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1. Einleitung

1.1 BBNE und BNE - Ziele der Projektagentur PA-BBNE

Das Ziel der “Projektagentur Berufliche Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung”
(PA-BBNE) ist die Entwicklung von Materialien, die die neue Standardberufsbildposition
“Nachhaltigkeit” mit Leben erfiillen. Mit “Leben erfiillen” deshalb, weil
“Nachhaltigkeit” ein Weg ist, den wir suchen miissen. Wir wissen, dass die Erndhrung
klimaneutraler werden muss, aber mit welchen Lebensmitteln und welchen Agrarformen
und Lebensmitteltechnologien dies geschehen sollte, ist ein noch offener Weg.

Um sich diesen Fragen zu ndhern, entwickelt die Projektagentur BBNE zwei Materialien,
die von unterschiedlichen Perspektiven herkommen:

e Zum einen betrachten wir die berufliche Ausbildung, denn die Nachhaltigkeit der
ndchsten Jahrzehnte wird durch die jungen Generationen ausgestaltet werden. Die
berufliche Ausbildung orientiert sich an den Ausbildungsordnungen und den
Rahmenlehrplanen spezifisch fiir jedes Berufsbild. Hierzu haben wir ein
Impulspapier erstellt (dieses Dokument), das die Beziige zur wissenschaftlichen
Nachhaltigkeitsdiskussion praxisnah aufzeigt.

e Zum anderen orientieren wir uns an der Agenda 2030. Die Agenda 2030 wurde im
Jahr 2015 von der Weltgemeinschaft beschlossen und ist ein Fahrplan in die
Zukunft (Bundesregierung o.].). Sie umfasst die sogenannten 17 Sustainable Goals
(SDG), die jeweils spezifische Herausforderungen der Nachhaltigkeit benennen
(vgl. Hierzu haben wir ein umfangreiches Hintergrundmaterial (HGR) im Sinne
der Bildung fiir Nachhaltigkeit (BNE, vgl. BMBF o0.].) erstellt, das spezifisch fiir
unterschiedliche Berufe ist.
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1.2 Die Materialien der Projektagentur

Die neue Standardberufsbildposition gibt aber nur den Rahmen vor. Selbst in
novellierten Ausbildungsordnungen in Berufen mit grof3er Relevanz fiir wichtige
Themen der Nachhaltigkeit wie z.B. dem Klimaschutz werden wichtige Fahigkeiten,
Kenntnissen und Fertigkeiten in den berufsprofilgebenden Berufsbildpositionen nicht
genannt — obwohl die Berufe deutliche Beitrdge zum Klimaschutz leisten kénnten.
Deshalb haben wir uns das Ziel gesetzt, Ausbildenden und Lehrkraften Hinweise im
Impulspapier zusammenzustellen im Sinne einer Operationalisierung der Nachhaltigkeit
fiir die unterschiedlichen Berufsbilder. Zur Vertiefung der stichwortartigen
Operationalisierung wird jedes Impulspapier erganzt durch eine umfassende
Beschreibung derjenigen Themen, die fiir die berufliche Bildung wichtig sind. Dieses
sogenannte Hintergrundmaterial orientiert sich im Sinne von BNE an den 17 SDGs, ist
faktenorientiert und wurde nach wissenschaftlichen Kriterien erstellt. Erganzt werden
das Impulspapier und das Hintergrundmaterial durch einen Satz von Folien, die sich den
Zielkonflikten widmen, da ,,Nachhaltigkeit das Ziel ist, fiir das wir den Weg gemeinsam
suchen miissen‘‘. Und dieser Weg ist nicht immer gleich fiir alle Branchen, Betriebe und
beruflichen Handlungen, da unterschiedliche Rahmenbedingungen in den drei
Dimensionen der Nachhaltigkeit — Okonomie, Okologie und Soziales — gelten kénnen.
Wir haben deshalb die folgenden Materialien entwickelt:

1. BBNE-Impulspapier (IP): Betrachtung der Schnittstellen von
Ausbildungsordnung, Rahmenlehrplan und den Herausforderungen der
Nachhaltigkeit in Anlehnung an die SDGs der Agenda 2030;

2. BBBNE-Hintergrundmaterial (HGM): Betrachtung der SDGs unter einer
wissenschaftlichen Perspektive der Nachhaltigkeit im Hinblick auf das
Tatigkeitsprofil eines Ausbildungsberufes bzw. auf eine Gruppe von
Ausbildungsberufen, die ein dhnliches Tdtigkeitsprofil aufweisen;

3. BBNE-Foliensammlung (FS) und Handreichung (HR): Folien mit wichtigen
Zielkonflikten — dargestellt mit Hilfe von Grafiken, Bildern und Smart Arts fiir das
jeweilige Berufsbild, die Anlass zur Diskussion der spezifischen
Herausforderungen der Nachhaltigkeit bieten. Das Material liegt auch als
Handreichung (HR) mit der Folie und Notizen vor.

1.3 Berufliche Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung

1.3.1 Die Standardberufsbildposition “Umweltschutz und Nachhaltigkeit”

Seit August 2021 miissen auf Beschluss der Kultusministerkonferenz (KMK) bei einer
Modernisierung von Ausbildungsordnungen die 4 neuen Positionen ""Umweltschutz und
Nachhaltigkeit", Digitalisierte Arbeitswelt'", Organisation des Ausbildungsbetriebs,
Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht" sowie 'Sicherheit und Gesundheit bei der
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Arbeit" aufgenommen werden (BiBB 2021). Insbesondere die letzten beiden Positionen
unterscheiden sich deutlich von den alten Standardberufsbildpositionen.

Diese Positionen begriindet das BIBB wie folgt (BIBB 0.].a): ""Unabhdngig vom
anerkannten Ausbildungsberuf lassen sich Ausbildungsinhalte identifizieren, die einen
grundlegenden Charakter besitzen und somit fiir jede qualifizierte Fachkraft ein
unverzichtbares Fundament kompetenten Handelns darstellen' (ebd.).

Die Standardberufsbildpositionen sind allerdings allgemein gehalten, damit sie auch fiir
alle Berufsbilder gelten (vgl. BMBF 2022). Es fehlt die konkrete Operationalisierung, die
tiblicherweise durch Arbeitshilfen erfolgt. Fiir alle Berufsausbildungen, die modernisiert
werden, werden auch Arbeitshilfen erstellt. Die Materialien der Projektagentur sollten
diese nicht ersetzen, sondern ergdnzen sie mit dem speziellen Fokus der Nachhaltigkeit
(vgl. BIBB 2022). Mit diesem Impulspapier wollen wir die Erstellung der Arbeitshilfen
unterstiitzen und Anregungen geben. Es zeigt (in Stichworten), welche Themen der
Nachhaltigkeit in der Wissenschaft diskutiert werden und zeigt die Schnittstellen zur
beruflichen Bildung auf.

Die neue Standardberufsbildposition “Nachhaltigkeit” ist zentral fiir eine “Berufliche
Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung” (BBNE), sie umfasst die folgenden Positionen
(BGBI § 5 Absatz 3 Nummer 3, vgl. BGBl 2022):

a) “Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Belastungen fiir Umwelt und
Gesellschaft im eigenen Aufgabenbereich erkennen und zu deren Weiterentwicklung
beitragen

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte, Waren oder Dienstleistungen
Materialien und Energie unter wirtschaftlichen, umweltvertrdglichen und sozialen
Gesichtspunkten der Nachhaltigkeit nutzen

c¢) fiir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Umweltschutzes einhalten

d) Abfille vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer umweltschonenden
Wiederverwertung oder Entsorgung zufiihren

e) Vorschldge fiir nachhaltiges Handeln fiir den eigenen Arbeitsbereich entwickeln

f) unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne einer 6konomischen, 6kologischen
und sozial nachhaltigen Entwicklung zusammenarbeiten und adressatengerecht
kommunizieren”

Die Schnittstellen zwischen der neuen Standardberufsbildposition “Umweltschutz und
Nachhaltigkeit” werden in der

e Tabelle1 - Die Standardberufsbildposition “Umweltschutz und Nachhaltigkeit”

kursorisch aufgezeigt. Mit Ausnahme der Position c) werden in der Tabelle

alle Positionen behandelt. Die Position c) wird hier nicht behandelt, da dies vor allem
ordnungsrechtliche Manahmen betrifft, die zwingend zu beachten sind. MafSnahmen
zur Nachhaltigkeit hingegen sind meist freiwillige Mafinahmen und kénnen, miissen

IZT: Koch und Kochin 5



aber nicht durch das Ordnungsrecht geregelt, bzw. umgesetzt werden. In der Tabelle
werden die folgenden Beziige hergestellt:

e Spalte 1: Positionen der Standardberufsbildposition “Umweltschutz und
Nachhaltigkeit”;

e Spalte 2: Vorschldge fiir Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,;

e Spalte 3: Bezug zur Nachhaltigkeitsdiskussion;

e Spalte 4: Moglichen Aufgabenstellungen im Sinne der Position 3e “Vorschlage fiir
nachhaltiges Handeln entwickeln sowie

e Spalte 5: der Zuordnung zu einem oder mehreren SDG (Verweis auf das
Hintergrundmaterial).

1.3.2 Die Berufsbildpositionen der Ausbildungsordnung und die Lernfelder
Nachhaltigkeit sollte integrativ vermittelt werden, sie sollte auch in den
berufsprofilgebenden Berufsbildpositionen verankert werden (BIBB 0.].):

e “Die berufsiibergreifenden Inhalte sind von den Ausbilderinnen und Ausbildern
wdhrend der gesamten Ausbildung integrativ, das heif3t im Zusammenspiel mit den
berufsspezifischen Fertigkeiten, Kenntnissen und Fdhigkeiten, zu vermitteln.”

Aus diesem Grund haben wir die jeweiligen Berufsbildpositionen sowie die Lernfelder
des giiltigen Rahmenlehrplanes gleichfalls betrachtet in der Tabelle

e Tabelle 2: Berufsbildpositionen und Lernfelder mit Bezug zur Nachhaltigkeit

Die Betrachtung ist beispielhaft, es wird kein Anspruch auf Vollstandigkeit erhoben. Es
wurde die folgende tabellarische Darstellung gewahlt:

e Spalte A: Berufsbildposition und Lernfeld(er, kursiv)

e Spalte B: Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten gemaf AO sowie Lernfelder
des RLP (kursiv). Explizite Formulierungen des RLP zur Themen der
Nachhaltigkeit werden als Zitat wiedergegeben (kursiv)

e Beispielhafte Beziige zur Nachhaltigkeit

e Referenz auf die jeweilige Position der Standardberufsbildposition (siehe Tabelle 1
mit den Beziigen zu den SDG bzw. dort mit Bezligen zum Hintergrundmaterial mit
weiterfiihrenden Informationen)

1.3.3 Modulare Rahmenaufgaben

Zur Verbesserung der Anschaulichkeit der integrativen Vermittlung der Nachhaltigkeit
werden in diesem Impulspapier noch zwei modular aufgebaute Rahmenaufgaben fiir
Berufsschulklassen oder betriebliche Ausbildungen in der Gastronomie aufgenommen:

e Als erstes wird eine Aufgabe zu den SDG’s gestellt. Die Schiilerinnen und Schiiler
sollen am Ende dieser Unterrichtsstunde in der Lage sein, SDG’s zu benennen und
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ihre Bedeutung nachvollziehen konnen. Dabei sollen Beziige zu ihren
personlichen Lebensumstanden hergestellt werden und Vergleiche mit den
entsprechenden Bedingungen von Menschen von ausgewdhlten Standorten in der
Welt angestellt werden. Dabei erfahren sie, dass das Erreichen eines Zieles immer
Konflikte zwischen Interessen, Eigenschaften etc. mit sich bringt. So spielt bei
BNE der Weg der Zielerreichung eine gravierende Rolle.

e Als zweites erfolgt eine “Klimaanalyse” der Kiiche des eigenen gastronomischen
Betriebs oder alternativ einer Mensa oder einer Kantine. Diese umfasst drei
Stufen: die Analyse der THG-Emissionen von Meniis, die Bestimmung des
Energieverbrauchs in der Kiiche sowie die Erfassung des Lebensmittelabfalls.

e Alsdrittes folgt darauf aufbauend die Entwicklung von KlimaschutzmafSnahmen
fiir die Kiiche. Der modulare Aufbau der ersten Aufgabe stellt sicher, dass auch
einzelne Aspekte der Nachhaltigkeit, wie Wahl der Lebensmittel bzw. Materialien,
der Energieverbrauch der Kiiche oder die Reduzierung von Essensabfdllen
analysiert und nachhaltig optimiert werden konnen.

