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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 um Nachhaltigkeit erweiterte
neue Standardberufsbildposition ,,Umweltschutz und Nachhaltigkeit mit Leben fiillen
soll. Mit ,,Leben zu fiillen“ deshalb, weil ,,Nachhaltigkeit* ein Ziel ist und wir uns den
Weg suchen miissen. Wir wissen beispielsweise, dass die Energieversorgung kiinftig
klimaneutral sein muss. Mit welchen Technologien wir dies erreichen wollen und wie
unsere moderne Gesellschaft und Okonomie diese integriert, wie diese mit Naturschutz
und Sichtweisen der Gesellschaft auszugestalten sind, ist noch offen.

Um sich mit diesen Fragen zu beschéftigen, entwickelt die PA-BBNE Materialien, die von
unterschiedlichen Perspektiven betrachtet werden:

1. Zum einen widmen wir uns der beruflichen Ausbildung, denn die nachhaltige
Entwicklung der ndchsten Jahrzehnte wird durch die jungen Generationen
bestimmt werden. Die duale berufliche Ausbildung orientiert sich spezifisch fiir
jedes Berufsbild an den Ausbildungsordnungen (betrieblicher Teil der Ausbildung)
und den Rahmenlehrpldnen (schulischer Teil der Ausbildung) . Hierzu haben wir
dieses Impulspapier erstellt, das die Beziige zur wissenschaftlichen
Nachhaltigkeitsdiskussion praxisnah aufzeigt.

2. 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
Development Goals (SDGs), die jeweils spezifische Herausforderungen der
Nachhaltigkeit benennen (vgl. Destatis). Hierzu haben wir ein
Hintergrundmaterial (HGM) im Sinne der Bildung fiir nachhaltige Entwicklung
(BNE, vgl. BMBF 0.].) erstellt, das spezifisch fiir unterschiedliche Berufe ist.

1.2 Die Materialien der Projektagentur

Die neue Standardberufsbildposition gibt aber nur den Rahmen vor. Selbst in
novellierten Ausbildungsordnungen in Berufen mit groler 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 kdnnten.
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
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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 Tatigkeitsprofil 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
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.J.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 fiir alle
Berufsbilder gelten (vgl. BMBF 2022). Eine konkrete Operationalisierung erfolgt
tiblicherweise durch Arbeitshilfen, die fiir alle Berufsausbildungen, die modernisiert
werden, erstellt werden. Die Materialien der PA-BBNE ergdnzen diese Arbeitshilfen mit
einem Fokus auf Nachhaltigkeit und geben entsprechende Anregungen (vgl. BIBB 0.].b).
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Das Impulspapier zeigt vor allem in tabellarischen Ubersichten, welche Themen der
Nachhaltigkeit an die Ausbildungsberufe anschlussfahig sind.

Die neue Standardberufsbildposition ,,Umweltschutz und Nachhaltigkeit* ist zentral fiir
eine BBNE, sie umfasst die folgenden Positionen (BMBF 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

¢) 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

e Tabelle1 - Die Standardberufsbildposition “Umweltschutz und Nachhaltigkeit”

fortlaufend aufgezeigt. Mit Ausnahme der Position c) werden in der Tabelle alle
Positionen behandelt. Die Position c) wird nicht behandelt, da diese vor allem
ordnungsrechtliche Mafnahmen betrifft, die zwingend zu beachten sind. MafSnahmen
zur Nachhaltigkeit hingegen sind meist freiwillige Mafnahmen und kénnen, miissen
aber nicht durch das Ordnungsrecht geregelt bzw. umgesetzt werden. In der Tabelle
werden die folgenden Beziige hergestellt:

e Spalte A: Positionen der Standardberufsbildposition ,,Umweltschutz und
Nachhaltigkeit”;

e Spalte B: Vorschldge fiir Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die im Sinne
der nachhaltigen Entwicklung wichtig sind;

e Spalte C: Beziige zur Nachhaltigkeit;

e Spalte D: Mogliche Aufgabenstellungen fiir die Ausbildung im Sinne der Position
3e ,,Vorschldge fiir nachhaltiges Handeln entwickeln;

e Spalte E: Zuordnung zu einem oder mehreren SDGs (Verweis auf das
Hintergrundmaterial).
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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 o0.].):

e “Die berufsiibergreifenden Inhalte sind von den Ausbilderinnen und Ausbildern
wdhrend der gesamten Ausbildung integrativ, das heilst 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

e Tabelle 2: Berufsbildpositionen und Lernfelder mit Bezug zur Nachhaltigkeit

Die Betrachtung ist beispielhaft, es wird kein Anspruch auf Vollstandigkeit erhoben.
Folgende tabellarische Darstellung wurde gewadhlt:

e Spalte A: Berufsbildposition und Lernfeld(er)

e Spalte B: Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten gemaf Ausbildungsordnung
(AO) sowie Lernfelder des Rahmenlehrplans (RLP, kursive Zitierung). Explizite
Formulierungen des RLP zu Themen der Nachhaltigkeit werden als Zitat
wiedergegeben,;

e Spalte C: Beispielhafte Beziige zur Nachhaltigkeit;

e Spalte D: Referenz auf die jeweilige Position der Standardberufsbildposition (siehe
Tabelle 1, Spalte A).

1.3.3 Modulare Rahmenaufgaben

Zur Verbesserung der Anschaulichkeit der integrativen Forderung
nachhaltigkeitsorientierter Kompetenzen wird in diesem Impulspapier eine
exemplarische Aufgabenstellung fiir die betriebliche oder berufsschulische
Unterrichtung vorgeschlagen:

e Alserstes 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 Als zweites folgt darauf aufbauend die Entwicklung von Klimaschutzmafnahmen
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.
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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.

