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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 beschdftigen, 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 o.].) 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 grofler 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 konnten.
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
Nachaltigkeit", Digitalisierte Arbeitswelt", Organisation des Ausbildungsbetriebs,
Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht' sowie "Sicherheit und Gesundheit bei der
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Arbeit" aufgenommen werden (BIBB 2021). Diese Positionen begriindet das BIBB wie
folgt (BIBB o0.].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
iblicherweise 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).
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

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, dkologischen
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:
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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 0.].):

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 gewahlt:

e Spalte A: Berufsbildposition und Lernfeld(er)

e Spalte B: Fertigkeiten, Kenntnisse und Fdhigkeiten 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 werden in diesem Impulspapier exemplarische
Aufgabenstellungen fiir die betriebliche oder berufsschulische Unterrichtung
vorgeschlagen:

e Zundchst erfolgt eine Analyse von Kern- und Unterstiitzungsprozessen in
Konditoreien zur Zuordnung von moglichen nachhaltigkeitsorientierten
Mafinahmen.

e AnschlieBend wird die Herkunft ausgewdhlter Rohwaren von
Konditoreiprodukten bestimmt und unter Nachhaltigkeitsaspekten beurteilt.

e Weiterfithrend geht es um die Auseinandersetzung mit Alternativen fiir vegane
Konditoreiprodukte und das Experimentieren mit diesen alternativen Zutaten.

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 Kapitel 7
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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:

Immer mehr Betriebe bieten vegane Alternativen in ihrem Sortiment an, um einen
Beitrag zum Umweltschutz zu leisten. Dabei muss u.U. viel Zeit in die Entwicklung dieser
veganen Produkte investiert werden.

Vegane Produkte haben jedoch bei vielen Kundinnen und Kunden nicht immer einen
guten Ruf (z.B. aufgrund anderer Konsistenz oder nicht identischem Geschmack). Hier
ist gute Kommunikation notig.

1.3.5 Hinweis fiir handwerkliche, kaufmannische und Industrieberufe

Die in den folgenden Tabellen 1 und 2 im didaktischen Impulspapier (IP), im
Hintergrundmaterial (HGM) sowie in den Foliensatzen zu den Zielkonflikten (FS)
vorgeschlagenen Hinweise zu Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten bzw. Lernfelder,
Aufgabenstellungen und Zielkonflikte bilden den in 2022 aktuellen Stand der
Entwicklungen in Hinsicht auf technische Verfahren, Dienstleistungen und Produkte in
Bezug auf Herausforderungen der Nachhaltigkeit bzw. deren integrative Vermittlung in
den verschiedenen Berufen dar. Sie enthalten Anregungen und Hinweise ohne Anspruch
auf Vollstandigkeit.

Mit Lesen dieses Textes sind Sie als Ausbilder:innen und Berufsschullehrkrafte
eingeladen, eigene Anregungen in Bezug auf die dann jeweils aktuellen Entwicklungen in
ihren Unterricht einzubringen. Als Anregungen dient diesbeziiglich z.B. folgende hier
allgemein formulierte Aufgabenstellung (analog zu IP, Tabelle 1), die Sie in Thren
Unterricht aufnehmen konnen:

Recherchieren Sie (ggf. jeweils alternativ:) Methoden, Verfahren, Materialien,
Konstruktionen, Produkte oder Dienstleistungen, die den aktuellen Stand der
(technischen) Entwicklung darstellen und die in Hinblick auf die Aspekte der
Nachhaltigkeit (6kologisch, sozial-kulturell und/oder 6konomisch) bessere Wirkungen
und/oder weniger negative Wirkungen erzielen als die Thnen bekannten, eingefiihrten
und ,,bewdhrten* Ansatze.

2. Glossar

AO Ausbildungsordnung

BBNE Berufliche Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung
BNE Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung

CO,-Aq Kohlendioxid-Aquivalente
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FS 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)

Des Weiteren liegen vegane Produkte im Trend: die Nachfrage nach veganen Produkten
steigt. So ist der Umsatz von veganen Produkten in Deutschland nach Zahlen des Vereins
proveg um 97 % (817 Millionen Euro) in den Jahren 2018 bis 2020 gestiegen (proveg 0.].).
Nach dem Erndhrungsreport 2021 erndhren sich in Deutschland 2 % der Bevolkerung
ausschliefllich vegan (BMEL 2021).

3. Literatur

e BGBI (2003): Verordnung iiber die Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin vom 3.
Juni 2003 (BGBI. I S. 790).
e BIBB Bundesinstitut fiir berufliche Bildung (2021): Vier sind die Zukunft. Online:

www.bibb.de/de/pressemitteilung 139814.php
e BIBB Bundesinstitut fiir berufliche Bildung (0.J.): Nachhaltigkeit in der Ausbildung.