1.3.4 Zielkonflikte und Widerspriiche

Zielkonflikte und Widerspriiche sind bei der Suche nach dem Weg zu mehr
Nachhaltigkeit immanent und fiir einen Interessenausgleich hilfreich. In dem Kapitel 7.
werden beispielhafte Zielkonflikte aufgezeigt. Erganzend werden in dem hierzu
gehorigen Dokument auch einige Folien (pptx bzw. pdf) erstellt, die fiir Lernprozesse
verwendet werden konnen. Ein Beispiel fiir einen berufsbildbezogenen Zielkonflikt ist
der folgende:

Die Reduzierung der mit der Ernahrung verursachten THG-Emissionen ist einer der
Schliissel, um nachhaltig wirtschaften zu konnen. Die Politik ist hierbei internationale
Verpflichtungen eingegangen und muss diese erfiillen. Eine vegane oder vegetarische
Lebensweise wiirde die THG-Emissionen der Landwirtschaft erheblich senken. Aber nur
ein kleiner Teil unserer Gesellschaft wiirde diesen Schritt konsequent gehen, da ihre
personliche Werthaltung das Essen iiber den Klimaschutz stellt. Fiir diesen Zielkonflikt
muss ein Kompromiss gefunden werden, der fiir alle Betroffenen akzeptabel ist.

2. Glossar

AHV Aufler-Haus-Verpflegung

AO Ausbildungsordnung

BBNE Berufliche Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung

BNE Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung

Business, Segment der AHV, hier Kantinen bei Unternehmen

Care, Segment der AHV, hier Krankenhduser, Pflegeheime

CO,-Aq Kohlendioxid-Aquivalente

Education, Segment der AHV, hier Bildungsbereich (Kitas, Schulen, Mensen
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ZK Foliensammlung mit Beispielen fiir Zielkonflikte

HGM Hintergrundmaterial (wissenschaftliches Begleitmaterial)
IP Impulspapier (didaktisches Begleitmaterial)

RLP Rahmenlehrplan

SBBP Standardberufsbildposition

SDG Sustainable Development Goals

SuS Schiilerinnen und Schiiler

THG Treibhausgase bzw. CO2-Aquivalente (CO,-Aq)
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... Tabelle 1 - Die Standardberufsbildposition “Umweltschutz und Nachhaltigkeit”

Standardberufs Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Beziige zur Nachhaltigkeit Mogliche Aufgabenstellungen im Rahmen von 3e “Vorschldge SDG
-bildposition fiir nachhaltiges Handeln entwickeln”
3a - Gesellschaft | e Erkennen von Fehlerndhrung und e Fehlerndhrung vermeiden und e Gerichte mit den hochsten Anteilen an “ungesunden” SDG 2
- Gesundheit Weiterentwickeln des gesundes Essen anbieten Komponenten in der betriebseigenen Meniikarte bestimmen
gesundheitsférdernden Speisenangebotes e Angebot von Speisen zur und eine Optionen zur Reduzierung ungesunder Anteile
e Umsetzen der DGE-Empfehlungen fiir Reduzierung von entwickeln
verschiedene Gastronomiebereiche “Volkskrankheiten” e entwickle einen Flyer, der Argumente fiir eine gesunde,
e Nachhaltigkeitswert und Gesundheitswert e Gesundheitsférdernde und klimaschonende Erndhrung enthalt
der angebotenen Produkte / Speisen, auch im klimaschonende Erndhrung in o Gesundheitsaspekte nachhaltig produzierter Gerichte
Zusammenhang mit NMU, herausstellen der AHV etablieren anhand von konkreten Speisen / Speisepldanen beurteilen
kdnnen konnen
e Kriterien der nachhaltigen Erndhrung o aus gesundheitsfordernden Lebensmitteln “angesagte” oder
erldutern kdénnen stark nachgefragte Speisen produzieren.

o unterschiedliche Produkte, z. B. Rindfleisch, Sojaschnitzel,
Getreidefrikadelle und Grillkdse, auf ihre Nachhaltigkeit hin
vergleichen, einschdtzen und die Rezeptur optimieren

konnen
e einen Wochenplan im Rahmen der Planetary-Health-Diet
erstellen
3a - Gesellschaft | e Produktionsweisen klimaschonender e regionale Wertschopfungsketten | e begriinden Sie, was an den auf der Speisekarte angebotenen SDG 12
- Lieferkette Lebensmitteln erldutern kénnen sichtbar machen Mendiis nachhaltig ist und wo Zielkonflikte zu sehen sind,
e Wertschopfungskette selbst kennen und e Transparente globale Notieren Sie die Meniis auf einer Moderationskarte und
kommunizieren konnen Lieferketten diskutieren Sie das mit Ihren Mitschiiler*innen

o stellen Sie eine regionale Wertschopfungskette auf einem
Plakat fiir die Gdste vor

e verschiedene Aktivitdten fiir e die Wertschdpfungskette eines nachhaltigen Produktes dem
angelernten Kellner vermitteln, erstellen Sie eine Liste mit
Stichpunkten

e den Weg einer TK-Erdbeere nachvollziehen und graphisch
darstellen

o globale Wertschopfungskette am Beispiel eines Hihnchens,
eines Steaks oder einer Orange aufzeichnen
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3a - Gesellschaft | ¢ Konsumgewohnheiten an Lebensmitteln e verschiedene Aktivitdten fiir e mit einem Plakat {iber Besonderheiten des Speisenangebots SDG 12
- nachhaltige/r darstellen kénnen Umwelt- und Klimaschutz informieren, z.B. Verarbeitung des ganzen Tieres
Konsum und ¢ Kriterien nachhaltiger Ernahrung erldutern schutz aufzeigen e Kriterien nachhaltigen Arbeitens wahrend der Zubereitung
Produktion konnen o fiir die Gesellschaft aufschreiben, z.B. moglichst alle Pflanzenteile, die
¢ Qualitdtsunterschiede nachhaltig o  fiir den Betrieb verarbeitbar sind, in den Speiseplan mit aufnehmen und
produzierter Lebensmittel beurteilen und e Nachhaltige Essgewohnheiten zubereiten
erkldren kdnnen starken o Standardspeisen des Angebots des eigenen
e Aspekte von Kaufentscheidung Gastronomiebetriebs hinsichtlich der Kriterien fiir
bewusst machen nachhaltige Speisen priifen und Vorschldge zur Optimierung
machen
o fiir die Akzeptanz nachhaltiger Meniis Kriterien bestimmen
und dazu ein Konzept fiir ein Monitoring entwickeln
e Konzept fiir einen Info-Abend fiir Gaste zu den nachhaltig
produzierten Produkten entwickeln
3a - Gesellschaft | e Die soziale Idee von Fairtrade erlautern e Importe von Lebensmitteln aus o Kriterien verschiedener Fair Trade Siegel recherchieren und SDG 12
- Fair Trade konnen dem Ausland aufgrund kritisch vergleichen
¢ Hinweise auf fair gehandelte Produkte geben wirtschaftlicher Erwdgungen e Mehrkosten pro Menii bei Einsatz von Fair Trade Produkten
und dariiber informieren kénnen e Produktion von Lebensmitteln zu | berechnen
¢ Qualitats- und Nachhaltigkeitssiegel Lasten von Umwelt und
kennen, erldutern und Unterschiede Gesellschaft in Drittlandern
benennen kénnen
3a - Gesellschaft | e Das Prinzip von Regionalitdt-Saisonalitdt o Jahreszeitliche Beziige deutlich e Meniis aus saisonal-regionalen Lebensmitteln planen SDG 13

- Regionalitdt
und Saisonalitdt

erldutern kénnen
¢ Regional-Saisonale Meniis gemdf}
DGE-Empfehlungen konzipieren kénnen
¢ Bezugsquellen fiir regionale-saisonale
Zutaten finden

herausstellen
e Importware vermeiden

e ein Monats-Mittagsangebot aus regional-saisonalen
Zutaten erstellen

o fiir eine ganzjdhrige Planung eines abwechslungsreichen
saisonal-regionalen Speisen-Angebotes Losungen aufzeigen

o die Mehrkosten pro Menii bei Verwendung von
saisonal-regionalen Produkten berechnen
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3a - Gesellschaft | e nachhaltige Unternehmens-Pfeiler e nachhaltiges e den geschlossenen Kreislauf des 6kologischen Landbaus mit | SDG 8
- benennen kénnen Wirtschaftswachstum den Meniis im eigenen Betrieb vergleichen
Betriebskonzept | e Voraussetzungen fiir die Bio-Zertifizierung e menschenwiirdige Arbeit e Materialien fiir Biiro, Kiiche, Reinigung auf Nachhaltigkeit
erkldren konnen e Wertschopfungsketten im priifen:
e Arbeitsplatz, Maschinen, Arbeitsmittel auf Betrieb implementieren e eine Liste zusammenstellen
Nachhaltigkeit in der Produktion, o Betriebs-Zertifizierungen im o  mitbenétigten Produkten fiir Biiro, Kiiche, Hygiene,
Energie-Effizienz priifen Bereich Nachhaltigkeit Reinigung, und Gastraum
o Identifikation mit und Weiterentwicklung o alternative nachhaltige Produkte recherchieren
von Nachhaltigkeitszielen im Betrieb (nachgewiesen durch die jeweiligen
Nachhaltigkeits-Label)
e recherchieren, ob die Partner digitaler
Medien-Kooperationen ein Nachhaltigkeitskonzept haben
e eigene Haltung zum Thema Nachhaltigkeit reflektieren und
eine Stichpunktliste erstellen: Was ist mir wichtig?
3a - Umwelt - ¢ Vor- und Nachteile von Biologischer e Auswirkungen des o globale Wertschopfungskette und Umweltfolgen am Beispiel | SDG 15
allgemein Landwirtschaft im Vergleich zu konventionellen Landbaus auf “Steak” oder “Orange” grafisch darstellen (Smart-Chart)
konventioneller Agrarwirtschaft erldutern den Klimaschutz e Berechnung der Mehrkosten des Bezugs von
konnen e Globale Wertschdpfungsketten Fleischprodukten mit unterschiedlich hohem Level an
e Siegel und Label fiir nachhaltige sichtbar machen Tierwohl fiir einen Meniiplan
Landwirtschaftsprodukte erkldren kénnen e Tatsdchliche Kosten von e das Prinzip der Okologischen Wirtschaftsweise / des
e Prinzip der 6kologischen Wirtschaftsweise / Lebensmitteln geschlossenen dkologischen Kreislaufs auf einem
des geschlossenen 6kologischen Kreislaufs (true-cost-accounting) Bio-Bauernhof kennen lernen (Vor-Ort-Besuch)
erldutern kénnen e Voraussetzungen fiir die Bio-Zertifizierung einem/r
Mitschiiler*in erkldren kénnen
3a - Umwelt - ¢ Problem des Klimawandels erldutern konnen | e Zusammenhang Erndhrungund | e maggebliche Auswirkungen der Erndhrung auf den SDG 13
Klimawandel e Wesentliche Ursachen kennen Klimawandel Klimawandel in Stichworten zusammenfassen
e Zusammenhang Erndhrung und o Klimaschutz o CO,-Verbrauch verschiedener Lebensmittel kennen und
Klimawandel erldutern kénnen e Erneuerbare Energien Alternativ-Produkte fiir den Speiseplan prasentieren
e nachhaltige Erndhrungsformen kennen und e die Transportmittel fiir Lebensmittel der eigenen Speisekarte
dariiber informieren kénnen bestimmen und hinsichtlich der Nachhaltigkeit bewerten
e besonders klimaschonende Speisen zusatzlich kennzeichnen
3a - Umwelt - e Prinzip der THG-Emissionen erldutern o Klimaschutz durch Reduzierung | e fiir Produkte mit hohen THG-Werten fleischfreie SDG 13

THG-Werte

konnen
e Lebensmittel mit hohen THG-Werten
vermeiden, z. B.
e Lebensmittel aus Luftfracht,
e Lebensmittel mit grofem

des Konsums von lebensmitteln
mit hohen THC-Werten

Alternativ-Produkte finden oder entwickeln

o fiir Produkte mit hohem Wasserfuabdruck Alternativen
recherchieren und priifen, ob sie in den Mendis einsetzbar
sind

o THG-Emissionen des Wareneinsatzes abschatzen
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Wasserfuflabdruck

e THG-Emissionen der Landwirtschaft fiir den Anbau im
beheizten Gewdchshaus, im unbeheizten Gewdchshaus und
fiir Freiland vergleichen (Tomate oder Paprika)

