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Vorwort

● Die berufliche Ausbildung ist neben der Aneignung von praktischen Fertigkeiten in starkem
Maße auf den Erwerb von theoretischen Kenntnissen ausgerichtet.

Die gründliche Erarbeitung dieser in der Ausbildungsordnung und in den schulischen Richt -
linien vorgegebenen Lernziele ist deshalb unerlässlich.

Das vorliegende Buch ermöglicht erstmals, die einzelnen Lernziele (Unterrichtseinheiten) in
Form von Fragen vollständig zu wiederholen, und dient damit gleichzeitig der eigenen
 Leistungskontrolle. Wenn eine Frage nicht beantwortet werden kann, lassen sich die Lücken
anhand des Fachkundebuches sofort und gezielt nacharbeiten.

Da hier andererseits der gesamte (fachkundliche) Ausbildungsstoff in Einzelfragen aufgelöst
ist, können die Prüfungsaufgaben der Zwischen- und Abschlussprüfung normalerweise nur
 innerhalb dieses Rahmens liegen. Wer dieses Buch also sorgfältig durchgearbeitet hat, ist für
alle Prüfungen, Tests und Klassenarbeiten optimal vorbereitet.

● Die Aufgabenstellungen lenken die Aufmerksamkeit in konzentrierter Form auf die ausschlag-
gebenden Lernziele, und sie motivieren zur sorgfältigen Auseinandersetzung mit dem Prüf-
stoff.

● Die fachkundlichen Inhalte
– sind übersichtlich nach Sachgebieten geordnet,
– sind sorgfältig nach methodischen Gesichtspunkten aufgebaut,
– sind lernzielorientiert und umfassend dargestellt.

● Das Buch ist eine unentbehrliche Hilfe
– für die eigene Lernzielkontrolle,
– für die Vorbereitung auf Tests und Arbeiten,
– für die umfassende Vorbereitung auf die Zwischen- und die Abschlussprüfung,
– für das Einüben von Antworten und deren eigenständige Formulierung,
– für den Aufbau von innerer Sicherheit und Gelassenheit, die im Hinblick auf Prüfungen

und für den Prüfungserfolg von größter Bedeutung sind.

In dieser 3. Auflage sind alle rechtlichen Bestimmungen auf dem letzten Stand berücksichtigt.

Verfasser und Verlag, im Sommer 2009
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