Online: www.bibb.de/de/142299.php

e BIBB Bundesinstitut fiir Berufsbildung (0.J.a): FAQ zu den modernisierten

Standardberufsbildpositionen. Online: https://www.bibb.de/de/137874.php
e BIBB Bundesinstitut fiir Berufsbildung (0.J.b): Ausbildung gestalten. Online:

https://www.bibb.de/dienst/veroeffentlichungen/de/publication/series/list/2
e BMBF (0 J.): Was ist BNE. Online:

. BMBF Bundesmlnlsterlum fiir Bildung und Forschung (2022): Dlgltahslerung und
Nachhaltigkeit — was miissen alle Auszublldenden lernen? Onlme

e—grundlagen[gestaltung von-aus- und fortblldungsordnungenzdlgltahslerung und-na
chhaltigkeit/digitalisierung-und-nachhaltigkeit

e BMEL Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (2021): Deutschland, wie es
isst. Der BMEL-Erndhrungsreport 2021. Online:
https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/ernaehrungsreport2021.html

e Bundesregierung (0.J.): Globale Nachhaltigkeitsstrategie - Nachhaltigkeitsziele
verstdndlich erklart. Online:
www.bundesregierung.de/breg-de/themen/nachhaltigkeitspolitik/nachhaltigkeitsziele-v
erstaendlich-erklaert-232174

e BZfE Bundeszentrum fiir Erndhrung (2020): Planetary Health Diet: Strategie fiir eine
gesunde und nachhaltige Ernahrung. Online:

IZT: Konditorin/Konditor 9


https://www.bibb.de/de/pressemitteilung_139814.php
https://www.bibb.de/de/142299.php
https://www.bibb.de/de/137874.php
https://www.bibb.de/dienst/veroeffentlichungen/de/publication/series/list/2
https://www.bne-portal.de/bne/de/einstieg/was-ist-bne/was-ist-bne.html
https://www.bmbf.de/bmbf/de/bildung/berufliche-bildung/rahmenbedingungen-und-gesetzliche-grundlagen/gestaltung-von-aus-und-fortbildungsordnungen/digitalisierung-und-nachhaltigkeit/digitalisierung-und-nachhaltigkeit_node.html#:~:text=Es%20wurden%20folgende%20Standardberufsbildpositionen%20erarbeitet,%2C%20Berufsbildung%2C%20Arbeits%2D%20und%20Tarifrecht
https://www.bmbf.de/bmbf/de/bildung/berufliche-bildung/rahmenbedingungen-und-gesetzliche-grundlagen/gestaltung-von-aus-und-fortbildungsordnungen/digitalisierung-und-nachhaltigkeit/digitalisierung-und-nachhaltigkeit_node.html#:~:text=Es%20wurden%20folgende%20Standardberufsbildpositionen%20erarbeitet,%2C%20Berufsbildung%2C%20Arbeits%2D%20und%20Tarifrecht
https://www.bmbf.de/bmbf/de/bildung/berufliche-bildung/rahmenbedingungen-und-gesetzliche-grundlagen/gestaltung-von-aus-und-fortbildungsordnungen/digitalisierung-und-nachhaltigkeit/digitalisierung-und-nachhaltigkeit_node.html#:~:text=Es%20wurden%20folgende%20Standardberufsbildpositionen%20erarbeitet,%2C%20Berufsbildung%2C%20Arbeits%2D%20und%20Tarifrecht
https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/ernaehrungsreport2021.html
https://www.bundesregierung.de/breg-de/themen/nachhaltigkeitspolitik/nachhaltigkeitsziele-verstaendlich-erklaert-232174
https://www.bundesregierung.de/breg-de/themen/nachhaltigkeitspolitik/nachhaltigkeitsziele-verstaendlich-erklaert-232174

https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/planetary-healt
h-diet/

e Destatis Statistisches Bundesamt (2022): Indikatoren der UN-Nachhaltigkeitsziele.
Online: http://sdg-indikatoren.de/

e KMK/BMZ Kultusministerkonferenz / Bundesministerium fiir wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung (2015): Orientierungsrahmen fiir den Lernbereich
Globale Entwicklung. Online:

www.kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen beschluesse/2015/2015_06_ 00-Orientier

ungsrahmen-Globale-Entwicklung.pdf
e KMK (2021): Kompetenzorientiertes Qualifikationsprofil fiir den Unterricht der