3a - Umwelt - ¢ Regionales Einkaufs-Netzwerk fiir nach- ¢ nachhaltige Einkaufsquellen e Kriterien fiir ein regionales Lieferantennetz entwickeln SDG 12
Einkauf & Orga- haltige, zertifizierte Produkte aufbauen o umweltschonende Beschaffung ¢ nachhaltige, regionale Beschaffungsstrukturen bestimmen
nisation e Anzahl und Haufigkeit der Anlieferung o Pfandsysteme statt Einweg e einen Speiseplan aus saisonalen, regionalen Lebensmitteln
reflektieren und evaluieren e Nachhaltige Verpackungen zusammenstellen
e Pfandsysteme fiir “To-Go-Produkte” e Partner finden, um ein umweltschonendes Pfandsystem fiir
benennen kénnen To-Go-Gefdfle zu implementieren und die Kosten dafiir pro
Speise berechnen
e nachhaltige Label fiir die im Betrieb bendtigten Lebensmittel
und Non-Food-Produkte auflisten
e THG-intensive Produkte in der Einkaufsliste bestimmen
o die Inhaltsstoffe von Lebensmittelverpackungen mit einer
Internetrecherche bestimmen
3a - Umwelt - ¢ Nicht klimafreundliche Lebensmittel durch o Auswahl gesundheitsfordernder, | e saisonale Lebensmittel aus der Region einer bestimmten SDG 12
Auswahl der klimafreundliche Alternativen ersetzen regionaler, nachhaltiger Jahreszeit, z. B. Friihling, kennen und damit einen SDG 13
Lebensmittel konnen Lebensmittel Wochenspeiseplan erstellen
e Label fiir nachhaltig produzierte Produkte im | e Auswahl nachhaltiger e Losungen aufzeigen fiir eine ganzjdhrige PLanung eines
Food- und Non-Food-Bereich benennen und Non-Food-Artikel saisonal-regionalen Speisen-Angebotes
erldutern kénnen e Checkliste fiir Food- und Non-Food-Produkte mit
o fair produzierte Arbeitsmittel und passendem Label und Siegel erstellen, um die Bestellung von
Verbrauchsmaterial, z. B. fair produzierte Produkten zu erleichtern
Reinigungs- Handschuhe, auswdhlen e Checkliste fiir nicht-nachhaltige, klimaschddigende
konnen Produkte (z.B. wegen nicht-nachhaltigen Transporten,
Produktionsmethoden oder Materialien) entwickeln
3a - Umwelt - e nachhaltige Methoden der Landwirtschaft e Ressourcenschonende, e Kosten fiir ein Produkt aus regionalem, 6kologischem Anbau | SDG 15
Landwirtschaft kennen und den Bezug zu Nahrungsmitteln umweltfreundliche und aus der EU vergleichen sowie die Auswirkung auf den
herstellen kdnnen Bewirtschaftungsformen Preis pro Speise errechnen
e Problematiken der globalen Landwirtschaft | e Globale Folgen der e Nachhaltigkeitskonzept fiir im Betrieb eingesetzte Produkte
am Beispiel Palmol erlautern konnen Landwirtschaft entwickeln
3a - Umwelt - ¢ Eier-Kennzeichnungen kennen und geman e Kiikentdten vermeiden e verschiedene Ei-Ersatzprodukte vorstellen sowie deren SDG 15
Eier Aspekten der Nachhaltigkeit einschdtzen e ethische, zukunftsfdhige Wirkung und Verwendung einer/m Mitschiiler*in erlautern

konnen; Bio-Eier verwenden
e verschiedene Ei-Ersatz-Produkte kennen
und fiir unterschiedliche Gerichte anwenden

Nutztierhaltung

e in einem Speiseplan Speisen mit Eiern erkennen und
mogliche pflanzliche Alternativen vorschlagen
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konnen
e Bruderhahn-Initiative erklaren konnen

3a - Umwelt - e DGE-Empfehlungen zum Fleischkonsum e Klimaschutz durch Reduzierung | e Mehrkosten berechnen fiir den Bezug von Fleisch aus SDG 13
Fleisch kennen des Konsums von Lebensmitteln biologischem Anbau SDG 12
e unterschiedliche Fleischqualitdten erldutern mit hohen THG-Werten o Alternativen fiir Lebensmittel mit hohen THG-Werten SDG 15
konnen in Bezug auf e Klimaschutz durch regionale kennen und Rezepturen optimieren
o  Tierhaltung Beziige der Lebensmittel e Mengen an hoch-klimarelevanten Zutaten erkennen und
o  Fiitterung e Antibiotika-Einsatz einen Minimalwert bestimmen und die Differenz mit
o Tétung klimafreundlichen Alternativen ausgleichen
o Schlachtung e einen Burger in 5 verschiedenen klimafreundlichen
e THG-Werte tierischer Erzeugnisse kennen Varianten zubereiten und sensorisch verkosten
¢ pflanzliche Fleischalternativen / e eine wochentliche Speisenausgabe analysieren: Entsprechen
Ersatzprodukte kennen und wo mdglich die Fleischportionen mindestens den DGE Empfehlungen?
herstellen kénnen e Konzept fiir die Verwertung eines ganzen Tieres den
Mitschiiler*innen vorstellen
3a - Umwelt - e Probleme des globalen Fischfangs erldutern | e Okosystem Meer e Kriterien unterschiedlicher Label fiir nachhaltige Fischerei SDG 14
Fisch kénnen (z. B. Uberfischung, Mikroplastik, e Verlust an Biodiversitdt aus Wildfang und nachhaltiger Fischzucht kennen und
Beifang, Fangmethoden, Korallenriffe, Uberfischung der Meere - Mehrkosten pro Speise berechnen
bedrohte Fischarten, industrielle Fischerei) e Antibiotika-Einsatz o je eine Rezeptur fiir ein Fischgericht mit einer nicht
e Kriterien fiir nachhaltig zertifizierten e Mikroplastik gefdhrdeten Fischart und einer pflanzlichen Alternative nach
Fischfang erkldren kénnen DGE-Empfehlungen erstellen
¢ pflanzliche Alternativ-Produkte fiir Fisch e Mehrkosten berechnen fiir Fisch- und Meeresfriichte aus
kennen und zubereiten konnen zertifizierten Bio-Aquakulturen
3a - Umwelt - e den Wasserfuflabdruck von Lebensmitteln e Anbau von Feldfriichten und Obst | e Lebensmittel mit hohem Wasserfuabdruck erkennen und SDG 6
Wasser erkldren kénnen in ariden Gegenden durch Alternativ-Produkte ersetzen
e Wasserverbrauch und Wasserverschmutzung | e Wasserkonflikte zu Lasten von o Zellstoff-Produkte, hygienische Verbrauchsmaterialien aus
durch Reinigungs- und Desinfektionsmittel Kleinbauern wassersparender Produktion auswdhlen und Mehrkosten
erldutern kénnen e Wasserbedarfe der Rinderzucht berechnen
e energieeffiziente und wassersparende e Wasser- und Abwasser- e Recherche {iber Nachhaltigkeits-Label fiir Wasche, z. B.
Kiichengerate verwenden verschmutzung, z. B. durch Service, Arbeitskleidung, Reinigungsutensilien
e Moglichkeiten benennen kénnen, um die Reinigungsmittel e Erstellung eines Konzeptes {iber Reduzierung des
Verschmutzung des Abwassers zu vermeiden Wasserverbrauchs fiir das Spiilen sowie Berechnung der
Kosten
3b - Energie - e Energieverbrauch des Betriebes bestimmen e Energieverbrauch und e Berechnung der Mehrkosten fiir einen Okostrom-Vertrag SDG 7
Allgemein konnen, z. B. Energieeffizienz e Analyse der Beleuchtung im eigene Betrieb und Berechnung SDG 13

o  pro Speise / Meni

o Okonomische Einsparpotenziale

der Kosten fiir den Austausch der Lampen mit hohem
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o  Kiihlgerdte
o  Offnen der Kiihlgerite
e Energie-Schwachstellen an Gebdude und
Tiiren berechnen kénnen
¢ Emissionen des Betriebes und einer Speise
berechnen kénnen

e Nutzung von sauberer Energie

Stromverbrauch gegen solche mit niedrigem
Stromverbrauch

e Konzept fiir energieeffiziente und wassersparende
Kiichengerate entwickeln

e Begehung der Heizungsanlage im Betrieb und der
Warmetechnik im Hinblick auf mogliche
Energieeinsparungen, z. B. Nachtabsenkung, hydraulischem
Abgleich, smarter Thermostate oder Rohrddmmung

konnen
e Umweltfreundliche Verpackungen kennen
und einsetzten konnen

e Recycling

untersuchen
e Substitution von Einwegverpackungen durch
klimafreundlichere Verpackungen vorschlagen

3b - Energie - ¢ Energieverbrdauche kennen, z. B. o Reduzierung des ¢ Energieverbrdauche berechnen, z. B. SDG 7
Gerate o  Kaltetechnik fiir den Energieverbrauchs und der o pro Menii fiir Kiihlen und Gefrieren SDG 13
Gesamtenergieverbrauch THG-Emissionen o  fiir das Zubereiten der Speisen
o  Spiilprozesse o Okonomische Einsparpotenziale o pro Mentdi fiir das Spiilen
o  Beleuchtung nutzen o fiir die Beleuchtung und Einsparung
o  Kiichen- und Biirogerdte o  weitere optimierbare Energieverbrduche
o  Garverfahren ¢ Energie-Effizienz-Messungen durchfiihren
e Energieeffizienz des Betriebes oder Teilen e Energiemonitoring am Beispiel der Ausbildungskiiche oder
des Betriebes bestimmen kénnen im Betrieb durchfiihren kénnen
e Einsparpotenziale (Stromverbrauch, Kosten) e Gerdtepreise im Hinblick auf Reparaturmdglichkeit,
bei der Nutzung nachhaltiger/ Langlebigkeit und Wassereinsparung vergleichen
energieeffizienter Gerate erkennen kénnen e Verbrauch an Reinigungsmitteln mit und ohne Dosiersystem
e Energielabel fiir den Einkauf von berechnen
elektrischen Gerdten hinzuziehen kénnen
3b - Materialien | e Wasserverbrdauche kennen und erlautern e Ressource Wasser sparen o Lebensmittel mit hohem Wasserverbrauch durch SDG 6
- Wasser konnen, z. B. klimafreundliche Alternativen vorschlagen SDG 12
o  beiSpiilprozessen e den Spiilwasserverbrauch pro Menii berechnen
o  Wasserverbrauch pro Menii e den Wasserverbrauch pro Reinigung bestimmen
o  THG.Werte, Produkte mit hohem e Wassertemperatur beim Spiilvorgang kontrollieren
WasserfuRabdruck e Wassersparende Sanitdreinrichtungen (WC und Wasserhahn)
o  beiausgewdhlten Gerdten recherchieren
o  Reinigung e Forderung des Umweltbewusstseins der Mitarbeiter im
o  Wasche Hinblick auf den Wasserverbrauch durch betriebsinterne
e Wassereinsparung durch Perlatoren Schulungen
3b - Materialien | e Einwegprodukte durch nachhaltig e Reduzierung des ¢ Verpackungsaufkommen analysieren und die wesentlichen SDG 12
- Rohstoffe produzierte Mehrweg-Alternativen ersetzen Verpackungsabfalls Fraktionen hinsichtlich der Mdglichkeiten zur Minderung SDG 13
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e Vorteile und Nachteile abwdgen zwischen der Bestellung von
Grof3gebinden und Portionspackungen

e Moglichkeiten von Refill-Systemen im Sanitdrbereich
recherchieren

3d - Abfille ¢ Abfallmengen im Betrieb (Produktionsreste, | e Klimaschutz durch Reduzierung | e Analyse des Abfalls von Lebensmitteln und Verpackungen SDG 12
Uberproduktion, Tellerreste) messen und von Abfallen und Vermeidung e aus Gemiise-Abschnitten etwas entwickeln z.B. einen Fond SDG 13
analysieren kdnnen unnotiger Produktionsprozesse herstellen

e Maf3nahmen zur Abfallreduzierung e Rettung von Lebensmitteln e ein “Minimum-Waste-Konzept” oder
entwickeln kénnen “Non-Waste-Konzept” fiir den eigenen Betrieb entwickeln
e Information iiber Food-Sharing und Tafeln e Abfallaufkommen fiir Non-Food-Artikel bestimmen
einholen e aus geretteten Lebensmitteln eine nahrhafte Speise
e Verwertungswege der Verpackungsabfille zubereiten
kennen
3f - ¢ Oben genannte Kenntnisse den jeweiligen e Hochwertige Bildung fiir e oben genannte Aufgabenstellungen im Betrieb und in der SDG 4
Nachhaltigkeit Zielgruppen (Tischgdste, Geschaftsfithrung, Nachhaltigkeit im Sinne der Berufsschule beispielhaft umsetzen

eis einen hohen
THG-Wert hat
Alternativen fiir
Reis
aufkommunizier
en

Kollegen und Kollegen, Lieferanten und
anderen) mitteilen und erkldren konnen

Positionen 3a, 3b und 3d
e Kundenwiinsche im Sinne der
Nachhaltigkeit erfiillen kénnen

e ein Konzept zur herausragenden Prasentation von
nachhaltigen Speisen mit Hilfe von Nudging entwickeln
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5. Tabelle 2: Berufsbildpositionen und Lernfelder mit Bezug zur Nachhaltigkeit