IZT: Fachkraft Gastronomie - Schwerpunkt Restaurantservice 7



2 Glossar

AHV Aufler-Haus-Verpflegung

AO Ausbildungsordnung

BBNE Berufliche Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung
BNE Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung

CO,-Aq Kohlendioxid-Aquivalente

ZK Foliensammlung mit Beispielen fiir Zielkonflikte
HGM Hintergrundmaterial (wissenschaftliches Begleitmaterial)
IP Impulspapier (didaktisches Begleitmaterial)

RLP Rahmenlehrplan

SBBP Standardberufsbildposition

SDG Sustainable Development Goals

THG Treibhausgase bzw. CO,-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 Die soziale Idee von Fairtrade erlduternund | e Importe von Lebensmitteln aus e Recherche und Maximierung des Einsatzes von Produkten SDG 12
- Produkte kennen dem Ausland aufgrund mit dem Fair Trade Siegel
Wertschopfung | e Das Prinzip von Regionalitdt-Saisonalitdt wirtschaftlicher Erwdagungen o Berechnung der Mehrkosten pro Menii bei Einsatz von Fair
erldutern kénnen und einen e Produktion von Lebensmitteln zu | Trade Produkten
saisonal-regionalen Speiseplan aufstellen Lasten von Umwelt und e Berechnung der Mehrkosten pro Menii bei Verwendung von
konnen fiir unterschiedliche Jahreszeiten Gesellschaft in Drittlandern saisonal-regionalen Produkten
e Losungen aufzeigen fiir eine ganzjdhrige Planung eines
saisonal-regionalen Speisenangebotes
o Vergleich der DGE-Empfehlungen fiir verschiedene
Gastronomiebereiche mit einem eigenen Meniiplan
3a - Umwelt - e Problem des Klimawandels und den e Klimawandel e Klimawandel erklaren kénnen SDG 13
Klimawandel Zusammenhang von Erndhrung und o Klimaschutz o Diskussion der Ursachen des Klimawandel
Klimawandel erldutern kénnen o Erneuerbare Energien e THG-Emissionen der Landwirtschaft erldutern kénnen
e Prinzip der THG-Emissionen erldutern e THG-Emissionen e Recherche von in der Gastronomie verwendeten
konnen Lebensmittel der globalen Landwirtschaft
e Transportmittel fiir Lebensmittel bestimmen
3a - Umwelt - e Lebensmittel mit hohen THG-Werten e Klimaschutz durch Reduzierung | e Alternativen fiir Lebensmittel mit hohen THG-Werten SDG 13
THG-Werte bestimmen kénnen des Konsum von Lebensmitteln kennen und einsetzen kénnen
e DGE-Empfehlungen zum Fleischkonsum, zu mit hohen THG-Werten e Reduktion der Mengen von hoch-klimarelevanten Zutaten
vegetarischer und veganer Erndhrung moglich machen
anwenden konnen e einen Meniiplan analysieren auf Lebensmittel, die per
Luftfracht transportiert werden
e einen Meniiplan analysieren und die Transportdistanzen fiir
LKW-Transporte tiberschlagsmafig berechnen
3a - Umwelt - e Den Wasserfulabdruck von Lebensmittel e Anbau von Feldfriichten und Obst | e Priifung der Herkiinfte und der Vermeidung von SDG 6

Wasser

erkldaren konnen
e Wissen welche Lebensmittel und Produkte
einen hohen Wasserfu3abdruck hinterlassen

in ariden Gegenden
e Wasserkonflikte zu Lasten von
Kleinbauern
e Wasserbedarfe der Rinderzucht
e Wasserbedarfe von

Lebensmitteln mit hohem Wasserfuf3abdruck

e Berechnung der Mehrkosten von Bio-Baumwolle aus
zertifiziertem Anbau fiir Tischgedecke

e Recherche von Zellstoffprodukten aus wassersparender
Produktion und Berechnung der Mehrkosten
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Baumwollprodukten
e Wasserbedarfe fiir die
Herstellung von Papierprodukten

e Bezugsquellen finden fiir Lebensmittel mit geringerem
Wasserfuflabdruck (Obst und Gemiise)