Berufsschule im Bereich Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer
Ausbildungsberufe
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen beschluesse/2021/2021 0
6__17-Berufsschule-Unterricht-Wirtschafts-Sozialkunde.pdf
e KMK Kultusministerkonferenz (2021): Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf
Konditor/Konditorin. Online:
https://www.kmk.org/fileadmin/pd Jung 1flich lung
e proveg (0.J.): Vegan-Trend: Zahlen und Fakten zum Veggie-Markt.
https://proveg.com/de/pflanzlicher-lebensstil/vegan-trend-zahlen-und-fakten-zum-ve
ggie-markt/

IZT: Konditorin/Konditor 10


http://sdg-indikatoren.de/
https://www.kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen_beschluesse/2015/2015_06_00-Orientierungsrahmen-Globale-Entwicklung.pdf
https://www.kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen_beschluesse/2015/2015_06_00-Orientierungsrahmen-Globale-Entwicklung.pdf
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2021/2021_06_17-Berufsschule-Unterricht-Wirtschafts-Sozialkunde.pdf
https://www.kmk.org/fileadmin/Dateien/veroeffentlichungen_beschluesse/2021/2021_06_17-Berufsschule-Unterricht-Wirtschafts-Sozialkunde.pdf
https://www.kmk.org/fileadmin/pdf/Bildung/BeruflicheBildung/rlp/konditor.pdf
https://proveg.com/de/pflanzlicher-lebensstil/vegan-trend-zahlen-und-fakten-zum-veggie-markt/
https://proveg.com/de/pflanzlicher-lebensstil/vegan-trend-zahlen-und-fakten-zum-veggie-markt/

4. Tabelle 1 - Die Standardberufsbildposition “Umweltschutz und Nachhaltigkeit”

aktiven Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung unserer
Gesellschaft zu leisten

Externe Kosten, die durch die eigene Produktion entlang
der Wertschopfungskette verursacht werden und die

e Qualitdtssicherung
vs. Nachhaltigkeit

Herstellung einer Torte und anderen feinen Backwaren

e Darstellung/ Erlduterung des Beitrags zur Nachhaltigkeit
durch die Auswahl bestimmter Handlungsalternativen bei der
Gestaltung von Arbeitsprozessen

Standardberufs Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Beziige zur Mogliche Aufgabenstellungen im Rahmen von 3e “Vorschldge SDG
-bildposition Nachhaltigkeit fiir nachhaltiges Handeln entwickeln”

3a-— e Bei der Planung von Konditorwaren und kleinen Gerichten | e Gesunderhaltung e Recherche aktueller Erndhrungstrends und -gewohnheiten SDG3
Gesellschaft — gesellschaftliche Entwicklungen aktueller e Schutz der e Anwendung der Grundsdtze einer nachhaltigen Erndhrung (z.
Ernihrung Ernihrungsweisen und -gewohnheiten (z.B. Bevélkerung B. von von Koerber) auf verschiedene Rezepturen und SDG12

Zuckerkonsum) im Sinne einer gesundheitsférderlichen o Kriterien einer Produkte (z. B. Apfelkuchen) . . .

Erndhrung auf das Produktangebot iibertragen kénnen nachhaltigen * Verglelchep de Ana!yse Versthedener Kondltorwalz"e nm

Bezug auf ihren Beitrag zu einer genussvollen Erndhrung
e Die Herstellung feiner Konditorwaren und kleinen Erndhrung e Entwicklung von Rezepturen und Konditorwaren und

Gerichten entlang der Kriterien einer genussvollen und -erzeugnissen ohne Zusatzstoffe

nachhaltigkeitsorientierten Erndhrungsweise ausrichten

kénnen
3a-— e Das berufliche Handeln bei der Entwicklung und ¢ Gesunderhaltung e Recherche unterschiedlicher Konsumstile und Erstellung von | spG3
Gesellschaft — Vermarktung von Lebensmitteln im Hinblick auf eine e Schutz der Steckbriefen SDG12
Gesundheit nachhaltige und gesundheitsférdernde Erndhrung Bevolkerung . B.eschreibung der sigben Mggﬁl und Erléut_erung, wie

reflektieren und nicht nachhaltige e Kriterien einer die genussregeln mit def“ Leitbild einer nachhaltigen