Berufsbild-
position / Lernfeld

Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten gemag
Ausbildungsordnung (kursiv: Lernfelder des RLP)

Beispielhafte Beziige zur Nachhaltigkeit

Standard-
berufsbildposition

A1 - Umgang mit
Gasten und
Team-Mitgliedern
Lernfeld 1, 5

b) bei der Kommunikation des Betriebs-Geschehens,
insbesondere iiber digitale Medien, die betrieblichen und
rechtlichen Vorgaben beachten

Gesprdche iiben, um iiber nachhaltig-produzierte Produkten
aufkldren zu kénnen

3a - Gesundheit

SDG 12
SDG 13

f) Mitteilungen und Auftrdge entgegennehmen, einordnen
und angemessen darauf reagieren

Lernfeld 1: Anforderungen an die Rolles als Gastgeber*in
sowie im Team, ... sich einen Uberblick iiber die Arbeitsfelder,
Internationalitdt der Branche ... iiber betriebliche
NachhaltigkeitsmaBnahmen verschaffen, ... das
Gdste-Erlebnis gestalten

Lernfeld 5: Gastbezogenen Service im Restaurant ...
gastbezogenen Service unter Beriicksichtigung eines
nachhaltigen Vorgehens planen, Gdste informieren zu
Erndhrungsformen, Allergien, Zubereitungen, Inhalts- und
Zusatzstoffen,

Gesundheitsaspekte nachhaltig produzierter Gerichte erkldren
konnen

Qualitdts- und Nachhaltigkeitssiegel erlautern konnen

Qualitdten von Lebensmitteln, Anbau, Be- und Verarbeitung, Siegel
erldutern kénnen

Wertschdpfungsketten erlautern kénnen

den Zusammenhang zwischen Lebensmitteln und Klimawandel
erkldren kénnen

nachhaltige Erndhrungsformen erldutern kénnen

nachhaltige Bedarfsgegenstdnde erkldren konnen

3a - Gesellschaft -
Gesundheit

SDG 3
SDG 4

g) libermittelte Gastewiinsche und Gasteerwartungen
entgegennehmen und darauf reagieren

Gesprache {iben, um mit Lieferanten {iber nachhaltige Produkten
sprechen zu kénnen (Notizzettel erstellen)

3a - Gesundheit

SDG 12

h) ibermittelte Gaste-Reaktionen, insbesondere
Reklamationen, entgegennehmen, einordnen und

Gesundheitsaspekte nachhaltig produzierter Gerichte erkldren
kénnen

3a - Gesundheit

situationsbezogen nach betrieblichen Vorgaben darauf Nachhaltigkfeit am Beispiel von‘Lebensmitteln grléutern k'dr.lnen. SDG 12
reagi auf dem Speiseplan sowie auf / in anderen Medien nachhaltige Siegel
gieren ,
vermerken, die das Unternehmen nutzt
A2 - Annahme und [ by Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Bestellungen Abfille vermeiden durch genaue Wareneingangspriifung, hierzu 3d - Abfille
Einlagerung von | zyordnen und Ware anhand des Bestell- und des Liefer- eine To-Do-Liste erstellen
Waren scheins auf Gewicht, Quantitat, Qualitat und sichtbare im Betrieb beispielhaft Waren auf Verderb kontrollieren und dann SDG 12
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Lernfeld 2

Mangel priifen sowie bei Abweichungen die betriebs- einen Vorschlag machen, wie eine rechtzeitige Weitergabe an SDG 13
iiblichen MafSnahmen einleiten Food-Sharing-Organisationen oder Tafeln mdglich ist

nachhaltig produzierte Lebensmittel im Betriebslager identifizieren

und eine Liste erstellen
d) die Warenannahme, die Leergut- und Transportgut- verschiedene Pfandsysteme und unterschiedliche Materialien von 3a - Umwelt
Annahme sowie die Leergut- und Transportgut-Riickgabe Pfandsystemen (Glas-, unterschiedliche Materialien der
dokumentieren Plastikflaschen) kennen und deren Vor- und Nachteile erkldaren SDG 13

konnen

A3 -Vor-und
Nachbereitung von
Arbeiten fiir die
Speisenzubereitung
sowie Einsatz von
Geraten, Maschinen
und Arbeitsmitteln

Lernfeld 3, 6, 7,8, 9,
10

a) Arbeitsaufgaben erfassen

Lernfeld 3: In einer Kiiche arbeiten ... nachhaltige
Rezepturen verwenden ... ressourcenschonender Umgang
mit Lebensmitteln

Lernfeld 6: Suppen und Saucen herstellen und prasentieren
Lernfeld 7: Gerichte aus Fleischteilen herstellen und
prdsentieren

Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren
Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten
Lernfeld 10: SiiBspeisen herstellen und prdsentieren

klimafreundliche und nicht klimafreundliche Produkte benennen
konnen

Alternativen zu Produkten mit hohem THG-Wert nennen kénnen
nachhaltige Erndhrungsformen (z. B. ovo-lacto-vegetarisch und
vegan) kennen und Unterschiede (Vorteile, Defizite und
Herausforderungen) erkldren kénnen

gesundheitsférdernde und nicht gesundheitsfordernde Lebensmittel
oder Zutaten kennen und beurteilen kénnen

saisonale Produkte aus der Region benennen kénnen
Rezepturen, Standardmeniis und Komponenten jeweils auf ihre
Nachhaltigkeit hin einschdtzen und Vorschldge zur Optimierung
machen kénnen

Fleischersatzprodukte benennen kénnen

Lebensmittel mit Verdacht auf Mikroplastik kennen und
Alternativen benennen kénnen

nachhaltige Siegel erldutern kénnen

Lebensmittel-Qualitdten, z. B. EU-und Verbands-Bio, erldutern
konnen

einen Wochen- und Monats-Speiseplan mit klimafreundlichen
saisonalen Rezepturen erstellen kénnen

aus iibrig gebliebenen Rohstoffen neue Speisen kreieren kénnen
(Rohstoff-Reste verwerten konnen)

3a - Umwelt
3b - Herstellung

SDG 12
SDG 13

b) Arbeitsabldufe planen

Grundziige nachhaltigen Arbeitens, nachhaltiger Produkte
Rezepturen auf ihre Nachhaltigkeit hin einschdtzen und erkldren
kénnen

Checklisten fiir die Beschaffung, Lagerung, Be- und Verarbeitung,
Speisenausgabe nachhaltig zu kennzeichnender Waren anfertigen
konnen

nachhaltige Giitesiegel kennen und erkldren kénnen

3a - Umwelt
3b - Materialien

SDG 12
SDG 13
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Checklisten fiir nachhaltiges Arbeiten im Betrieb erstellen (Kiihlen
und Gefrieren, Spiilen, Kochen und Garen, Reinigen)

c) Waren- oder Materialbedarf ermitteln

Warenmengen und -verbrauch so planen kénnen, dass wenig
Lebensmittel entsorgt oder abgegeben werden miissen
nachhaltig produzierte und mit Nachhaltigkeits-Label

3a - Umwelt
3b - Materialien
SDG 12

gekennzeichnete Reinigungs- und Desinfektionsmittel, SDG 13
Hygieneartikel sowie Arbeitsmittel, z. B. fair produzierte oder aus
Reinigungshandschuhe oder aus recycelten Materialien erstellte
Spiilschwdamme,fiir den Betrieb vorschlagen kénnen
d) Gerdte, Maschinen und Arbeitsmittel unter e  Arbeitsgerate hinsichtliche der Energieeffizienz (Energie pro 3b - Energie
Beriicksichtigung ihrer Einsatzmdglichkeiten auswahlen Portion) bewerten kénnen SDG 6
e EnergieLabel an den Gerdte iiberpriifen kénnen SDG 7
f) Moglichkeiten fiir wirtschaftliches und sicheres Ar- e Energie-Verbrauchsmessungen durchfiihren kénnen (z.B. mit 3b - Energie
beiten, auch durch Einsatz von Maschinen, Gerdten Stecker Messgerdten den Energieverbrauch ermitteln) Material
und Arbeitsmitteln, erkennen und umsetzen SDG 6
ADG 7

g) einfache .. Speisen oder Gerichte ... herstellen, ... unter
Beachtung von Erndhrungsformen ... und der Vermeidung
von Lebensmittelverschwendung

nachhaltige Erndhrungsformen kennen, beschreiben, Vorteile und
Defizite erldutern kénnen

3a - Gesundheit
SDG 3

h) die Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewerten

Arbeitsergebnisse priifen im Hinblick auf nachhaltiges Handeln
Abfallaufkommen bestimmen kénnen und Vorschldge zur
Verringerung machen

3d - Abfille
vermeiden
SDG 12 /SDG 13

A / - Anwendung der
grundlegenden
Arbeitstechniken in
der Kiiche

Lernfeld 3, 6 - 10

a) Arbeits- und Schnitttechniken anwenden
c) Lebensmittel blanchieren, kochen und diinsten
d) Rezepturen anwenden und umrechnen

aus Gemiiseabfdllen einen Fond zubereiten kénnen
Energieeffiziente, ndhrstoffschonende Garverfahren kennen und
nutzen

DGE-Empfehlungen fiir vollwertige, vegetarische und Vegane
Erndhrung erldutern und anwenden kénnen

Portionsgroflen berechnen und anpassen kénnen
Klimaschddliche Produkte durch klimafreundliche Alternativen
ersetzen konnen

3a - Umwelt
3a - Gesundheit
3b - Material

SDG 2
SDG 7
SDG 12
SDG 13

e) Speisen und Gerichte in verschiedenen Formen nach den
betrieblichen Vorgaben anrichten

Portionsgrofen kennen und einhalten
In Speisen nicht verwendete Pflanzenteile als Dekoration nutzen

3a - Gesellschaft
SDG 12
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A 5 - Wahrnehmung
der grundlegenden
Aufgaben in Service
und
Wirtschaftsdienst
(85 Abs. 2 Nr. 5)

Lernfeld 4, 5

a) beim Service nach der betrieblichen Serviceform
mitwirken

Lernfeld 4: Das Restaurant vorbereiten und pflegen
Lernfeld 5: Gast-bezogenen Service im Restaurant

durchfiihren

b) Verkaufsfahigkeit von Produkten priifen

Buffet- und Serviceregeln auf Nachhaltigkeit priifen konnen
Portionsgrofen der Buffets beachten

Wertschopfungskette dem Gast kommunizieren kénnen

Sdulen der Nachhaltigkeit des Betriebes kennen und durch Handeln
und Haltung kommunizieren kénnen

Nachhaltigkeitswert und Gesundheitswert der angebotenen
Produkte und Speisen herausstellen konnen

die Geschichte zum Produkt den Gasten und dem Team
kommunizieren kdnnen (ganzes Tier verarbeiten, Kooperationen
mit Landwirten, klimaschonende Meniis)

3b - Material
3d - Abfille
vermeiden

SDG 3
SDG 12
SDG 13

¢) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemanahmen
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in Gast-oder

Nachhaltigkeits-Label fiir Reinigungs- und Desinfektionsmittel
sowie fiir Hygieneartikel benennen kénnen

3a - Umwelt

Wirtschaftsraumen durchfithren, priifen und e nachhaltig bewirtschaften: SDG 12
dokumentieren o nachhaltig produzierte, zertifizierte, gelabelte Reinigungs- SDG 13
und Desinfektionsmittel nutzen
recycelte, gelabelte Hygieneartikel und Abfallsdcke einsetzen
Oko-Waschmittel fiir Wasche
nachhaltig produzierte, zertifizierte Arbeitskleidung,
Tischwasche, Servietten, Dekostoffe etc. nutzen
o  ergonomische, wassersparende Reinigungsgerdte / -systeme
nutzen
o  Putzmittel (Schwamme, Lappen, Tiicher) aus Reststoffen oder
wiederverwendeten Materialien
d) Geschirr- und Besteck-Bedarf nach den betrieblichen e  Konzept fiir den Einsatz von “To Go” Pfand-Geschirr engwickeln 3a - Umwelt
Vorgaben ermitteln und Geschirr und Besteck (z.B. auch fiir Doggy-Bags) SDG 12
anlassbezogen verwenden. e  Priifen, ob Pfand-To-Go-Kooperationen im Stadtteil moglich sind SDG 13