3a - Umwelt - e Vor- und Nachteile von konventioneller e Globale Wertschdpfungskette und Umweltfolgen am Beispiel | SDG 15
Landwirtschaft Agrarwirtschaft im Vergleich zu Biologischer “Steak” erldautern kdnnen
Landwirtschaft erldutern kénnen e Berechnung der Mehrkosten des Bezugs von Lebensmitteln
o Zertifikate fiir nachhaltige aus biologischem Anbau fiir ein Gericht
Landwirtschaftsprodukte kennen e Berechnung der Mehrkosten des Bezugs von
e Tierwohl-Einstufungen erkldren kdnnen Fleischprodukten mit unterschiedlich hohem Level an
Tierwohl fiir ein Gericht
3b - Energie - e Energieverbrauch und Emissionen des e Strombezug iiber einen e Berechnung der Mehrkosten fiir einen Okostrom-Vertrag SDG 7
Allgemein Betriebes bestimmen kénnen Okostromanbieter e Untersuchung des Dachs: Eignet sich das Dach Ihres Betriebs | SDG 13
¢ Energieverbrauch und Emissionen pro Menii | e Nutzung von Photovoltaik, fiir eine PV-Anlage?
berechnen kénnen Solarthermie, Warmepumpen e Untersuchung der Abluftanlage: Ist eine
und Abwdrme Warmeriickgewinnung installiert und lie3e sich eine solche
gegebenenfalls installieren?
3b - Energie - e Energieeffizienz von Kiichengerdten e Emissionen von ineffizienten e Bestimmung des Energieverbrauchs pro Menii fiir Kiihlen SDG 7
Gerate bestimmen konnen Geraten durch Gerdteaustausch und Gefrieren SDG 13
e Energieverbrauch von Gerdten messen vermeiden e Bestimmung des Energieverbrauchs pro Menii fiir das Spiilen
kénnen e Emissionen durch ineffiziente e Bestimmung des Energieverbrauchs fiir die Beleuchtung und
Nutzung von Gerdten vermeiden Einsparung und Amortisation durch LED-Rohrensysteme
berechnen
e 220-Volt Messgerdte nutzen konnen
¢ Bestimmung von Installationsmoglichkeiten von
Zwischenzdhlern
3b - Energie - e Treibstoffverbrauch der Fahrzeugflotte o Elektromobilitdt aus EE-Strom e Berechnung der Mobilitdtskosten der Betriebsfahrzeuge SDG 13
Mobilitat bestimmen kénnen als klimafreundliche Alternative | e Betriebswirtschaftliche Berechnung der Kosten fiir
e Energieverbrauch und Emissionen aus der zu fossiler Mobilitdt E-Transporter (Leasing oder Kauf)
Nutzung fossiler Treibstoffe berechnen o Vergleich der Kilometerkosten von Fahrzeugen (Benzin,
Diesel, Elektro)
3b - Materialien | e Bedeutung von effizienten Spiilprozessen o effiziente Spiileinrichtungen e Bestimmung des Spiilwasserverbrauchs pro Menii SDG 6
- Wasser kennen nutzen e Vergleich der Wassernutzung vorhandener Gerdte mit den SDG 12

e Wasserverbrauch pro Menii bestimmen
konnen

o effiziente Spiilprozesse
e wassersparende

effizientesten verfiigbaren Spiilmaschinen
e Recherche von wassersparenden Sanitdareinrichtungen
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Sanitdreinrichtungen

3b - Materialien | e Bestimmung von Einwegprodukten und e Splilprozesse wirken e Diskussion von Méglichkeiten zur Reduzierung des Bedarfs SDG 12
- Rohstoffe Recherche von Mehrweg-Alternativen entscheidend auf die an Einweg-Servietten
e Kennen von Umweltsiegeln fiir Umweltbilanz von e Berechnung der Mehrkosten fiir Servietten mit dem Blauen
Putzmaterialien, fiir Stoff- und Mehrwegsystemen Engel
Papierprodukte e Baumwolle wird in ariden ¢ Analyse des Verpackungsabfalls und Erstellung eines
e Analyse des Aufkommens von Gebieten Mittelasiens und Indien Konzepts zur Minimierung
Verpackungsabfall nach Kategorien und geziichtet e Substitution von Einwegverpackungen aus Glas und Metall
Bedeutung fiir den Klimaschutz o Reduzierung des durch klimafreundlichere Verpackungen
Verpackungsabfalls e Recherche von Putzmaterialien aus recycelten Materialien
e Bestimmung der Mehrkosten von mit dem Blauen Engel
zertifizierten Spiil- und Putzmaterialien
3d - Abfille e Analyse der Abfallmengen im Betrieb e Klimaschutz durch Vermeidung o Entwicklung eines “Minimum-Waste-Konzeptes” fiir den SDG 2
vermeiden (Kiiche, Ausgabe, Tellerreste) unndtiger Produktionsprozesse eigenen Betrieb SDG 12
e Bestimmung von mdéglichen Ursachen und e Vermeidung unnétiger e Entwicklung eines “Non-Waste-Konzeptes” fiir den eigenen
Entwicklung von Mafinahmen zur Flachennutzung, Einsatz von Betrieb
Minimierung der Abfallmengen fiir fiir die Pflanzenschutzmittel, ¢ Entwicklung von Konzepten zur herausragenden
Education, Care, Business) Bewdsserung und Transporten Prasentation von nachhaltigen Speisen mit Hilfe von
e Verwertungsmoglichkeiten fiir e Vermeidung von unnétigen und Nudging
Lebensmittelabfdlle kennen klimabelastenden Verpackungen | e eine Liste erstellen mit Pro-und-Contra-Argumenten fiir ein
Food-Sharing des eigenen Betriebes
e Gesprdche fiihren mit Foodsharing-Institutionen oder
Tafeln fiir die Weitergabe hygienisch unbedenklicher
“Essensreste”
e das Prinzip der Biogasanlage einem Mitschiiler oder einer
Mitschiilerin erkldren
e eine Liste der eigenen Verpackungsabfalle und deren
Verwertungswege erstellen
3f - e Oben genannten Kenntnisse den jeweiligen e Hochwertige Bildung fiir e Oben genannte Aufgabenstellungen im Betrieb und in der SDG 4
Nachhaltigkeit Zielgruppen (Tischgdste, Geschaftsfiihrung, Nachhaltigkeit im Sinne der Berufsschule beispielhaft umsetzen
kommunizieren Kollegen und Kollegen, Lieferanten und Positionen 3a, 3b und 3d

anderen) mitteilen und erkldren konnen

e Kundenwiinsche im Sinne der
Nachhaltigkeit erfiillen kénnen
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5. Tabelle 2: Berufsbildpositionen und Lernfelder mit Bezug zur Nachhaltigkeit

Berufsbild-
position / Lernfeld

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

Beispielhafte Beziige zur Nachhaltigkeit

Standard-
berufsbildposition

A1 - Umgang mit

Lernfeld 11: Sie erkunden Standards in der Systemgastronomie
... Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Bedeutung von