Erndhrungsgewohnheiten hinterfragen kénnen nachhaltigen Ernahru_ng zusamme nhanggn ;

i e Beschreibung von Zielkonflikten, die durch
e Unterschiedliche Konsumstile respektieren und Erndhrung Konsumerwartungen entstehen kénnen (u.a. Konflikte der

gleichzeitig mit Bezug auf das berufliche Wissen und die Konsumerwartungen wie ,,gesund“ und ,lecker erlautern

berufliche Verantwortung besonders die Entwicklung kénnen - z. B. dass Salze und Fette als gewohnte und

nachhaltiger und gesundheitsférdernder Lebensmittel glinstige Geschmackstrager geringen didtischen Wert haben)

befiirworten kénnen
3a-— e Bei der Gestaltung von Arbeitsprozessen zur Herstellung, | e Generationengerec | e Berechnung externer Kosten (Kosten, die vom Betrieben SDG12
Gesellschaft — bei der Lagerung und Verpackung von Konditorwaren und htigkeit (externe verursacht, aber von der Gesellschaft getragen werden, z. B. SDG13
Arbeitsprozesse kleinen Gerichten Spielrdume nutzen kénnen, um einen Kosten) Gesundheitskosten, Kosten von Umweltschdden) fiir die SDG16

IZT: Konditorin/Konditor
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Zusammenhadnge zwischen Produktionskosten, externen

e politische

Kosten und dem Preis von Konditorerzeugnissen und Nachhaltigkeitsent | e Vergleich verschiedener konditortechnischer Verfahren im
kleinen Gerichten ableiten und beurteilen kénnen scheidungen Hinblick auf Nachhaltigkeit
o Vergleich von konventionellen Konditorprodukten zu
veganen Alternativen hinsichtlich 6kologischem Fuf3abdruck
3a-— e Bei der Herstellung von Konditorerzeugnissen das e Erhalt e Dialog zu folgender Frage fithren: Wie sinnstiftend und SDG12
Gesellschaft — eigenhdndige Backen und Verzieren als sinnstiftende traditioneller folgenreich schétze ich mein berufliches Handeln ein?
Traditionen Tdtigkeiten (an)erkennen kénnen Kultur e Vergleich und Kommunikation traditioneller und neuer
e Die Stdrken des traditionellen Konditorhandwerks e Sinnstiftung Rezepturen und Angebotsformen, Sorten- und

kennen, einsetzen und kommunizieren kénnen (z.B e Selbstkompetenz Produktvielfalt

Eingehen auf spezielle Kundenwiinsche, Starkung e Psych Gesundheit

regionaler Wertschopfung)
3a — Umwelt — e Bei der Herstellung von Konditorwaren und kleinen e Vermeidung von e Berechnung der Lebensmittelmengen vor der Herstellung SDG12
Ressourcen, Gerichten ressourcenschonend arbeiten und Lebensmittelabfall von Konditorwaren und kleinen Gerichten
Verderbnis und (Lebensmittel-)Abfdlle vermeiden kénnen en e Recherche der Lagerung der verschiedenen
Lagerung ¢ Beim Verpacken und Lagern lebensmittelschonende ¢ Ressourcenschonu Lebensmittel/Rohstoffe sowie Verpackungsmdéglichkeiten

Verfahren zum Erhalt von Inhaltsstoffen auswahlen und ng und deren Entsorgung

anwenden konnen sowie Prozessparameter an die e Benennung der Eigenschaften der unterschiedlichen

besonderen Verarbeitungs- und Lagereigenschaften der Verpackungsmoglichkeiten und Bestimmung, welche

Rohstoffe anpassen kénnen Verpackung fiir welche Produkte und Transportwege (z.B.

Kiihlung der Torten) geeignet sind

3a — Umwelt — e Bei der Herstellung von Konditorwaren und kleinen e Klimawandel e Gruppen-Diskussion {iber die Ursachen des Klimawandels SDG 12
Klimawandel Gerichten die Auswirkungen der Konsum- und e Klimaschutz und gemeinsame Mafnahmen gegen den Klimawandel im SDG 13

Erndhrungsweisen auf den Menschen und das Klima
erldutern kénnen

e Bei der Bestellung von Milchprodukten wie Sahne und
Butter den 6kologischen Fulabdruck beriicksichtigen und
bewerten (konventionell und 6kologisch erzeugte
Produkte im Vergleich, genauso wie konventionelle und
vegane Produkte im Vergleich) und dabei Aspekte von
Regionalitat und Transportwegen einbeziehen kénnen

e THG-Emissionen

eigenen Arbeitsbereich entwerfen

e Recherche, woher standardmagig die Rohstoffe bezogen
werden und Bestimmung von Bezugsquellen mit geringerem
6kologischen Fulabdruck

e Recherche von Alternativen zu Milch und Milchprodukten
und Bestimmung der unterschiedlichen Produktspezifika
(z.B. Aquafaba statt Eischnee)

IZT: Konditorin/Konditor
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Berechnung des 6kologischen Fuflabdrucks von
konventionellen Konditorwaren im Vergleich zu ihren
veganen Pendants

Betriebsstoffe, Wasser, Energie) einschdtzen kénnen und

dem alle zu produzierenden Produkte gebacken werden, die
Ofenlaufzeit aber so gering wie mdéglich gehalten wird