A 6 - Zubereitung
von Salaten,
Eierspeisen und
einfachen Speisen
und Gerichten aus
pflanzlichen
Nahrungsmitteln
und aus Pilzen

(§ 5Abs. 2 Nr. 2)

Lernfeld 3, 6 - 10

a) Gemiise, Obst und Krduter unterscheiden, vorbereiten
und verarbeiten

b) vorgefertigte Produkte unter Beachtung von
Verarbeitungsstufen auswdhlen und verarbeiten

c¢) Salate aus pflanzlichen Lebensmitteln, insbesondere aus
Blattsalaten, Gemiise und Obst sowie aus Dressings und
Salatmarinaden zubereiten

d) Eierspeisen zubereiten und anrichten, insbesondere
gekochte Eier, Riihrei, Spiegeleier, Omeletts und
Eierpfannkuchen

e) Gemiise und Pilze als Vorspeisen, Beilagen,

Label fiir nachhaltige zertifizierte Produkte auswdhlen und
bevorzugt fiir die Bestellung vorschlagen

Milchprodukte mit hohen THG-Werten kennen und durch fettarme
oder Alternativ-Produkte ersetzen kénnen

nachhaltige Produkte in Convenience-Stufen einordnen kénnen
unterschiedliche Verarbeitungsverfahren herkémmlicher und
nachhaltiger Produkte kennen und erldutern kénnen

Bedeutung von Nachhaltigkeitssiegel erldautern kénnen

durch den 6kologischen Landbau wieder entdeckte Salate kennen
und verarbeiten kénnen

Eier-Kennzeichnungen kennen und gemdf Aspekten der

3b - Material

SDG 12
SDG 13
SDG 14
SDG 15
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Hauptbestandteile und eigenstandige Gerichte zubereiten
f) Salate, Eierspeisen und Gemiisegerichte anrichten

g) Pilze und Hiilsenfriichte zu Beilagen und eigenstdandigen
Gerichten zubereiten und anrichten

Nachhaltigkeit einschdtzen konnen

Verschiedene Ei-Ersatz-Produkte kennen und fiir unterschiedliche
Gerichte anwenden kénnen

alte Gemiise- und Obstsorten kennen, die jeweiligen
Gesundheitswerte wissen

Vielfalt und Bedeutung der Hiilsenfriichte fiir klimaschonende
Rezepturen kennen und Vorschldge fiir die eigene Speisekarten
mache kénnen

aus Hiilsenfriichten pflanzliche Fleisch-Ersatzprodukte zubereiten
konnen

A 7 - Anrichten und
Garnieren von kalten
Gerichten, von
SiiRspeisen und von
Desserts (§5 Abs. 2
Nr.7)

Lernfeld 3, 6, 9, 10, 11

a) kalte und warme Speisen oder Gerichte, insbesondere
Fingerfood und Snacks, mit verschiedenen Produkten nach
den betrieblichen Vorgaben zubereiten, anrichten und
garnieren

b) SiiBspeisen, Desserts und Eis nach den betrieb-

lichen Vorgaben anrichten und garnieren

Fingerfood aus klimafreundlichen Zutaten produzieren kénnen
DGE-Empfehlungen zur vollwertigen Erndhrung und zu Siispeisen
erldutern kénnen

pflanzliche Ei-Ersatzprodukte fiir die Optimierung von Rezepturen
bestimmen kénnen

den Unterschied der Klimarelevanz von Flug- und Schiffstransport
fiir Obst erldutern kénnen

Milchprodukte mit hohen THG-Werten kennen und durch fettarme
oder Alternativ-Produkte ersetzen konnen

3a - Gesellschaft
3b - Umwelt

SDG 12
SDG 13

A 8 - Zubereitung
von Suppen, Sofen
und Eintépfen

(§5 Abs. 2 Nr. 8)

Lernfeld 2, 3, 6, 7, 8,
9

a) Brithen und Fonds herstellen

b) gebundene Suppen, Rahmsuppen und Piireesuppen
zubereiten

¢) Gemiisesof3en, insbesondere Tomatensofle, zubereiten
d) helle GrundsoRen, insbesondere Bechamelsof3e,
zubereiten

Briihen und Fonds aus pflanzlichen Lebensmitteln, auch aus
vermeintlichen Gemiise-Abfallen, zubereiten

pflanzliche Gelier- und Bindemittel kennen und anwenden kénnen
auf nicht nachhaltige, kiinstlich hergestellte / die Gesundheit nicht
fordernde Fertigsaucen verzichten

Vielfalt von Hiilsenfriichten kennen und erldautern konnen, wie diese
genutzt werden konnen und was ihr Vorteil im Sinne der
Nachhaltigkeit ist

untersuchen, wo auf Butter und hoch-fetthaltige Milchprodukte
aufgrund der hohen THG-Werte von Butter verzichtet werden kann
die Hilfsstoffe bei Fertigsoflen anschauen und priifen, ob nicht im
Sinne der Nachhaltigkeit besser auf diese verzichtet wird

3b - Material

SDG 15

e) einfache Eintépfe zubereiten und dabei insbesondere die
jeweilige Garzeit der Zutaten beriicksichtigen

Eintopfe mit hohem Gesundheitswert nach nachhaltigen Rezepturen
herstellen, z. B. vegetarisch mit Hiilsenfriichten

Alternativen fiir Fleisch-Suppeneinlagen benennen kénnen

Milch- und Butter-Alternativen fiir Suppeneinlagen, Dips und
andere Verwendungen entwickeln

3b - Material

SDG 15
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A 9 - Zubereitung
von Sattigungs-
beilagen

(§ 5 Abs. 2 Nr. 9)

Lernfeld 2,3, 6,9

a) Sattigungsbeilagen aus Reis und anderen
Getreideprodukten, aus vorgefertigten Teigwaren und aus
Fertigprodukten zubereiten

b) einfache Kartoffelzubereitungen herstellen,
insbesondere Salzkartoffeln, Dampfkartoffeln,
Bratkartoffeln, Kartoffelpiiree und Kartoffelsalat

erkldren kdnnen, warum Reis einen hohen THG-Wert hat, die eigene
Meniikarte hinsichtlich der Nutzung von Reis analysieren und
Vorschldge fiir alternative Sattigungsbeilagen machen

das Abfallaufkommen von Brotwaren analysieren und Vorschldge
machen, wie dies verringert werden kann

die Herkunft der verwendeten Kartoffeln priifen - wurden sie
regional angebaut?

3b - Material

SDG 12
SDG 13
SDG 15

A10 - Zubereitung
von einfachen
Fleisch- und
Fischgerichten

(85 Absatz 2 Nr. 10)

Lernfeld 7,8

a) Fleischsorten und Fleischteile auswahlen, ihre
Eigenschaften unterscheiden und ihren
Verwendungsmoglichkeiten zuordnen

Lernfeld 7: Gerichte aus Fleischteilen herstellen und
prdsentieren

Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und prasentieren

THG-Werte von tierischen Produkten kennen

verschiedene Qualitdtssiegel, z. B. die Haltungsform, beschreiben
konnen

Unterschiede verschiedener Haltungsformen erldautern kdnnen
Minderung der THG-Emissionen durch Verwendung von Fleisch
priifen:

durch einen Verzicht auf Rindfleisch (einzelne Gerichte)
durch Ersatz von Rindfleisch gegen Schwein oder Gefliigel
durch die Reduktion der Fleischmengen

(o]
[e]
(o]
o durch Fleischalternativen

3b -Herkunft

SDG 12
SDG 13
SDG 15

d) Hausgefliigel parieren, schneiden und portionieren
e) ausgelostes Hausgefliigel zubereiten

Auswirkungen des globalen Gefliigel-Handels erldautern kénnen
Problematik des Kiikentdtens erldutern kénnen

3b -Herkunft

nachhaltige Haltungskriterien und deren Auswirkung auf SDG 12
Fleischqualitdt erldautern konnen SDG 15
Problematik des Antibiotika-Einsatzes in der Gefliigelzucht
beschreiben kénnen

f) filetierten, vorportionierten oder ganzen Fisch zu Label fiir zertifiziertem Fischfang und Fisch- und 3a - Umwelt

einfachen Fischgereichten verarbeiten
g) einfache Fleisch- und Fischgerichte anrichten

Meeresfriichte-Zucht und deren Bedeutung erkldren kénnen
bedrohte und nicht bedrohte Fischarten kennen und entsprechende
Auswahl fiir das Speisenangebot treffen kénnen

verschiedene Fischerei- und Fangmethoden und deren Bedeutung
fiir das Okosystem Meer erliutern kénnen

DGE-Empfehlungen zum Fischkonsum kennen

pflanzliche Alternativ-Produkte fiir Fisch und Meeresfriichte
benennen kénnen

Lebensmittel mit Verdacht auf Mikroplastik kennen und
Alternativen benennen kénnen

3b - Materialien

SDG 12, 14
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6. Unterrichts- und Ausbildungsmodule

Auf dem Weg zur Erreichung der angestrebten 17 Ziele nachhaltiger Entwicklung kann
Bildung wichtige Beitrage leisten. Allen Menschen den Zugang zu Faktenwissen und
Informationen zu ermoglichen, ist als Ziel in SDG 4 formuliert. Dies ist eine Grundlage,
um sie in die Lage zu bringen, den Herausforderungen gerecht werdende
Entscheidungen zu treffen. Weiterhin ermoglicht Bildung methodische
Vorgehensweisen und Wege der Transformation zu erkunden, zu reflektieren und in
geplante Handlungen zu iibersetzen. Angesichts globaler Vernetzung mittels
Digitalisierung und internationaler Handels- und Wirtschaftsbeziehungen ist es
heutzutage prinzipiell méglich, auf eine nie dagewesene Vielfalt und Menge von Wissen
zuzugreifen und Nachrichten in Echtzeit auszutauschen.

Nun ist es an uns Menschen, entsprechend unserer beruflichen Tdtigkeit und unserer
Lebenssituation relevante Informationen und Netzwerke zu nutzen, um die
okologischen, sozio-kulturellen, wirtschaftlichen und politischen Wechselwirkungen
unseres Handeln mit den Herausforderungen zum Erhalt unseres Lebensraumes Erde zu
verkniipfen.

Bildung fiir nachhaltige Entwicklung kann als Querschnittsaufgabe im Unterricht der
Berufsschule verstanden werden. Anhand der Auseinandersetzung mit den 17 Zielen
sollen Schiiler*innen zu zukunftsfahigem Denken und Handeln eingeladen und befdhigt
werden sowie die Auswirkungen ihres eigenen Handelns auf die Welt zu verstehen. Die 17
Ziele beriihren alle Lebensbereiche und fokussieren jeweils auf unterschiedliche
Teilbereiche von Gesellschaft, Umwelt und Wirtschaft; sie stehen untereinander in
Wechselbeziehung bzw. iiberlappen sich wechselseitig. Alle Themen der Berufstatigkeit
und des Unterrichts konnen in Beziehung zu einem oder mehreren Zielen betrachtet
werden, wodurch im Verlauf der Ausbildung das komplexe Bild der Nachhaltigkeit in
seiner Ganzheit und Komplexitat sichtbar wird.

Anhand ausgewdhlter Unterrichts- und Ausbildungsmodule soll diese
Herangehensweise exemplarisch veranschaulicht werden. Mit der ersten Aufgabe
werden die SuS an die SDG s herangefiihrt. Die weiteren Unterrichts- und
Ausbildungsmodule beschdftigen sich mit der Klimaanalyse in der Gastronomie sowie
Klimaschutzmal3nahmen durch Mentiwahl/Zutaten, Energiesparen und Reduzierung
von Essensabfdllen. Die insgesamt 7 Module lassen sich aber auch einzeln bearbeiten.

6.1 Modul 1: Umsetzung der SDG’s

Im Rahmen der Standardberufsbildposition A1 in Verbindung mit den geforderten
Fdhigkeiten Fertigkeiten und Kenntnissen gemdf} Rahmenlehrplan Lernfeld 1

o “Sierespektieren gesellschaftliche, 6konomische und 6kologische Anforderungen
und leiten daraus eigene Wertvorstellungen ab,”

setzen sich die Schiilerinnen und Schiiler damit auseinander: Inwieweit hat die
Umsetzung der SDG’s Einfluss auf Ihre Lebens-, Umwelt- und Arbeitsbedingungen.
Daraus wird folgende Fertigkeit, Kenntnis und Kompetenz generiert:
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e ''Nachvollziehen'' kénnen, inwieweit die Verwirklichung der SDG Einfluss auf die
Umwelt und das Berufsleben der SuS haben.