Metallverpackungen kennen

g) Gdste betreuen, sie iiber das Angebot an e Gesundheitsaspekte der Gerichte erldutern kénnen 3f - Nachhaltigkeit
Gasten Dienstleistungen und Produkten informieren und beraten |e  Nachhaltigkeit am Beispiel von Lebensmitteln erkldren kénnen kommunizieren
Lernfeld 3, 5und 6 Lernfeld 3: Sie verschaffen sich einen Uberblick ... pflanzliche e Hinweise auf fair gehandelte Produkte geben kénnen

Rohstoffe, ... und leiten erndhrungsphysiologische ... e Qualitdtssiegel und Nachhaltigkeitssiegel benennen kénnen

Eigenschaften ab. e Vegetarische und vegane Meniis erkldren konnen

Lernfeld 5: Information von Gdsten zu Erndhrungsformen, e Bio-Qualitdt oder regional-saisonale Produkte erldutern kénnen

Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen

Lernfeld 6: Sie beriicksichtigen dabei ... Erndhrungstrends ...

Regionalitdt, Nachhaltigkeit ... Qualitdts- und Glitesiegel.
A2 - ..Einlagerung | ¢)ware... priifen, insbesondere auf die Einhaltung der e Haltbarkeitsdaten erfassen kénnen, um Abfille zu vermeiden 3d - Abfille

von Waren Kiihlkette und auf Haltbarkeit, ... e  Waren an Tafeln {ibergeben kénnen

Lernfeld 2,3 und 10 Lernfeld 10: Sie bestellen Waren ... nutzen .. digitale Medien. e Optimalen Beschaffungszeitpunkt bestimmen kénnen, um Abfille

Sie arbeiten mit Lieferanten zusammen ... unter zu vermeiden

Beriicksichtigung von 6konomischen, 6kologischen ... Faktoren |e  Ursachen fiir den Lebensmittelverderb kennen und entsprechend

Lernfeld 2: Sie ermitteln den erforderlichen Warenbedarf, verhindern

erforderlichen Bestell- und Lieferzeitpunkt

Lernfeld 2: Sie erkennen Ursachen des Warenverderbs und

leiten MaBnahmen ein.

Lernfeld 3: Sie beachten den ressourcenschonenden Umgang

mit Lebensmitteln

Lernfeld 10: Warenbedarf unter Beriicksichtigung des

Gdsteaufkommens ermitteln
A3-.. Kuc}}e und b) Art und Menge von Lebensmitteln unter e preisgiinstiger Bio-Qualitdten recherchieren kénnen 3a - Umwelt -

Produktion Beriicksichtigung des betrieblichen Angebotes an Speisen e  Lebensmittel mit Luftfracht bestimmen kénnen Gesellschaft

Lernfeld 3, 6 und 11 und Gerichten bedarfsgerecht auswihlen e Lebensmittel mit groRem Wasserfuabdruck bestimmen kénnen 3d - Abfille

Lernfeld 3: ... wihlen Lebensmittel (Qualitdt, Regionalitdt, e  Fair Trade-Prinzip erklaren kénnen

Saisonalitdt, Nachhaltigkeit) ... aus e  Fair Trade Produkten recherchieren konnen

Lernfeld 6: beriicksichtigen ... Erndhrungstrend ... Regionalitdt, |e  Abfallaufkommen bestimmen kénnen

Nachhaltigkeit ... sowie Qualitdts- und Giitesiegel. e Alternative Verpackungen anstelle von Glas- und
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Qualitdits- und Giitesiegeln

A3 ...Kiiche und
Produktion
Lernfeld 3, 6 und 11

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

Lernfelder 3, 6,11:5.0.A3b

Lernfeld 10: Warenbedarf unter Beriicksichtigung des
Gdsteaufkommens ermitteln

Verwendung von zertifizierten Produkten

Verwendung von klimaschonenden Zutaten

Zubereitungen mit alternativen Produkten (z.B. Soja-Produkte und
Fleischersatz-Produkte) zu Lebensmitteln mit hohen THG-Werten

3a - Umwelt -
THG-Werte
3d - Abfille

A 3...Kiiche und
Produktion

j) die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren, bewerten

Wissen, welche Zubereitungen mit alternativen Produkten (z.B.

3a - Umwelt -

dokumentieren

dem Team erkldren kénnen, warum Wassersparen sinnvoll ist

und optimieren Soja-Produkte und Fleischersatz-Produkte) zu Lebensmitteln mit THG-Werte
Lernfeld 3, 6 und 11 Lernfelder 3, 6,11:5.0.A3 b hohen THG-Werten méglich sind
A3... Kiiche und h) Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portionieren e Ausgabemengen im Education-Bereich den Tischgdsten 3d - Abfille
Produktion und anrichten sowie bei der Produktprdsentation entsprechend einschdtzen konnen (Kita, Schule, Mensa)
Lernfeld 3, 6 und 11 mitwirken e Buffets (z.B. im Business-Bereich) nachhaltig anrichten kénnen, um
Lernfelder 3, 6,11:5.0.A3b Ausgabereste zu minimieren
A4 ... Wirtschafts- b) Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemafinahmen e erkliren kénnen, was effiziente Spiil- und Reinigungsprozesse sind | 3b Materialien -
dienst unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten in Gast- und [e  Spiil- und Putzmitteln mit Umweltsiegeln kennen und einen Wasser und
Lernfeld 4 in Wirtschaftsraumen durchfiihren, priifen und Preisvergleich durchfiihren kénnen Rohstoffe

A 6 - verkaufs-
fordernde
Mafinahmen

Lernfeld 6, 5, 11

a) verkaufsfordernde MaSnahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastekontakt, umsetzen

