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Ziel war es, ein Fachrechenbuch zu gestalten, das das Interesse an beruflichem Rechnen wecken soll
und mit dem Schüler auch wirklich gerne arbeiten werden.

Aus diesem Grunde mussten folgende Gesichtspunkte ganz besonders berücksichtigt werden:

● einfache und für den Schüler leicht verständliche Sprache,

● alle rechnerischen Problemstellungen aus der täglichen Praxis des Bäckers,

● zahlreiche Musteraufgaben, die den Rechenweg aufzeigen, ihn in Teilschritte zerlegen und die
 Lösung somit mühelos nachvollziehbar machen,

● zusätzliche Lösungshinweise und textliche Hilfestellungen für die Bearbeitung der reichlich
 bemessenen Übungsaufgaben,

● eingehende Erklärungen der beruflichen Fachbegriffe,

● Verzicht auf Randthemen, um den Blick auf das Wesentliche und Wichtige zu lenken,

● volle übereinstimmung mit den gültigen Lehrplänen als unabdingbare Voraussetzung für die
 Vorbereitung auf die Abschlussprüfung.

Die klare Gliederung, wo immer notwendig unterstützt von grafischen Darstellungen, sowie die nach
steigendem Schwierigkeitsgrad geordneten Übungsaufgaben ermöglichen es dem Schüler, einzelne
Abschnitte auch selbstständig zu erarbeiten und zu vertiefen. Wissenslücken aus der Hauptschule
 können mit den einleitenden Abschnitten rasch behoben werden.

Von dem Fachrechenbuch für den jungen Konditor von M. Frößler und B. Hopfner wurden die  Kapitel
1, 2, 3, 9 und 13 mit entsprechenden Änderungen übernommen. Auch einzelne Übungsaufgaben
entstammen diesem Rechenbuch, soweit die Lehrpläne inhaltlich völlig identisch sind.

Mit dem nun in 6. überarbeiteter Auflage vorliegenden Rechenbuch wird eine enge Verknüpfung
 zwischen Fachtheorie, Fachpraxis und beruflicher Ausbildung hergestellt, sodass aus dieser Einheit
auch wiederum ein besseres Verständnis des Schülers für die Notwendigkeit des Rechnenmüssens
 erwächst. Dies ist gerade heute von besonderer Wichtigkeit.

Viel Erfolg

N. Bleimeir Augsburg, im Winter 2008/09
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