6.1.1 Eingrenzung des Themas

Die Schiilerinnen und Schiiler sollen am Ende dieser Unterrichtsstunde in der Lage sein,
SDG’s zu benennen und ihre Bedeutung nachvollziehen kénnen. Dabei sollen Beziige zu
ihren personlichen Lebensumstdanden hergestellt werden und Vergleiche mit den
entsprechenden Bedingungen von Menschen von ausgewdhlten Standorten in der Welt
angestellt werden. Dabei erfahren sie, dass das Erreichen eines Zieles immer Konflikte
zwischen Interessen, Eigenschaften etc. mit sich bringt. So spielt bei BNE der Weg der
Zielerreichung eine gravierende Rolle.

6.1.2 Begriindete methodische Entscheidungen

6.1.2.1 Einstieq (schiilerbezug, Motivation)

Als Einstieg wird ein Poster/Bild gezeigt mit Menschen, die auf den Bahngleisen gehen.
Hiermit soll das Interesse der SuS geweckt werden und sie werden aufgefordert, spontan
zu duflern, was sie mit dem Bild verbinden. Erwartungsgemaf3 werden sie darauf
kommen, dass es sich um Fliichtlinge handelt, die auf dem Weg nach Europa sind. Damit
soll eine Motivation geweckt werden, weil die Folgen von Migration einen hohen
Schiilerbezug haben.

6.1.2.2 Information/Planung (Erkennen)

Die Lehrkraft fordert die SuS auf Metaplankarten jeweils drei Schlagworte zu skizzieren,
die einen Grund nennen, warum die Menschen aus ihrer Heimat zu uns kommen. Mit
dieser Methode soll erreicht werden, dass sich die SuS differenziert mit dem Thema
auseinandersetzen. Unter Anleitung sollten die Nennungen nach den Faktoren:

e Demografische und wirtschaftliche Faktoren

e Sozialpolitische Faktoren

e Umweltfaktoren
geclustert werden, um die Ursachen von Flucht nach den o.a. Grundsdtzen einteilen zu
konnen. Um die Begriffe Pull- und Push-Faktoren kennenzulernen, werden die SuS
aufgefordert, auf den von ihnen verfassten Karten zu vermerken, ob es sich bei dem
Argument um einen Push-oder Pull-Faktor handelt. Nach einer kurzen Phase der
Abstimmung und Kldrung von Fragen kann zur Verdeutlichung, dass Flucht und
Migration zu jeder Zeit gegenwartig war, der Film Geschichte der Migration gezeigt
werden. Im abschlieend Plenum, gefiihrt als Diskussion, sollte herausgearbeitet
werden, dass die Ursachen von Migrationsbewegungen differenziert zu betrachten sind
und unterschiedliche Lebensumstdande der Menschen die Motivation zur Flucht bilden.
Die SuS erkennen, dass die Lebensumstande der Menschen einen bestimmten Standard
erfiillen miissen.
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6.1.2.3Durchfiihrung

Die Lehrkraft stellt den SuS die SDG’s vor in Form eines Erkldrvideos, das die 17 Ziele
beschreibt. Hiermit soll den SuS ein Losungsansatz zur Verbesserung der
Lebensumstdnden aufgezeigt werden.

Mit der Methode des Gruppenpuzzles werden Stammgruppen gebildet, wo jedes Mitglied
ein Experte fiir einen bestimmten Aspekt, unter dem die Ziele der SDG’s abgehandelt
werden, ist. Von den Stammgruppen aus werden die jeweiligen ausgewdhlten Mitglieder
zu den Expertengruppen gesandt, die folgende Themen behandeln:

e Welche Ziele/Unterziele der SDG’s verhindern in der Umsetzung Migration aus
demografischen und wirtschaftlichen Faktoren.(1) Welchen personlichen Beitrag
kann ich leisten, damit die SDG umgesetzt werden kénnen.

e Welche Ziele/Unterziele der SDG’s verhindern in der Umsetzung Migration aus
Sozialpolitische Faktoren.(2).Welchen personlichen Beitrag kann ich leisten,
damit die SDG umgesetzt werden konnen

e Welche Ziele/Unterziele der SDG’s verhindern in der Umsetzung Migration aus
Umweltfaktoren.(3) Welchen personlichen Beitrag kann ich leisten, damit die SDG
umgesetzt werden konnen

Dadurch setzen sich die SuS differenziert mit den SDG’s auseinander.

Nach der Arbeit in den Expertengruppen kehren die Experten zu ihren jeweiligen
Stammgruppen zuriick und stellen sicher, dass alle Mitglieder den gleichen
Kenntnisstand erhalten.

Anhand von Auftragen werden die Lebensbedingungen in ausgewdhlten Regionen
aufgezeigt und ermittelt, welche Ziele/Unterziele der SDG’s umgesetzt werden miissen,
damit keine Migrationsbewegung erfolgt. Somit wird der Fokus auf die Differenzierung
der SDG’s in Hinsicht auf die Faktoren der Migrationsbewegungen getatigt. Der jeweilige
Wechsel der Perspektive, ldsst die SuS erkennen, dass Zielkonflikte mit der Umsetzung
einhergehen.

1. Ermittle die Griinde, warum so viele Menschen aus Bulgarien und Rumadnien in
Deutschland leben. Benenne die Ziele/Unterziele der SDG’s, die umgesetzt werden
miissten, damit sie in Threm Heimatland besser leben kénnen.

2. Ermittle Griinde, warum so viele Menschen aus Afghanistan und Iran in
Deutschland leben. Benenne die Ziele/Unterziele der SDG’s, die umgesetzt werden
miissten, damit sie in Ihrem Heimatland besser leben kénnen.

3. Ermittle Griinde, warum so viele Menschen aus Somalia und Sudan in
Deutschland leben. Benenne die Ziele/Unterziel der SDG’s, die umgesetzt werden
miissten, damit sie in Threm Heimatland besser leben kénnen.:
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Diese Methode gewdhrleistet eine aktive Auseinandersetzung mit den Zielen der SDG’s
und fordert die Sozialkompetenz, Verantwortung fiir den Wissenstransfer zu
tibernehmen.

6.1.2.4 Bewertung

Im Plenum werden die einzelnen Gruppen beziiglich Ihrer Erkenntnisse befragt und ggf.
neue Aspekte fiir alle gesichert. In Bezug auf die Frage, inwieweit ein personliches
Engagement zur Umsetzung der SDG’s beitragen kann, wird deutlich, dass man zu
schatzen weif} in einer Gesellschaft zu leben, in der Hunger kein Thema ist, aber bei der
Bekdampfung von Armut durchaus noch Nachbesserungsbedarf besteht. Dabei besteht der
Zielkonflikt darin, wie die Umverteilung von Reich nach Arm erfolgen soll, ohne dass
bestimmte Gruppen in der Bevilkerung Nachteile erfahren. Wenn in diesem Fall das
eigene Engagement sich darauf beschrankt, auf die 6ffentliche Hand zu verweisen, so ist
dies bei grenziibergreifenden Phanomenen fiir Migrationsbewegungen, wie dem
Klimawandel, nicht mehr moglich, die Verantwortung weiterzureichen. Die SuS
erkennen, dass eigene Anstrengungen und Entscheidungen vonnéten sind, um
mitzuwirken, die Lebensumstande von Menschen zu verbessern. Auch dann, wenn sie im
Moment nicht personlich betroffen sind.

6.1.3 Unterrichtsmaterialien/Quellen

Materialien:

e (https://www.europarl.europa.eu/news/de/headlines/world/20200624ST081906/
was-sind-die-ursachen-von-migration)

e Foto bahngleise, Erkldrung Migrations
(https://www.europarl.europa.eu/news/de/headlines/world/20200624ST081906/
was-sind-die-ursachen-von-migration)

e Videoclip iiber Arbeitsbedingungen

(https://www.youtube.com/watch?v=HSTGIrdkE k)

Erklarvideo https://www.youtube.com/watch?v=arANz7bRxCA

Migrationsgeschichte (https://www.youtube.com/watch?v=_-7d9s1eYRQ)

https://www.voutube.com/watch?v=UL0zIh8eUdM

Migration https://ibu-epd.com/veroeffentlichte-epds/

SDG’s mit Unterzielen und landerspezifischen Probleme

Materialien zu SDG's: https://www.renn-netzwerk.de/nord/materialien

6.2 Modul 2: Rahmenaufgabe Klimaanalyse

Als Rahmenaufgabe bietet sich eine Klimaanalyse der Kantine oder Mensa Ihrer
Berufsschule bzw. Ihres Gastronomiebetriebes an. Hieraus konnen dann Vorschlage zu
mehr Klimaschutz abgeleitet werden. Diese Aufgabe ist im Rahmen eines grofieren
Projekts mit Auszubildenden gut machbar, es lassen sich aber auch Teilaufgaben
bearbeiten. Die Klimaanalyse untersucht folgende 3 Aspekte:
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e Lebensmittelauswahl,
e Energieverbrauch der Kiiche und
e Lebensmittelabfdlle.

Alle 3 Aspekte sind klimarelevant, wobei die Wahl der Zutaten die grof3te Klimawirkung
aufweist. Bitte informieren Sie sich hierzu im Hintergrundmaterial dieses Projektes (s.
IZT HGM Koch/Kdchin). Wenn Sie nur Teile der Analyse durchfiihren wollen, wdhlen Sie
diejenigen Aspekte, Produkte oder Gerdte aus, fiir die Sie gegebenenfalls spater
klimafreundliche Verbesserungsvorschlage machen wollen.

6.2.1 Analyse der Lebensmittel - Zutatenauswahl

Die Zutaten ihrer Produkte und Gerichte kennen Sie. Nutzen Sie die Angaben aus der
Publikation:

e ifeu Institut fiir Energie- und Umweltforschung (2020): Okologische FuBabdriicke
von Lebensmitteln und Gerichten in Deutschland. Online: IFEU 2020.

Hiermit ermitteln Sie die Treibhausgase (THG) der einzelnen Zutaten. Diese werden
jeweils in Kilogramm Kohlendioxid-Aquivalenten pro kg Lebensmittel (kg CO,-Aq)
angegeben. Diese Aquivalente fassen alle Treibhausgase zusammen und rechnen sie in
Kohlendioxid um. So haben Champignons aus der Dose Klimaemissionen in Hohe von
2,4 kg CO,-Ag/kg. Wenn Thr Gericht also beispielsweise 100 g Champignons aus der Dose
enthilt, so tragen diese mit 0,24 kg Kohlendioxid-Aquivalenten zum Klimawandel bei.
Dies ist vergleichbar mit der Erzeugung oder Nutzung einer halben Kilowattstunde
Strom. Wenn Sie diese Rechnung fiir alle Zutaten Ihres Gerichts durchfiihren und diese
anschlieend aufsummieren, enthalten Sie die Klimawirksamkeit der Zutaten Ihres
Gerichts. Die obige Literatur beachtet haufig auch die Verpackungsform, den Transport
und den Convenience-Grad. Dies ist bedeutsam, da Dosen oder beheizte Treibhdauser
mehr zum Klimawandel beitragen, als wenn die Ware im Pappkarton verkauft oder im
Freiland angebaut wird. Beispielhafte Berechnungen finden Sie fiir viele Schul-Meniis in
der Rezeptsammlung des KEEKS-Projekts (www.keeks-projekt.de).

Je nach Art Threr Kiiche konnen Sie einige oder alle relevanten Gerichte und Produkte
nach diesem Schema analysieren. Wenn Sie in der Gemeinschaftsverpflegung arbeiten,
konnen Sie auch einen iiblichen Meniiplan analysieren. Als Restaurantbetrieb konnen Sie
ihre typischen Angebote oder z.B. die TOP 10-Gerichte analysieren. Die folgende Tabelle
zeigt zwei beispielhafte Analysen (www.keeks-projekt.de / Rezeptesammlung). Bei der
Analyse ist folgendes zu beachten:

e Krduter konnen vernachlassigt werden, da sie in sehr kleinen Mengen eingesetzt
werden und nur unwesentliche THG-Emissionen ausweisen.

e Gewiirze konnen vernachldssigt werden, da sie in sehr kleinen Mengen eingesetzt
werden und nur unwesentliche THG-Emissionen haben. Auch tragt ihr Transport
per Schiff aus fernen Landern nur unwesentlich zum Klimawandel bei.
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e Der Beitrag von Wasser wird grundsdtzliche mit Null angesetzt (auch wenn Strom
zum Betrieb von Pumpen benotigt wird)

e Wenn eine Zutat in obiger Literatur nicht verzeichnet ist (z.B. Lein6l), wahlen Sie
etwas ahnliches (hier: Sonnenblumendol)

Tabelle: THG-Emissionen beispielhafter Meniis (je fiir 10 Portionen):

Uberbackener pro 10 THG THG/
Fisch Portionen kg/kg Menii
Seelachsfilets 0,7 2,4 1,68
Kase
(Emmentaler) 0,15 6 0,9
Dill 0,02 0 0
Salz 0,02 0 0
Pfeffer 0,005 0 0]
Butter 0,045 9 0,405
Reis 0,75 3,1 2,325
Salat 0,5 0,4 0,2
Wasser 1,5 0] (0]
Gesamt 3,69 5,51

Vergleichen Sie anschlief3end:

Kartoffeln pro 10 THG THG/

mit Quark Portionen kg/kg Menii
Kartoffeln 2 0,2 0,4
Quark (40%) 1 3,3 3,3
Sojajoghurt
Natur 0,5 0,7 0,35
Leinol 0,1 3,2 0,32
Dill 0,05 0] 0
Petersilie 0,1 0 0
Salz 0,01 0] 0
Pfeffer 0,007 0 0
Gesamt 3,767 4,37

e Welche Zutaten und Gerichte sind besonders klimafreundlich oder
klimaschadlich?
e Konnten Gerichte auch klimaschonender zusammengestellt werden?