Lernfeld 6: Bei der Planung beriicksichtigen sie ... 6konomische
und okologische Gesichtspunkte. ... Sie berticksichtigen dabei ...
Erndhrungstrends ... Regionalitdt, Nachhaltigkeit ... sowie
Qualitdts- und Giitesiegel

Lernfeld 5: Zur Information von Gdsten zu Erndhrungsformen,
Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen von
einfachen Speisen und Getrdnken nutzen sie betriebliche
Unterlagen.

die Nachhaltigkeit am Beispiel von 6kologischen, vegetarischen oder
regional-saisonalen Angeboten erkldren kénnen
siehe auch A1

3f - Nachhaltigkeit
kommunizieren

A7 - Produkt-
zubereitung
Lernfeld 3, 6 und 11

a) die Bedeutung von markenweiten Standards in der
systemgastronomischen Produktion und ihre
Auswirkungen auf die eigene Tdtigkeit einordnen
Lernfelder 3, 6,11:5.0.A3b

Produkte mit Nachhaltigkeitszertifikaten kennen und erkldren
koénnen

Lebensmittel mit hohen THG-Werten kennen und erklaren konnen
Produkte mit hohem Wasserfufabdruck kennen und erklaren
konnen

Lebensmittel aus Flugtransporten kennen

3a - Umwelt - alle
Themen

3b - Energie

3b - Materialien -
Wasser und
Rohstoffe
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Energielabel kennen und erkldren konnen

Lernfelder 3, 6,11:5.0.A3b

A7-P md‘_lkt‘ f) zubereitete Produkte verkaufsfordernd und nach den Vor- und Nachteile unterschiedlicher Verpackungsmaterialien fiir 3b - Materialien -
zubereitung systemgastronomischen Standards ... fiir die Mitnahme, die Umwelt kennen Rohstoffe
Lernfeld 3 den Aufler-Haus-Verkauf oder die Lieferung vorbereiten Moglichkeiten zur Minderung des Verpackungsabfalls kennen 3d - Abfille
und verpacken, ... Verfahren zur Bestimmung des Energieverbrauch beim Zubereiten
kennen
A7-P ]-'Od‘,lkt‘ h) mit dem Service oder den Beteiligten am Lieferprozess Liefermdglichkeiten und -prozesse besprechen kénnen: 3a - Umwelt
zubereitung zur Sicherstellung von Markenstandards und zur Erfiillung o fiir zertifizierte Lebensmittel 3b - Energie
Lernfeld 3, 6, 10 und 11 | yon Gastewiinschen kooperieren e fiir Fleischersatzprodukte 3b - Materialien
Lernfeld 10: Sie bestellen Waren ... nutzen .. digitale Medien. e fiir moglichst umweltschonende Verpackungen 3d - Abfille
Sie arbeiten mit Lieferanten zusammen ... unter e fiir nachhaltige Verbrauchsmaterialien 3 f - Nachhaltigkeit
Beriicksichtigung von 6konomischen, 6kologischen ... Faktoren e fiir energieeffiziente und wassersparende Kiichengerdte kommunizieren

A 8 - Betreuung und

a) die Bedeutung von systemgastronomischen Standards

s. hierzuvor allem A1, A6 und A7

3 f - Nachhaltigkeit

Lernfeld 5: Information von Gdsten zu Erndhrungsformen,
Allergien, Zubereitungen sowie Inhalts- und Zusatzstoffen

Beratung von beim Umgang mit den Gésten einordnen, ihre kommunizieren
Gasten Auswirkungen auf die eigene Tétigkeit erldutern ...

Lernfeld 5

A8 - Betreuungund | ¢) zum Produktsortiment des Betriebes, ... unter s.hierzuvor allem A1, A6 und A7 3 f - Nachhaltigkeit
Bgratung von Beriicksichtigung von Erndhrungsformen und Erndhrungstrends mit Lieferanten diskutieren kénnen kommunizieren
Gasten Erndhrungstrends, gastorientiert und verkaufsfordernd Erndhrungstrends und Nutzung nachhaltiger Produkte im Team

Lernfeld 5 beraten diskutieren kénnen

A 8 - Betreuung und

e) die im System eingesetzten Qualitdts- und Giitesiegel

s.hierzuvorallemA1,A6undA7

3 f - Nachhaltigkeit

von analogen und digitalen Checklisten und automatischen
Dokumentationssystemen und ergreifen bei Bedarf
notwendige MaBnahmen. .... Die SuS reflektieren die
Managementprozesse unter Beriicksichtigung von

Abfallaufkommen der Lebensmittel bestimmen kénnen
Einsatz von Putz- und Spiilmitteln berechnen kénnen
Abfallaufkommen von Verpackungsmitteln bestimmen kénnen

Beratung von dem Team und den Gasten erkliren kommunizieren
Gasten Lernfeld 11: Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die

Lernfeld 6, 11 Bedeutung von Qualitdts- und Giitesiegeln.

A9 - System- c) betriebliche Abldufe mithilfe von Checklisten erfassen Energiemonitoring am Beispiel der Ausbildungskiiche oder im 3a - Energie
organisation und | ynd quswerten Betrieb durchfiihren kénnen 3b - Materialien
~management Lernfeld 11: Die SusS ... setzen standardisierte ... Prozesse um ... THG-Emissionen des Wareneinsatzes abschitzen (vor allem 3d - Abfille

Lernfeld 11 dokumentieren Messwerte zu ... Qualitdtsstandards mit Hilfe THG-intensive Produkte) konnen
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o0konomischen, ékologischen und gastbezogenen Faktoren. Sie
formulieren Vorschldge zur Optimierung von Standards.

