe zeichnet sich
weiterhin aus durch:

Einfache Sprache

Aufgrund der unterschiedlichen Schwierigkeiten und Einschrankungen der Auszubildenden
galt es, Texte zu entwickeln, die fiir die Schiilerinnen und Schiiler verstandlich sind und deren
Aussagen schnell wahrgenommen werden kénnen. Unterstiitzt wird dies u.a. durch kurze
Hauptsatze, Verzicht auf Trennungen und regen Bindestrich-Gebrauch bei zusammengesetzten
Hauptwortern.

Einfaches Layout, klare Strukturen

Auch in die Gestaltung floss die jahrzehntelange Unterrichtserfahrung der Autoren ein:

Eine abgestimmte Auswahl von Schriftart, Schriftgroe, Zeilenldange und Zeilenabstand

oder SeitengroRe lasst die Leserinnen und Leser den Inhalt gut und nachhaltig aufnehmen,
die Einspaltigkeit, wenige definierte Bildgrof3en, eine Bildplatzierung immer direkt am
zugehdorigen Text und immer an dhnlichen Stellen unterstiitzt eine gute Orientierung und
reduziert Ablenkung - dhnlich wie auch der zurtickhaltende Farbeinsatz.

Angepasste Darstellung und Inhalte

Reduzierte Aufmerksamkeits-Spannen und Konzentrationsschwierigkeiten wurden
beriicksichtigt: Es gibt kurze Texte, zwischendurch Aufzdhlungen, Bilder und Grafiken,

viele Tabellen. Die Praxis wird begriindet dargestellt: Schritt-fir-Schritt-Anleitungen,

auch bebildert, zeigen detailliert auf, was getan werden muss — und auch warum.

\_ Deutschkenntnissen Y,

Das Konzept des Buches ist auch fiir den Einsatz in weiteren Zielgruppen geeignet:

e Erganzendes Lehrmittel fir Auszubildende zum Koch/zur Kéchin mit Lern- oder
Sprachschwierigkeiten, auch parallel zum vorhandenen Lehrbuch

e Unterstiitzung fiir Auszubildende mit Migrationshintergrund, fiir Fliichtlings- und
Migrantenklassen

» Berufsvorbereitung, Umschulungs- und QualifizierungsmaBBnahmen, Stiitzkurse usw.
in den Fachbereichen Gastgewerbe, Erndhrung und Hauswirtschaft

¢ Berufsbegleitend fiir u.a. fachfremdes/anzulernendes Personal mit geringen

Weiter auf der nachsten Seite
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Um die Komplexitat der Inhalte nicht auszuweiten, wurde im Buch bewusst auf Rezepte/
Rezepturen verzichtet.

EUROPA
THEK

+Einfach Koch(en) lernen - Fachpraktiker Kiiche” gibt es auch als digitales Buch
(Bestell-Nr. 07152V/L) fiir unser virtuelles Bicherregal EUROPATHEK.

Zum Buch erhdltlich sind Arbeitshefte mit auf das Buch abgestimmten Materialien:
Ein Schiler-Arbeitsheft fur das erste Ausbildungsjahr (Grundstufe) und eins fiir die beiden
Fachstufen-Jahre zusammen, auBerdem je ein Lehrer-Arbeitsheft mit integrierten Losungen.

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, Unterstiitzung durch Anregungen und Kritik! Schreiben Sie uns an
lektorat@europa-lehrmittel.de.

Im Herbst 2023 Autoren und Verlag
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