Wenn Sie Ihre ausgewdhlten Gerichte analysiert haben, berechnen Sie die
Gesamtemissionen ihrer Kiiche. Hierzu multiplizieren Sie die oben untersuchten Meniis
mit der Anzahl der Ausgaben (pro Monat oder pro Jahr). Die folgende Tabelle zeigt dies

beispielhaft:
Nr. Name
1 Chili con Carne mit Reis

2 Frikassee mit Reis

3 Gemiise Nuggets mit Pommes frites

THG—Em__issionen Anzahl/Jahr | Gesamt
(kg CO,-Aq/Menii
1,74 3.000 5.220
0,67 1.500 1.005
0,79 £4.000 3.160
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A Schupfnudeln mit Spitzkohl 0,65 1.800 1.170

5 Szegediner Tofu Gulasch 0,53 600 318
6 Pellkartoffeln mit Krauterquark und 0,82
Leinol 2.600 2.132
7 Schneller Nudelauflauf 0,40 700 280
8 Linsensuppe mit Putenwiirstchen 0,68 2.400 1.632
9 Spargelcremesuppe 0,62 1.700 1.054
10 | Krauterfisch mit Kase und Reis 0,79 1.700 1.343
20.000 17.314

Das obige Beispiel zeigt die Auswahl einer kleinen Kantine, die tdglich rund 80 Essen
ausgibt. Sie gibt 20.000 Meniis pro Jahr aus. Ein Menii wiegt rund 350 g, weshalb die
gesamte Ausgabemenge 7 t betrdgt. Der Klima-Rucksack ist aber etwas mehr als 17
Tonnen schwer. Je Menii sind dies 865 g CO,-Aq.

6.2.2 Energieverbrauch in der Kiiche

Informieren Sie sich zundchst, wie hoch der Energieverbrauch Threr Kiiche ist. Hierzu
reichen die Jahresenergie Rechnungen fiir Strom und Erdgas aus. Berechnen Sie die
CO,-Menge, die bei der Erzeugung des Stroms und der Verbrennung des Gases emittiert
wurde.

Die Emissionen fiir den Stromverbrauch berechnet man mit Hilfe des sogenannten
Strommixes. Strom wird zum grof3en Teil aus emissionsfreien, erneuerbaren
Energiequellen mit Windkraft-, Photovoltaik- oder Biogasanlagen erzeugt. Der andere
grofle Anteil stammt aus fossilen Kraftwerken wie Gas-, Steinkohle- und
Braunkohlekraftwerken. In 2022 stammt ein kleiner Teil von ca. 5% noch aus
Atomkraftwerken, die auch emissionsfrei sind. Der Strom aller Anlagen wird in das
Stromnetz eingespeist, so dass die Emissionen aus den fossilen Kraftwerken auf den
gesamten Strom umgelegt werden. Im Mittel betrugen die Emissionen in 2021 rund 0,42
kg CO, pro Kilowattstunde Strom. Wenn in der Kiiche Erdgas zum Kochen und Garen
oder zur Warmwassererzeugung genutzt wird, so betragen die Emissionen 0,2 kg CO, pro
Kilowattstunde oder 2 kg CO, pro Kubikmeter Erdgas.

Thre Aufgaben sind wie folgt:

e Bestimmen Sie den Strom- und Gasverbrauch Ihrer Kiiche
e Berechnen Sie die Emissionen durch den Stromverbrauch pro Menii
e Berechnen Sie die Emissionen durch den Gasverbrauch pro Menii
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e Berechnen Sie die Gesamtemissionen durch die Zubereitung der Meniis pro Menii

Die folgende Tabelle zeigt ein Beispiel:

Einheit Strom Erdgas Summe

Mengen kWh bzw. m, 18.870 2.100

Energie kWh 18.570 21.000 11.900
Emissionsfaktor CO,-Aq/kWh 0,42

Emissionsfaktor CO,-Aq/m, 2
THG-Emissionen CO,-Aq 7.800 £4.200 13.056
Mendis Anzahl 20.000 20.000 20.000
pro Menii CO,-Aq/Menii 0,39 0,21 0,60

Wenn Sie pro Jahr (s.0.) 20.000 Gerichte produzieren, ergeben sich pro Gericht 0,60 kg
CO,-Aq aus Ihrem Kiichenbetrieb.

Analysieren Sie, wo die grof3en Stromverbraucher in Ihrer Kiiche sitzen. Das miissen
nicht unbedingt die Gerate mit den hochsten elektrischen Leistungen sein. Bei
Schulkiichen wird bis zu 40% der Energie fiir das Gefrieren und Kiihlen verbraucht. Diese
Geradte arbeiten hdufig 24 Std. an 356 Tagen im Jahr. Da sie den Gesamtverbrauch
kennen, kdnnen sie “valide Schatzungen” dariiber anstellen, welche Anteile des
Energieverbrauchs fiir Gefrieren und Kiihlen, Kochen und Garen, Spiilen und sonstige
Gerdte genutzt werden.

Um den Energieverbrauch genauer zu bestimmen, konnen Sie Unterzdhler fiir
Grof3verbraucher oder Gruppen von Grof3verbrauchern installieren lassen. An kleineren
Geradten konnen Sie selbst mit handelsiiblichen “Steckdosen-Messgerdten” die
Messungen durchfiihren. Fiir das Auffinden von “Energiefressern” sind Gefrier- und
Kiihlgerdte besonders relevant, weil sich hier effiziente Geradte stark von wenig
effizienten, alten und schlecht gewarteten unterscheiden. Letztere konnen bis zu 4 Mal
grofer sein, als wenn Sie sehr energieeffiziente Kiihl- oder Gefriergerdt haben. Bei
Konvektomaten, Spiilmaschinen und anderen Warmeerzeugern ist der Unterschied
zwischen effizienten und nicht effizienten Gerdten deutlich geringer, weil naturgemaf
bei der Warmeerzeugung weniger (Wdarme-)Verluste entstehen.

6.2.3 Essensabfille

Essensabfdlle tragen in hohem MaRe zum Klimawandel bei. Die Entsorgung von
Essensabfdllen fiihrt im schlechtesten Fall z.B. durch Faulprozesse und Abgabe von
Methan zu weiteren THG-Emissionen. Essensreste konnen aber auch in Biogas
umgewandelt und energetisch genutzt werden und dadurch Erdgas ersetzen oder in
einer Biogasanlage Strom erzeugen. Insgesamt rechnen wir den Essensabfallen keine
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zusatzlichen THG-Emissionen zu, da diese schon bei den Zutaten hinzugerechnet
wurden. Aber Essensabfdlle bedeuten, dass Lebensmittel in der Landwirtschaft
produziert, verarbeitet, transportiert und zubereitet wurden, nur um dann weggeworfen
zu werden. Die THG aus der gesamten Produktionskette stecken also in den Abfallen
drinnen. Wenn durch eine optimale Warenwirtschaft, Bestellwesen und/oder
Essensausgabe weniger weggeworfen wird, hatte weniger eingekauft werden miissen.
Neben den offensichtlichen wirtschaftlichen und sozialen Vorteilen niitzt dies auch dem
Klima.

Bitte erfassen Sie daher Ihre Essensabfdlle fiir die spatere Entwicklung von
Einsparvorschldgen, sinnvollerweise kategorisiert nach abgelaufenen Waren, Ausgaben-
oder Tellerresten, aber ohne notwendige Produktionsreste. Wenn in Ihrem Betrieb dann
z.B. 25 % aller Lebensmittel im Abfall landen, so konnen Sie 25 % aller THG diesen
Abfillen zurechnen (siehe Tabelle unten).

6.2.4 Zusammenfassung der Ergebnisse zur Klimaanalyse ihrer Einrichtung

Wenn Sie alle Analyseschritte durchgefiihrt haben, konnen Sie die
THG-Gesamtemissionen Threr Einrichtung zusammenfassen. Bleiben wir bei dem
obigen Beispiel von 20.000 Gerichten pro Jahr und Emissionen aus den Zutaten in Hohe
von 17.314 kg CO,-Aq sowie aus dem Kiichenbetrieb in Hohe von 13.056 kg CO,-Aq. Als
Summe ergeben sich 30.370 kg CO,-Aq, also pro Gericht 1,52 kg CO,-Aq. Von diesen THG
landen im Beispiel 25% im Abfall also insgesamt 7.592 kg CO,-Aq bzw. 0,40 kg CO,-Aq
pro durchschnittlich produziertes Gericht.

Das Ergebnis der Gesamtanalyse sieht tabellarisch also folgend aus:

THG in THG aus THG gesamt davon THG i
Zutaten Kiichenbetrieb (kg CO,-Aq] Abfall
[kg CO,-Aq] [kg CO,-Aq] [kg CO,-Aq]
Im Betrieb pro Jahr 17.314 13.056 30.370 7.592
je produziertes Gericht 0,86 0,60 1,46 0,36

6.3 Modul 3: KlimaschutzmafSnahmen

Die Analyse der Kiiche oder ihrer Teilbereiche ist insbesondere dann sinnvoll, wenn sie
der Kompetenzforderung zum beruflichen klimafreundlichen Handeln dient. Hierfiir ist
es hilfreich, entsprechende Manahmen beispielhaft schon in der Ausbildung
umzusetzen. Hierbei betrachten wir wieder die Bereiche Essenszutaten, Kiichenbetrieb
und Abfallvermeidung.
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6.3.1 Klimafreundliche Zutaten

Aufgrund der hohen Klimawirkungen, die von tierischen Produkten insgesamt und
insbesondere von Rindfleisch und Butter ausgehen, miissen sich unsere
Erndahrungsgewohnheiten in den nachsten Jahren stdarker in Richtung pflanzenbasiert
verandern. Dies bedeutet nicht, dass alle Menschen Veganer werden miissen. Es wird ein
langerer Lernprozess sein, der mit der Ausbildung beginnt, in der notwendige
Kenntnisse und Fahigkeiten entwickelt werden. Hierzu gehoren das Wissen iiber die
Klimawirksamkeit unterschiedlicher Lebensmittel und Kenntnisse iiber proteinreiche
Fleischalternativen wie Hiilsenfriichte und deren Produkte.

Wahlen Sie sich ein besonders klimaschddliches Gericht aus dem Ergebnis Ihrer Analyse
mit Komponenten und Zutaten aus und entwickeln Sie mit IThren Auszubildenden ein
dhnliches, moglichst klimafreundliches Gericht. Folgende Fragen konnen Sie
diskutieren:

e Findet sich etwas mit sehr dhnlichen Ndhrstoffen?

e Wie sieht es mit dem Geschmack aus?

e Sollten tierische Zutaten imitiert werden oder ist es beim gewdhlten Beispiel
sinnvoller, deutlich von Aussehen und Konsistenz des Ausgangsgerichts
abzuweichen?

6.3.2 Energiesparender Kiichenbetrieb

Der Kiichenbetrieb steht in der Gastronomie fiir ca. %/4 der THG-Emissionen. Der
elektrische Strom soll mittelfristig “entkarbonisiert” (so der Fachbegriff), also zu 100%
aus erneuerbaren Quellen gedeckt werden. Dies setzt aber in allen Bereichen
Effizienzsteigerungen und ein bewusstes Nutzerverhalten voraus. Wenn Sie bei der
Analyse des Energieverbrauchs in der Kiiche auf potentielle “Energiefresser” gestof3en
sind, so analysieren Sie diese noch einmal genauer und untersuchen Griinde fiir den
hohen Energieverbrauch.

e Istes ein altes und wenig effizientes Gerat?

e Wurde das Gerat nur schlecht gewartet und nicht gereinigt (Kiihl- und
Gefrierschranke)?