A9 - System- d) die Einhaltung der markenspezifischen Standards im s. hierzuauch A9 c 3a - Energie
organisationund | pahmen des betrieblichen Qualititsmanagements priifen Identifikation von Defiziten der Nachhaltigkeit im eigenen Betriebe | 3b - Materialien
~management und bei Abweichungen Manahmen ergreifen und Bestimmung der gréften Defizite durchfithren kénnen 3d - Abfille

Lernfeld 11 Lernfeld 11:5.0.A 9 ¢ Monitoringsystems zur Behebung der Defizite entwickeln

Nachhaltigkeitskonzeptes fiir den eigenen Betrieb entwickeln

A9 - System- g) den Zustand von Gerdten, Maschinen und Vergleichswerte fiir Energie- und Wasserverbrauch kennen 3a - Energie -
organisation und Gebrauchsgiitern kontrollieren, die Wartung von Geraten gerdtespezifisches Energiemonitoring am Beispiel der Gerate
~Mmanagement und Maschinen sowie die Instandsetzung von Ausbildungskiiche oder im Betrieb durchfiihren kénnen

Lernfeld 11 Gebrauchsgiitern veranlassen und den Einsatz von gerdtespezifisch bedingter Wasserverbrauch am Beispiel der

Wartungsfirmen koordinieren Ausbildungskiiche oder im Betrieb durchfiihren kénnen
Lernfeld 11:s.0. A9 c
B1-
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6. Unterrichts- und Ausbildungsmodule

Die hier vorgeschlagenen Unterrichts- und Ausbildungsmodule bilden 2
Rahmenaufgaben: die Klimaanalyse in der Gemeinschaftsverpflegung sowie
Klimaschutzmafinahmen durch Mentiwahl/Zutaten, Energiesparen und Reduzierung
von Essensabfillen. Die insgesamt 7 Module lassen sich aber auch einzeln bearbeiten.
Alle Module lassen sich problemlos auch in anderen Bereichen der Systemgastronomie
umsetzen.

6.1 Rahmenaufgabe Klimaanalyse

Als Rahmenaufgabe bietet sich eine Klimaanalyse der Kiiche Ihres Betriebes in der
Systemgastronomie, alternativ der Kantine oder Mensa Ihrer Berufsschule an'. Hieraus
konnen dann spdter Vorschlage zu mehr Klimaschutz entwickelt werden. Diese Aufgabe
ist im Rahmen eines grofleren Projekts mit Auszubildenden gut machbar, es lassen sich
aber auch Teilaufgaben bearbeiten. Die Klimaanalyse untersucht folgende 3 Aspekte:

1. Lebensmittelauswahl,
2. Energieverbrauch der Kiiche und
3. Lebensmittelabfalle

Fiir die Fachkrafte eignet sich insbesondere der 3. Punkt, also die Analyse der
Lebensmittelabfdlle und die Entwicklung von Ideen zu ihrer Reduzierung. Aber auch der
Energieverbrauch der Kiiche sowie die Klimawirksamkeit der Lebensmittelauswahl - an
ausgewahlten Beispielen - lasst sich mit ihnen analysieren.

Alle 3 Aspekte sind klimarelevant, wobei die Zutatenwahl die gro3te Klimawirksamkeit
aufweist . Bitte informieren Sie sich hierzu im Hintergrundmaterial” dieses Projektes (s.
IZT HGM Systemgastronom/in). Wenn Sie nur Teile der Analyse durchfiihren wollen,
wahlen sie diejenigen Aspekte, Produkte oder Gerdte aus, fiir die Sie gegebenenfalls
spater klimafreundliche Verbesserungsvorschlage machen wollen.

6.1.1 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.

'Obwohl die Essensplanung, d.h. die Zusammenstellung der Meniis, iiblicherweise nicht
in den Aufgabenbereich der Fachkrafte fiir Systemgastronomie fallt, wird hier die
vollstandige Rahmenaufgabe beschrieben, zumal die Auswahl der Zutaten, den grofiten
Einfluss auf die Klimafolgen der Erndhrung hat.
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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 Menii 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 Meniis durchfithren und diese
anschlieend aufsummieren, erhalten Sie die Klimawirksamkeit der Zutaten Ihres
Meniis. Die obige Literatur beachtet haufig auch die Verpackungsform, den Transport
und den Convenience-Grad. Dies ist bedeutsam, da Dosen oder beheizte Treibhduser
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 Meniis 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-Meniis analysieren. Die folgende Tabelle
zeigt zwei beispielhafte Analysen (www.keeks-projekt.de / Rezeptesammlung). Bei der
Analyse ist folgendes zu beachten:

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

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.

e Der Beitrag von Wasser wird grundsdtzliche mit Null angesetzt (auch wenn Strom
zum Betrieb von Pumpen benétigt wird).

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

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

Uberbackener pro 10 THG THG/ Kartoffeln pro 10 THG THG/
Fisch Portionen kg/kg Menii mit Quark Portionen kg/kg Menii
Seelachsfilets 0,7 2,4 1,68 Kartoffeln 2 0,2 0,4
Kdse (Emmentaler) 0,15 6 0,9 Quark (40%) 1 3,3 3,3
Sojajoghurt

Dill 0,02 0] 0 Natur 0,5 0,7 0,35
Salz 0,02 0 0 Leinol 0,1 3,2 0,32
Pfeffer 0,005 0 0 Dill 0,05 0 0
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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 anschlie3end:

Petersilie
Salz

Pfeffer

Gesamt

0,1
0,01
0,007

3,767

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

Wenn Sie Thre wichtigen Meniis 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 THG-Emissionen Anzahl/Jahr | Gesamt
[kg CO2-Aq/Menii]

