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Yorwort

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

Aus diesem Grunde mussten folgende Gesichtspunkte ganz besonders beriicksichtigt werden:
® einfache und fiir den Schiiler leicht verstandliche Sprache,
® alle rechnerischen Problemstellungen aus der tiaglichen Praxis des Backers,

® zahlreiche Musteraufgaben, die den Rechenweg aufzeigen, ihn in Teilschritte zerlegen und die
Losung somit mihelos nachvollziehbar machen,

® zusatzliche LOsungshinweise und textliche Hilfestellungen fir die Bearbeitung der reichlich
bemessenen Ubungsaufgaben,

® eingehende Erklarungen der beruflichen Fachbegriffe,
® Verzicht auf Randthemen, um den Blick auf das Wesentliche und Wichtige zu lenken,

® volle iibereinstimmung mit den giiltigen Lehrpldanen als unabdingbare Voraussetzung fiir die
Vorbereitung auf die Abschlusspriifung.

Die klare Gliederung, wo immer notwendig unterstiitzt von grafischen Darstellungen, sowie die nach
steigendem Schwierigkeitsgrad geordneten Ubungsaufgaben erméglichen es dem Schiiler, einzelne
Abschnitte auch selbststandig zu erarbeiten und zu vertiefen. Wissensllicken aus der Hauptschule
konnen mit den einleitenden Abschnitten rasch behoben werden.

Von dem Fachrechenbuch fiir den jungen Konditor von M. Froler und B. Hopfner wurden die Kapitel
1, 2, 3, 9 und 13 mit entsprechenden Anderungen tbernommen. Auch einzelne Ubungsaufgaben
entstammen diesem Rechenbuch, soweit die Lehrplane inhaltlich véllig identisch sind.

Mit dem nun in 6. Uberarbeiteter Auflage vorliegenden Rechenbuch wird eine enge Verkniipfung
zwischen Fachtheorie, Fachpraxis und beruflicher Ausbildung hergestellt, sodass aus dieser Einheit

auch wiederum ein besseres Verstandnis des Schdlers fir die Notwendigkeit des Rechnenmdussens
erwachst. Dies ist gerade heute von besonderer Wichtigkeit.

Viel Erfolg

N. Bleimeir Augsburg, im Winter 2008/09
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