Wird das Gerdt effizient genutzt (halbvolle Spiilgerdte oder heif3es Vorspiilen)?
Sind die Gerate zu grof fiir die Nutzung dimensioniert (Konvektomaten)

Wird die Restwarme bei Konvektomaten beriicksichtigt?

Gibt es hohe Stand-by-Verbrduche, weil nicht abgeschaltet wird?

Gibt es energieeffizientere Gerate?

Wenn sich bei dieser Untersuchung zeigt, dass die Gerdte trotz Reinigung und Wartung
einen hohen Energieverbrauch haben, berechnen Sie eine Neuanschaffung:

e Was kostet ein energieeffizientes Gerat?
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Welche Energiekosten werden eingespart?
Ist das alte Gerdt schon abgeschrieben?
Welche Forderung kann die Kiiche erhalten?
Wie hoch sind die Finanzierungskosten?
Wie ist die Amortisation der Investition?

6.3.3 Abfallvermeidung

Die Vermeidung von Essensabfdllen gehort zu den wichtigsten Mal3nahmen fiir den
Klimaschutz. Wenn die Analyse der Essensabfdlle in IThrem Betrieb Auffdlligkeiten
ergeben hat, wissen Sie, wo Sie ansetzen miissen. Wie verteilen sich die Abfdlle?

e Gibt es Probleme mit Warenwirtschaft oder Lagerhaltung? Diese sollten mit einer
guten Planung losbar sein.

e Gibt es unnoétige Produktionsabfalle? Wo sind die Ursachen? Wie konnte die
Beseitigung aussehen?

e Wie sieht es mit Ausgaberesten aus? In der Gemeinschaftsverpflegung konnen sie
an einem ungiinstigen Bestellwesen liegen. Insgesamt stellt sich die Frage, wie
kann an einem Kiichentag frithzeitig die Produktion bzw. Regeneration der
Gerichte/Zutaten heruntergefahren werden. Sind die Kommunikationswege hier
optimiert?

e Und zu guter letzt: Wie sieht es mit Tellerresten aus? Kénnen Sie sich vorstellen,
die Reduzierung oder Abwahl von Komponenten der angebotenen Gerichte zu
ermoglichen und dies z.B. auf der Speisekarte zu kommunizieren?

7. Zielkonflikte und Widerspriiche

Beim Ansteuern von Nachhaltigkeit sind Zielkonflikte bzw. Widerspriiche nichts
Ungewdhnliches. Klassisch ist der Zielkonflikt zwischen Okonomie und Okologie.
Okologische und umweltschonende Produktionsverfahren sind teurer als
“herkdmmliche”, da diese alle technischen, biologischen und chemischen Verfahren zur
Effizienzsteigerung nutzen. Hohere Kosten bedingen hohere Meniipreise. Hohere
Meniipreise schrecken kostenbewusste Verbraucher ab. Der Umsatz kann sinken und der
Betrieb wird gefahrdet. Unternehmen versuchen dies durch mehr “Effizienz” zu
kompensieren, aber diese “Effizienz” fiihrt nicht unbedingt zu mehr "Nachhaltigkeit",
wie im Folgenden erldutert wird.

7.1 Die Effizienzfalle und Widerspriiche

Effizienz beschreibt unter anderem Wirtschaftlichkeit. Wenn so wenig wie mdéglich von
einer notwendigen Ressource verwendet wird, so gilt dies als effizient. So konnte man
meinen, dass Effizienzsteigerungen im Unternehmensalltag folglich auch zu einem
nachhaltigen Wirtschaften fiihren. Weniger Abfall oder Energieaufwand bedeutet
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gleichzeitig weniger Umweltbelastung und langere Verfiigbarkeit von endlichen
Ressourcen — oder? Nicht unbedingt!

Das Missverstandnis hinter dieser Annahme soll anhand eines Beispiels aufgedeckt
werden. Seit 1990 hat sich der deutsche Luftverkehr mehr als verdreifacht. Mit Hilfe
technischer Innovationen, besserer Raumnutzung und weiterer Mafnahmen konnte der
durchschnittliche Kerosinverbrauch pro Person seitdem um 42 Prozent gesenkt werden
— eine gute Entwicklung auf den ersten Blick. Auf den zweiten Blick ist jedoch auch zu
erkennen, dass das Verkehrsaufkommen im gleichen Zeitraum stark zugenommen hat.
Daraus folgt, dass trotz starker Effizienzsteigerungen absolut betrachtet immer mehr
Kerosin verbraucht wird — namlich 85 Prozent mehr seit 1990.

Wissenschaftler sprechen daher auch von einer , Effizienzfalle“. Denn obwohl sich mit
Effizienzsteigerung eine relative Umweltentlastung erzeugen ldsst, bleibt die
Herausforderung des absoluten Produktionswachstums weiterhin bestehen. So ist das
effiziente Handeln aus der 6konomischen Perspektive zwar zielfithrend, aus der
okologischen Perspektive jedoch fraglich. Es ldsst sich schlussfolgern, dass
Effizienzstreben und Nachhaltigkeitsorientierung zwei eigenstandige Rationalitaten
darstellen, die von Unternehmen beide gleichermaflen beachtet werden sollten, um
zukunftsfahig zu wirtschaften. Eine langfristig erfolgreiche Unternehmensfithrung
wiirde demnach aus den zur Verfiigung stehenden Ressourcen unter Erhalt der
Ressourcenbasis moglichst viele 6konomische Werte erschaffen, um somit
intergenerational und intragenerational gerecht zu wirtschaften. Somit sollte sich ein
zukunftsorientiertes berufliches Handeln sowohl den Herausforderungen der eher
kurzfristigen Effizienzrationalitdt als auch der langfristigen Nachhaltigkeitsrationalitdt
stellen und beide Perspektiven verkniipfen.

Im Rahmen des beruflichen Handelns entstehen jedoch Widerspriiche zwischen der
Effizienzrationalitdt (,,Funktionalitdt®, ,,0konomische Effizienz‘ und
,,Gesetzeskonformitdt) und der Nachhaltigkeitsrationalitat (,,0kologische Effizienz",
ySubstanzerhaltung® und ,,Verantwortung‘). Ein zukunftsfahiges berufliches Handeln
zeichnet sich dadurch aus, mit diesen Widerspriichen umgehen zu kénnen.

Doch stellt sich nun die Frage, was der Umgang mit Widerspriichen fiir den Berufsalltag
bedeutet. In diesem Zusammenhang kann von so genannten ,, Trade-offs‘ — auch
»Zielkonflikte* oder ,,Kompromisse" — gesprochen werden. Grundsatzlich geht es
darum, den moglichen Widerspruch zwischen einer Idealvorstellung und dem
Berufsalltag zu verstehen und eine begriindete Handlungsentscheidung zu treffen. Dabei
werden Entscheidungstrager haufig in Dilemma-Situationen versetzt. Im beruflichen
Handeln geht es oftmals um eine Entscheidung zwischen knappen Ressourcen, wie Geld,
Zeit oder Personal, fiir die es gilt, Losungen zu finden.

Im Folgenden werden einige Zielkonflikte aufgezeigt.
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7.2 Beispielhafte Zielkonflikte

Folgende Zielkonflikte sind in der Gastronomie haufig zu finden, die im Rahmen eines
Unterrichts- oder Ausbildungsgesprdchs diskutiert werden konnen:

Eine nachhaltige Gastronomie nutzt Bio-Produkte. Bioprodukte sind in der Regel
teurer als konventionelle. In der Schulverpflegung sind aber Mehrkosten von 10 Cent
fiir ein Bioprodukt teilweise schon ein grof3es Hemmnis fiir die Eltern.

Die Saisonal-Regionale Erndhrung ist ein Trend mit einigen Zielkonflikten:

@)

Der Import von Lebensmitteln aus siidlichen Landern ist mit héheren
Transportemissionen verbunden, sichert aber der dortigen Bevolkerung ihr
Einkommen und fordert die soziale Dimension der Nachhaltigkeit.
Bei Fair Trade-Produkten werden nicht nur ein fairer Verkaufspreis vereinbart
und eine Abnahmegarantie zugesichert, sondern auch hohe
Umweltschutzstandards gefordert. Damit werden alle
Nachhaltigkeitsdimensionen in den jeweiligen Landern gefordert. Dies geht aber
zu Lasten des Budgets der Endkunden, ist also in den meisten Fallen z.B. fiir die
Schulverpflegung, zu teuer
Saisonales Obst und Gemiise ist in Deutschland in vielen Monaten nur wenig
verfiigbar. Eine ausgewogene Erndahrung, die auch den Mindestanforderungen
der Tischgdste entspricht, ist damit in den Wintermonaten nur eingeschrankt
moglich.
Die Anbaufldachen fiir Obst und Gemiise sind in Deutschland nicht in dem Umfang
vorhanden, um den Bedarf vollstandig zu decken. Die meisten Flachen werden
fiir den Anbau von Viehfutter genutzt. Gerade fiir Gro3stadte wie Berlin,
Diisseldorf oder Miinchen gibt es nicht anndhernd genug regionale
Anbauflachen.
Besonders in der Systemgastronomie bildet die Zubereitung fiir kleinere Einheiten
einen Zielkonflikt zur wirtschaftlichen Forderung, mit méglichst wenig
Personalkosten auszukommen. Diese lassen sich tiblicherweise durch starken
Convenience-Einsatz senken. Die KuPS-Studie hat festgestellt, dass sich ab 500
Gasten in der Schulkiiche kosteneffizient kochen lasst (vgl. BMEL 2019). Viele
Einrichtungen, die selber kochen wollen oder an denen das Essen zumindest
ausgegeben werden muss, haben aber wesentlich weniger Essensgaste (Kitas,
Altenheime, kleine Schulen). Auch bei Convenience-Einsatz in “Frischkiichen”
(so z.B. vorgeschalte und gestiickelte Kartoffeln) und in der Warmverpflegung -
als der am wenigsten arbeitsaufwdndigen Verpflegungsform der
Gemeinschaftsverpflegung - lassen sich bei kleinen Einrichtungen die
Personalkosten nicht aus den Verkaufserlosen generieren. Beispiel: In der
Warmverpflegung wird bei 50 Essensteilnehmer*innen von 4 Arbeitsstunden fiir
Ausgabekrifte pro Tag ausgegangen, bei der zehnfachen Zahl von 500 Gasten
wird nur die vierfache Arbeitsleistung von 16 Stunden benétigt (vgl. BMEL 2019).
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Die Gemeinschaftsverpflegung muss daher in der Regel von den
Einrichtungstragern subventioniert werden.
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Die Projektagentur Berufliche Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (PA-BBNE) des Partnernetzwer-
kes Berufliche Bildung am IZT erstellt fiir eine Vielzahl von Ausbildungsberufen umfangreiche Mate-
rialien, um die neue Standardberufsbildposition ,Umweltschutz und Nachhaltigkeit” konkret
auszugestalten. Dabei werden in den Hintergrundmaterialen die 17 Sustainable Goals (SDG) der
Agenda 2030 und ihre Unterziele aus einer wissenschaftlichen Perspektive der Nachhaltigkeit im
Hinblick auf das jeweilige Berufsbild betrachtet. In den sogenannten Impulspapieren werden ausge-
hend von den Ausbildungsordnungen und Rahmenlehrpldnen die Standardberufsbildposition ,,Um-
weltschutz und Nachhaltigkeit” sowie die jeweiligen Berufsbildpositionen beleuchtet und die Mog-
lichkeiten der integrativen Vermittlung der Nachhaltigkeitsthemen aufgezeigt. Dariiber hinaus
werden wichtige Zielkonflikte sowie die spezifischen Herausforderungen der Nachhaltigkeit mittels
Grafiken zur Diskussion gestellt. https://www.pa-bbne.de

Das IZT — Institut fiir Zukunftsstudien und Technologiebewertung gemeinniitzige GmbH ist eine
unabhéngige Forschungseinrichtung in Berlin und adressiert seit mehr als 40 Jahren die grofien
gesellschaftlichen Herausforderungen mit Blick auf die notwendige tiefgreifende Transformation
der Gesellschaft. Es ist der Nachhaltigkeit und der Gestaltbarkeit von Zukiinften verpflichtet. Als
gemeinwohlorientierte inter- und transdisziplindre Forschungseinrichtung integriert das IZT die
wissenschaftlichen Moglichkeiten der Zukunftsforschung, gesellschafts- und naturwissenschaftli-
che Expertise sowie Praxiswissen. Gesellschaftlich relevante Themen werden frithzeitig erkannt, in
den wissenschaftlichen und 6ffentlichen Diskurs eingebracht und in strategische Forschungsprojek-
te umgesetzt sowie auch in Bildungsangebote fiir Allgemeinbildung, berufliche Aus- und Weiterbil-
dung sowie Hochschulbildung iibersetzt. https://www.izt.de
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