1 Chili con Carne mit Reis 1,74 3.000 5.220
2 Frikassee mit Reis 0,67 1.500 1.005
3 Gemiisenuggets mit Pommes frites 0,79 4.000 3.160
4 | Schupfnudeln mit Spitzkohl 0,65 1.800 1.170
5 | Szegediner Tofugulasch 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 Kdse und Reis 0,79 1.700 1.343

20.000 17.314

Das obige Beispiel zeigt die Essensauswahl einer kleinen Kantine,die taglich rund 80

Essen ausgibt. Sie gibt 20.000 Meniis pro Jahr aus. Ein Menii wiegt rund 350 g, weshalb
die gesamte Ausgabemenge 7 t betragt. Der Klima-Rucksack ist aber etwas mehr als 17
Tonnen schwer; je Menii sind dies 865 g CO,-Aq.
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6.1.2 Energieverbrauch in der Kiiche

Informieren Sie sich zundchst, wie hoch der Energieverbrauch Ihrer Kiiche ist. Hierzu
reichen die Jahresenergierechnungen fiir Strom und Erdgas. 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
grof3e 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:

Bestimmen Sie den Strom- und Gasverbrauch Ihrer Kiiche

Berechnen Sie die Emissionen durch den Stromverbrauch pro Menii

Berechnen Sie die Emissionen durch den Gasverbrauch pro Menii

Berechnen Sie die Gesamtemissionen durch die Zubereitung der Meniis pro Ment

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, 2,00
THG-Emissionen CO,-Aq 7.800 £4.200 13.056
Meniis Anzahl 20.000 20.000 20.000
pro Menii CO,-Ag/Menii 0,39 0,21 0,60

Wenn Sie pro Jahr (s.0.) 20.000 Meniis produzieren, ergeben sich pro Menii 0,60 kg
CO,-Aq aus Threm Kiichenbetrieb.
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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 Kiithlen verbraucht. Diese
Gerdte arbeiten hdufig 24 Std. an 356 Tagen im Jahr. Da sie den Gesamtverbrauch
kennen, konnen sie “valide Schdtzungen” dartiiber 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.

6.1.3 Essensabfalle

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
zusatzlichen THG-Emissionen zu, da diese schon bei den Zutaten hinzugerechnet
wurden. Aber Essensabfalle 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 Abfdllen.
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 Essensabfalle fiir die spdtere Entwicklung von
Einsparvorschldagen, 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
Abfallen zurechnen (siehe Tabelle unten).
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6.1.4. Zusammenfassung der Ergebnisse zur Klimaanalyse ihrer Einrichtung

Wenn Sie alle Analyseschritte durchgefiihrt haben, konnen Sie die
THG-Gesamtemissionen Ihrer Einrichtung zusammenfassen. Bleiben wir bei dem
obigen Beispiel von 20.000 Meniis pro Jahr und Emissionen aus den Zutaten in Héhe von
17.314 kg CO,-Aq, sowie aus dem Kiichenbetrieb in Héhe von 13.056 kg CO,-Aq. Als
Summe ergeben sich 30.370 kg CO,-Aq, also pro Menii 1,52 kg CO,-Ag. 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 Menii.

Das Ergebnis der Gesamtanalyse sieht tabellarisch also folgend aus:

THG in Zutaten THG aus THG gesamt | davon THGim
[kg CO,-Aq] | Kiichenbetrieb | [kgCO0,-Aq] Abfall
[kg CO,-Aq] [kg CO,-Aq]
Im Betrieb pro 17.314 13.056 30.370 7.592
Jahr
je produziertes 0,86 0,60 1,46 0,36
Gericht

6.2 KlimaschutzmafSnahmen

Die Analyse der Kiiche oder ihrer Teilbereiche ist insbesondere sinnvoll, wenn sie der
Kompetenzforderung zum beruflichen klimafreundlichen Handeln dient. Hierfiir ist es
hilfreich , entsprechende Maf3nahmen beispielhaft schon in der Ausbildung umzusetzen.
Hierbei betrachten wir wieder die Bereiche Essenszutaten, Kiichenbetrieb und
Abfallvermeidung.

Wenn Sie als Lehrkraft einschatzen, dass die oben dargestellten Analysen fiir die
angehenden Fachkrafte theoretisch zu kompliziert oder aufwandig sind, so konnen die
hier geschilderten Manahmen zum Grof3teil auch ohne die vorangehende Analyse fiir
Ihre Kiiche geplant und umgesetzt werden. Auch hier gilt wieder, dass sich Punkt 3, also
die Verringerung der Essensabfalle besonders fiir diese Berufsgruppe eignet.

6.2.1 Klimafreundliche Zutaten

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

Wahlen Sie ein besonders klimaschddliches Menii aus dem Ergebnis Ihrer Analyse mit
Komponenten und Zutaten und entwickeln Sie mit Thren Auszubildenden ein dhnliches,
moglichst klimafreundliches Menii. 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 gewadhlten Beispiel
sinnvoller, deutlich von Aussehen und Konsistenz des Ausgangsgerichts
abzuweichen?

6.2.2 Energiesparender Kiichenbetrieb

Der Kiichenbetrieb steht in der Gemeinschaftsverpflegung 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”
gestoflen sind, so analysieren Sie diese noch einmal genauer und untersuchen Griinde
fiir den hohen Energieverbrauch.

e Istesein altes und wenig effizientes Gerat?

e Wurde das Geradt nur schlecht gewartet und nicht gereinigt (Kithl- und
Gefrierschranke)?