3b — Materialien | e Konditorwaren und kleine Gerichte aus regionalen, e Okologischer und e Recherche und Vergleich von Siegeln des fairen Handels SDG12
— Rohstoffe saisonalen und 6kologischen Rohwaren zubereiten sozialer ¢ Diskussion iiber die Vor- und Nachteile von Regionalitdt, den

kdnnen Fuabdruck Einsatz 6kologischer Rohstoffe und gentechnisch

¢ Soziale Aspekte der Rohstoffproduktion als e Priifsiegel und veranderter Produkte fithren

Auswahlkriterien bei der Entwicklung neuer Produkte Zertifikate e Erstellung einer Gegeniiberstellung zu den Chancen und

oder bei der Uberarbeitung bestehender Rezepturen e Regionaler Bezug Herausforderungen von Bio-Produkten unter Einbindung des

einbeziehen und neben den funktionellen Eigenschaften von Lebensmitteln Interviews der Bio-Konditorei Waldbeere “So geht Kuchen

der Rohstoffe (z.B. technologische auch morgen noch”

Verarbeitungseigenschaften) auch die Arbeits- und e Bewertung des Einsatzes von Rohwaren und klimabewusster

Produktionsbedingungen beriicksichtigen kdnnen (z.B. Produkte unter Nachhaltigkeitsaspekten und gegeniiber

fairer Handel) Vorgesetzten und Kolleginnen und Kollegen sowie

Kundinnen und Kunden kommunizieren

3b — Materialien | e Bei der Anwendung von Vorschriften der o Effiziente e Vergleich der Wassernutzung vorhandener Gerdte mit den SDG6
— Wasser Lebensmittelhygiene, des Lebensmittelrechts sowie des Spiilprozesse effizientesten verfiigbaren Spiilgerdten

Arbeitsschutzes in der Konditorei unterschiedliche e Nachhaltigkeitsorie |e¢ Diskussion iiber Mafinahmen zur betrieblichen

Reinigungs- und Desinfektionsmafnahmen unter ntierte Riickgewinnung und Aufbereitung von Wasser

Nachhaltigkeitsgesichtspunkten vergleichen kénnen Reinigungsverfahre |e¢ Produktanalyse umweltschonender Reinigungsmittel

(hinsichtlich eingesetzter Mengen, Mittel, Verfahren, n

Umweltvertraglichkeit)

o Effiziente und gleichzeitig umweltschonende Prozesse zur

Reinigung und Pflege von Arbeitsflichen umsetzen

konnen
3b —Energie — e Bei der Planung und Durchfiihrung konditortechnischer e Energieeinsparung | e Bestimmung des Energieverbrauchs fiir die Ofen und SDG 7
Verfahren und Verfahren mit Gerdten das Potenzial zum Einsparen von e Klimaschutz Kaltetechniken SDG 13
Gerdte Kosten und Ressourcen (z. B. Roh-, Hilfs- und ¢ Planung eines optimierten Back- und Garniervorgangs, bei
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erldutern, inwiefern betriebliche Ziele und Klimaziele sich
decken

Die Energieeffizienz von Anlagen und Prozessen bei der
Produktion von Konditorwaren und kleinen Gerichten,
beim Verpacken und bei der Lagerung mit
brancheniiblichen Werten kritisch vergleichen sowie
entsprechend nachhaltige Anlagen/Geradte auswahlen
kénnen

e Umgang mit kurzfristigen Kundenbestellungen reflektieren
und sinnvolle Losungsoptionen (z.B. Festlegen von Kriterien
fiir Annahme von Bestellungen) erarbeiten

e Beurteilung der Nutzungsmoglichkeiten von Abwdrme im
Betrieb und das Prinzip nachzeichnen sowie erldutern

