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Immer auf dem neuesten Stand:  Das Medienpaket Der junge 
Koch/Die junge Köchin wurde für die 34. Aufl age aktualisiert.
 

Neue Abbildungen, präzisere Formulierungen, aktuelle 
Gesetzgebung - trotzdem wurde die Abfolge der Seiten fast 
durchgängig beibehalten, sodass 33. und 34. Aufl age nebenei-
nander im Unterricht einsetzbar sind.

Der junge Koch/Die junge Köchin - seit Jahrzehnten das Stan-
dardwerk für die Ausbildung - ist auf dem neuesten Stand 
von Küchenpraxis und Pädagogik.  Seit 2008 verknüpft es die 
Inhalte des Buches medial mit den hochwertigen Software-
Produkten der beigelegten CD und mit den wertvollen 
Zusatzinformationen des eigenständigen Web-Auftritts.

Die CD enthält die bewährte Rezepte-Software mit vielen 
Rezepten des Buches, eigene Rezepte können eingegeben, 
Nährwertberechnungen durchgeführt werden. 
Alle Abbildungen des Buches können über die Bilder-
Software in eigenen Materialien für Unterricht, Haus- und 
Gruppenarbeit übernommen werden. Sie sind mit Bildunter-
schriften versehen, sodass sie über eine Stichwortsuche nach 
Themen sortiert gefunden werden. 
Auszubildende schätzen den elektronischen Prüfungstrainer. 
Ein elektronisches Wörterbuch wichtiger Fachbegriffe und 
noch mehr aktuelle Gesetzestexte runden den Nutzen für 
den handlungsorientierten Unterricht ab.

Auf den Webseiten www.der-junge-koch.de gibt es neben 
Support-Seiten für das Buch und die Software-Produkte der 
CD kostenlose Informationen und Downloads von Unter-
richtsmaterial (für registrierte Lehrkräfte), Prüfungswissen 
für Auszubildende, Trendseiten mit aktuellen Informationen 
und Hintergrund-Informationen zum Medienpaket, zum 
Verlag und aus der Redaktion. 

Ausführliche Informationen zum neuen Medienpaket 
erhalten Sie auf www.der-junge-koch.de. Blättern Sie durch 
die Seiten oder laden Sie sich auf der Downloadseite eine 
ausführliche Leseprobe der 34. Aufl age herunter!
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Dieses moderne Prüfungsbuch – gegliedert nach dem ak-
tuellen Ausbildungsrahmenplan und abgestimmt auf den 
AKA-Stoffkatalog – umfasst die Prüfungsfächer Technologie 
und Warenwirtschaft. 

Es zeichnet sich durch vielfältige Aufgabenformen aus und 
macht mit den Fragestellungen bei programmierten Prü-
fungen bekannt. Viele Abschnitte schließen mit einer kom-
plexen handlungsorientierten Aufgabe ab. Berechnungen 
zu Materialmengen und -kosten sind den Sachgebieten 
zugeordnet. 

Begleitende Hinweise zu Lerntechniken sowie motivierende 
und erklärende Einschübe leiten den Lernenden. Ein Raster 
zur Notenberechnung, getrennte Lösungshinweise und kom-
plette Prüfungssätze, wie bei der Abschlussprüfung üblich, 
ermöglichen eine umfassende Prüfungsvorbereitung. 

Alle Aufgaben wurden aktualisiert. 
Sie können nun noch schneller 
und besser erfasst werden.
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