Wird das Gerdit effizient genutzt (halbvolle Spiilgerate oder heif3es Vorspiilen)?
Sind die Gerdte zu groR fiir die Nutzung dimensioniert (Konvektomaten)?
Wird die Restwdrme bei Konvektomaten beriicksichtigt?

Gibt es hohe Stand-by-Verbrauche, 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:

Was kostet ein energieeffizientes Gerat?
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?
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6.2.3 Abfallvermeidung

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

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

e Gibt es unnotige Produktionsabfalle? Wo sind die Ursachen? Wie kénnte die
Beseitigung aussehen?

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

e Und zu guter letzt: Wie sieht es mit Tellerresten aus? Auch in der
Systemgastronomie sollte die Abwahl von Komponenten moglich sein,
idealerweise beginnt dies bei der Portionierung.

7. Zielkonflikte und Widerspriiche

Beim Ansteuern von Nachhaltigkeit sind Zielkonflikte bzw. Widerspriiche nichts
Ungewohnliches. Dies gilt auch fiir die Gastronomie, die in einem sehr grof3en Markt mit
vielen Konkurrenten ihre Kundschaft suchen und bedienen muss. Bedingt durch die
Marktverhaltnisse - die durch Corona in 2021/2022 noch schwieriger geworden sind - ist
die Gastronomie, wie andere Wirtschaftsbereiche auch, auf Effizienz ausgerichtet.
Klassisch ist der Zielkonflikt zwischen Okonomie und Okologie. Okologische und
umweltschonende Produktionsverfahren sind teurer als “herkommliche”, 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 moglich von
einer notwendigen Ressource verwendet wird, so gilt dies als effizient. So kdnnte man
meinen, dass Effizienzsteigerungen im Unternehmensalltag folglich auch zu einem
nachhaltigen Wirtschaften fiihren. Weniger Abfall oder Energieaufwand bedeutet
gleichzeitig weniger Umweltbelastung und langere Verfiigbarkeit von endlichen
Ressourcen — oder? Nicht unbedingt!
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Das Missverstdndnis 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 MafSnahmen 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 zielfiihrend, aus der
okologischen Perspektive jedoch fraglich. Es ldasst sich schlussfolgern, dass
Effizienzstreben und Nachhaltigkeitsorientierung 2 eigenstdandige Rationalitdten
darstellen, die von Unternehmen beide gleichermaflen beachtet werden sollten, um
zukunftsfahig zu wirtschaften. Eine langfristig erfolgreiche Unternehmensfiihrung
wiirde demnach aus den zur Verfiigung stehenden Ressourcen unter Erhalt der
Ressourcenbasis moglichst viele tkonomische Werte erschaffen, um somit
intergenerational und intragenerational gerecht zu wirtschaften. Somit sollte sich ein
zukunftsorientiertes berufliches Handeln sowohl den Herausforderungen der eher
kurzfristigen Effizienzrationalitat 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 Nachhaltigkeitsrationalitdt (,,0kologische Effizienz“,
, Substanzerhaltung* 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 Entscheidungstrdger 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. Diese sind in der Regel teurer als
konventionelle. In der Schulverpflegung sind aber Mehrkosten von 10 Cent fiir ein
Bioprodukt schon ein grofles Hemmnis fiir die Eltern.

TK-Ware ist in der Systemgastronomie unabdingbar, sie fithrt zu einem hohen
Energiebedarf fiir die Kaltelagerung. TK-Ware ermoglicht aber eine Jahresplanung
(oder fiir ein Schulhalbjahr), da die grof3en Lieferanten langfristige Vertrage mit
Landwirten oder Genossenschaften abschliefen. So kann sichergestellt werden, dass
die Betriebe die Waren rechtzeitig erhalten und ihre Kunden und Kundinnen
bedienen konnen. Damit wird die 6konomische Sicherheit der Betriebe geférdert.
Und nur dann kann in der sozialen Dimension ein sicherer Arbeitsplatz sichergestellt
werden.

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
verfligbar. Eine ausgewogene Erndhrung, 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 Grostadte wie Berlin,
Diisseldorf oder Miinchen gibt es nicht anndhernd genug regionale
Anbauflachen.
In der Systemgastronomie bildet die Zubereitung fiir kleinere Einheiten einen
Zielkonflikt zur wirtschaftlichen Forderung, mit moglichst wenig Personalkosten
auszukommen. Diese lassen sich tiblicherweise durch starken
Convenience-Einsatz senken. Die KuPS-Studie zu Kosten- und Preisstrukturen
der Schulverpflegung (BMEL 2019) hat festgestellt, dass sich ab 500 Gdsten in der
Schulkiiche kosteneffizient kochen ldsst (vgl. BMEL 2019). Viele Einrichtungen,
die selber kochen wollen oder an denen das Essen zumindest ausgegeben werden
muss, haben aber wesentlich weniger Essensgdste (Kitas, Altenheime, kleine
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Schulen). Auch bei Convenience-Einsatz in “Frischkiichen” (so z.B. vorgeschalte
und gestiickelte Kartoffeln) und in der Warmverpflegung - als der am wenigsten
arbeitsaufwandigen Verpflegungsform der Gemeinschaftsverpflegung - lassen
sich bei kleinen Einrichtungen die Personalkosten nicht aus den Verkaufserldsen
generieren. Beispiel: In der Warmverpflegung wird bei 50 Essensteilnehmer:innen
von 4 Arbeitsstunden fiir Ausgabekrafte pro Tag ausgegangen, bei der zehnfachen
Zahl von 500 Gasten wird nur die vierfache Arbeitsleistung von 16 Stunden
benotigt (vgl. BMEL 2019). Die Gemeinschaftsverpflegung muss daher in der
Regel von den Einrichtungstrdagern 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-
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