3d — Abfille e Bei der Herstellung von Konditorwaren und kleinen e Miillvermeidung e Diskussion tiber mégliche Entstehungsorte von SDG2
vermeiden Gerichten Ursachen fiir Lebensmittelabfille erldutern, Lebensmittelabfdllen und deren Ursachen fiihren SDG12
deren Auswirkungen (lokal, regional und global) . Brainstor'men von moglichen Maﬁnahmgn zur Reduktion von
beurteilen sowie Mafnahmen zur Vermeidung und Lebensmittelabfdllen aufgrund qpterschledllcher Ursachen
Verwertung von Lebensmittelverlusten identifizieren und * Rechenrch‘e gesgtzl. Regelungep fu-1r der} Vgrkauf von B-Waren
3 und fiir die Weitergabe an karitative Einrichtungen
umsetzen konnen e Interviews mit Foodsharing-Institutionen oder Tafeln fiir die
e Bei der Kalkulation und Herstellung von Konditorwaren Weitergabe hygienisch unbedenklicher, nicht verkaufter
und kleinen Gerichten Abfallmengen des Betriebs (Lager, Produkte
Backstube, Verkauf) berechnen und erheben kénnen e Beurteilung von Méglichkeiten zur Vermeidung von
Verpackungsabfdllen
e Recherche mdglicher Software zur Unterstiitzung der
Bestellung und Diskussion iiber die Einsparmoglichkeiten
3f - e Nachhaltigkeitsorientierte Kenntnisse und innovative e Hochwertige e Beispielhafte Umsetzung o.g. Aufgabenstellungen im Betrieb | SDG 4
Nachhaltigkeit Produktideen den jeweiligen Zielgruppen (Kunden, Bildung fiir und in der berufsbildenden Schule
kommunizieren Geschaftsfiihrung, Kollegen und Kolleginnen, Lieferanten) [ Nachhaltigkeit im e Mitarbeiterschulungen zu oben genannten
mitteilen und erkldren kénnen Sinne der Positionen| Aufgabenstellungen durchfiihren
e Zur Forderung der Kommunikations- und Arbeitsprozesse 3a,3bund 3d

zum nachhaltigen Handeln Schnittstellen zwischen den
Mitarbeitenden im Konditorei-Betrieb und den Kunden
sowie Lieferanten erfassen und aufzeigen kénnen

IZT: Konditorin/Konditor
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5 Tabelle 2 - Berufsbildpositionen und Lernfelder mit Bezug zur Nachhaltigkeit

Lernfelder 1, 6

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abldufen anwenden
c) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden insbesondere zu
Speiseeis, Milch, Ei, Fisch, Fleisch, Meeresfriichten und deren
Produkten

LF 1: Fiir die Anwendung von Hygienemal3nahmen bei Herstellung,
Lagerung und Verkauf leiten sie hygienisches Verhalten im Umgang
mit Lebensmitteln ab und setzen umweltschonende Verfahren ein
LF 6: ...wenden sie fachgerecht unter Einhaltung der besonderen
Hygienevorschriften an

Konditoreibetrieben erkennen kénnen

e Zusammenhange und Konflikte zwischen 6konomischen
(Kosteneinsparung, Wachstum), 6kologischen (geringe
Umweltbelastung, Ressourcenschonung) und sozialen
(Arbeitsschutz, Gesundheitsschutz) Anforderungen in der
Hygiene erlautern konnen

¢ Hygieneregeln zum Erhalt der Gesundheit beriicksichtigen
kénnen

Berufsbild- Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten gemas Beispielhafte Beziige zur Nachhaltigkeit Standard-
position / Lernfeld Ausbildungsordnung (kursiv: Lernfelder des RLP) berufsbildposition
A7 b) zur Verbesserung von Arbeitsvorgdngen im eigenen Betrieb e Mitarbeitende durch Teilhabe an Entscheidungen binden und 3a — Gesellschaft
Qualitdtssichernden beitragen damit auch Sinn stiften kdnnen -
Mafnahmen e) frische, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse nach e Betriebe durch Verbesserung der Produkt- und Servicequalitit | Traditionen
Lernfeld 14 vorgegebenen Kriterien beurteilen sowie traditionelle Besonderheiten erhalten kénnen
LF 14: Sie stellen sie her und beurteilen deren Qualitdt nach * Vor- und Nachteile aktueller Konsum- und Ernahrungstrends
sensorischen, erndhrungsphysiologischen, 6konomischen und aufzeigen kénnen (z. B. Superfood, kleine Gerichte fiir den
Okologischen Aspekten Aufer-Haus-Verzehr, Online-Versand von Torten) und anhand
von Nachhaltigkeitsaspekten auf das eigene Produktangebot
iibertragen kénnen
e Produkte mit angemessenen Rohstoffen mit moglichst
geringen Klimaauswirkungen entwickeln kdnnen
e Stdrken und Traditionen des Handwerks hervorheben konnen:
zur Bewahrung kultureller Werte und des immateriellen Erbes
(z. B. Sorten- und Produktvielfalt)
A8 Umsetzen von a) Grundsitze der Personalhygiene und der Arbeitshygiene e Nachhaltigkeitslabels/Giitesiegel von Reinigungsmitteln 3a — Umwelt &
Hygienevorschriften | anwenden unterscheiden und rechtliche Kompatibilitdt in Gesellschaft

3b — Materialien

IZT: Konditorin/Konditor
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A9 Handhaben von
Anlagen, Maschinen
und Geraten

Lernfeld 4

a) Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und reinigen

LF4: Sie entwickeln Ablaufpldne und setzen Maschinen und Apparate
zur rationellen Herstellung und Bevorratung der Teige und Gebdcke
auch unter Einbeziehung der Kdltetechnik ein

e (Back)Geradte und Gegenstdnde entlang von
Nachhaltigkeitskriterien auswahlen kénnen (Energieverbrauch,
Herkunft, Produktionsbedingungen, Material, Label)

e Wartung, umweltschonende Reinigung und nachhaltige
(Teil)Entsorgung der Gerdte und Maschinen planen und
umsetzen kénnen

e Reststoffe addquat und umweltschonend entsorgen kdnnen
bzw. Re- und Upcycling von Stoffen

e Herkunft, langfristige Nutzbarkeit sowie Nachhaltigkeitssiegel
beurteilen kénnen

e Konzepte fiir die Steigerung der Energieeffizienz und
Reduzierung des z. B. Energieverbrauchs bei Ofen und
Kaltetechniken beurteilen kénnen

3a — Umwelt &
Gesellschaft

3b — Materialien
(Energie)

A10 Lagern und
Kontrollieren von
Lebensmitteln,
Verpackungsmaterial
ien

Lernfelder 8, 5

a) Lagerverfahren fiir Rohstoffe, vorgefertigte und fertige
Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von Temperatur, Licht und
Feuchtigkeit festlegen und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln, insbesondere ihre
wechselseitige Beeintrachtigung bei der Lagerung,
beriicksichtigen

c) Umverpackungen lagern und entsorgen

LF 8: Sie wenden geeignete Verfahren zur Bevorratung und
Qualitdtssicherung an und fiihren Preisberechnungen durch. Sie
entwickeln rationelle Arbeitsabldufe und erfiillen Kundenwiinsche
kreativ.

LF 5: [...] beachten die besonderen Anforderungen an die Lagerung der
Rohstoffe, die Zwischenlagerung und die Prdsentation der fertigen
Erzeugnisse

¢ Ressourcen durch eine korrekte Lagerung der
Rohstoffe/Rohwaren, Lebensmittel und Verpackungen schonen
kdnnen (z.B. wiederverwendbare produktbezogene Behdlter)

e (Lebensmittel)Abfalle durch kalkulierte Mengenplanung
vermeiden kénnen

e Abldufe vorausschauend planen kénnen sowie Substitution von
Rohstoffen und Produkten, die schnell verderben und ein
gesundheitliches Risiko darstellen

¢ Energieeffiziente Kiihllagerung und Lagerzeiten beurteilen und
auswdhlen kénnen

e Haltbarmachung und Lagerung von Rohwaren und Produkten
fiir den Verkaufsbereich beurteilen kénnen (natiirliche
Konservierungsmethoden und -mittel)

e Umweltschonende Verpackungsmaterialien anwenden kénnen
(z.B. Plastikverpackungen bei Gebdck vermeiden)

¢ Bedeutung der Vorschriften fiir die Lagerung okologischer
Rohstoffe und deren Zubereitung erlautern konnen

3a — Umwelt &
Gesellschaft

3b — Materialien
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A11 Herstellen und a) Zutaten auswihlen und nach Rezeptur einsetzen e Regionale Lebensmittelhersteller und Lieferanten sowie 3a — Umwelt &
Weiterverarbeiten Direktvermarkter/Landwirte unterstiitzen wollen und kénnen Gesellschaft
von Massen LF: 2 Sie fiihren Berechnungen durch und begriinden das und diese auch transparent machen (regionale
Herstellungsverfahren mit den technologischen Eigenschaften der Wertschopfungskette) 3d — Abfdlle
Lernfeld 2 Rohstoffe und deren Inhaltsstoffe. [...] bewerten die Rohstoffqualitdt e Nihrstofferhaltende und schonende Verfahren bei der vermeiden(mni1)
sowie die sensorische und erndhrungsphysiologische Bedeutung der Herstellung und Zubereitung anwenden kénnen
wesentlichen Ndhr- bzw. Inhaltsstoffe. Sie beurteilen die e Bewertung von Fertigmischungen hinsichtlich Zusatzstoffen
technologische Wirkung der Rohstoffe bzw. deren Inhaltsstoffe auf die und Erarbeitung von Vor -und Nachteilen des Einsatzes von
Qualitdt von Teig, Masse und Gebdck. Fertigmischungen; Entwicklung von Rezepturentwicklungen
und -verdnderungen zur Vermeidung des Einsatzes von
Zusatzstoffen
e Bedeutung traditioneller Teigfiihrungen erkennen und diese
anwenden konnen - u.a. zur Herstellung von qualitativ
hochwertigen und dsthetischen Konditorwaren
e Ursachen von Lebensmittelverlusten und -abfdllen vermeiden
kdnnen
e Rezepturen mit veganen Rohstoffen/Zutaten entwickeln und
zubereiten konnen (z.B. experimentieren mit veganen
Konditorwaren)
¢ Einsatz exotischer, importierter Friichte fiir das
Konditorwarenangebot unter sozialen und 6kologischen
Gesichtspunkten bewerten kénnen
A16 a) Kundenerwartungen im Hinblick auf Sprache, Korperhaltung, e Vor- und Nachteile von Produkten handwerklicher 3a — Umwelt &
\I;:rrigir;beratung und | Gestik, Mimik und Kleidung beachten Konditoreien und industrieller Grofbetriebe auch im Verkauf Gesellschaft
b) Verkaufshandlungen durchfiihren beachten kénnen
Lernfelder 3, 13 LF 3: Sie beraten Kundinnen/Kunden und beriicksichtigen neben . Werts‘chétzend mit den Lebensmitteln umgehen %{ijnnen 3f- KoopeFati(?n
lebensmittelrechtlichen, Gkonomischen, 6kologischen, sensorischen ¢ Kundinnen und Kunden zur Lagerung, Haltbarkeit und Verderb | & Kommunikation
besonders erndihrungsphysiologischen Aspekten und fiihren von Konditorwaren und kleinen Gerichten beraten kénnen.
Ndhrwertberechnungen durch. e VerkaufsmafSnahmen und Tipps zur weiteren Verwertung von
LF 13: Sie gehen auf die Bediirfnisse und Wiinsche der Kunden ein, Resten auffithren und erldutern kénnen
greifen aktuelle Entwicklungen auf und setzen sie
kreativ um.

IZT: Konditorin/Konditor

17




6. Unterrichts- und Ausbildungsmodule

6.1 Nachhaltige Ausrichtung von Konditoreien

Immer mehr Backereien/Konditoreien setzen sich mit einer nachhaltigkeitsorientierten

Ausrichtung des Betriebs auseinander. Die moglichen Handlungsfelder sind breit: von
der Auswahl und Bestellung der Rohwaren bis hin zur Umstrukturierung des gesamten
Betriebs.

6.1.1 Recherche

Recherchieren Sie Bdckereien/Konditoreien, die sich fiir eine nachhaltige Ausrichtung
des Betriebs bereits auf den Weg gemacht haben. Beschreiben Sie die umgesetzten
Mafinahmen und ordnen Sie die Malinahmen den Kern- und Unterstiitzungsprozessen
zu (siehe Abb. 1). Fokussieren Sie sich auf MaRnahmen, die sich insbesondere auf die
Konditoreiprodukte auswirken.

Abb. 1: Kern- und Unterstiitzungsprozesse von Backereien zur Zuordnung von
moglichen nachhaltigkeitsorientierten Manahmen

IZT: Konditorin/Konditor
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MaBnahmen- bzw. ldeenspeicher fiir nicht direkt zuordbare Prozesse:

6.1.2 Reflexionsauftrag:
1. Welchen Beitrag leistet IThr Betrieb auf dem Weg zur nachhaltigkeitsorientierten
Bickerei/Konditorei?
2. Vergleichen Sie Ihre Ideen zu Mafinahmen mit den Mainahmen Ihres
Ausbildungsbetriebes.

6.2 Analyse ausgewadhlter Rohwaren

6.2.1 Einstiegsszenario - Herkunft der Rohwaren bestimmen

Die angehende Konditorin Maya rdumt die letzten Bestellungen von Rohwaren und
Produkten - von diversen Friichten als Frischobst als auch TK-Ware, iiber
Milchprodukten bis hin zu trockenen Waren wie Schokolade und Kuvertiire - in das
Lager ein. Dabei fdllt ihr auf, dass viele dieser Bestellungen unterschiedlich
gekennzeichnet, verpackt und in verschiedenen Gebindegrofien vorhanden sind. Maya
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fragt sich: “Woher kommen eigentlich die ganzen Rohwaren, die wir fiir unsere Back-
und Konditorwaren einsetzen? Einige haben wahrscheinlich schon lange Lieferwege
hinter sich.”

6.2.2 Aufgabe - Herkiinfte von Konditoreiprodukten

1. Wahlen Sie ein Konditoreiprodukt (Feingebdck, Kuchen oder Torte) aus, das in
Ihrem Betrieb hergestellt und verkauft wird.

2. Bestimmen Sie fiir das Produkt die benotigten Rohstoffe und die direkten
Lieferanten fiir die Rohstoffe. Fragen Sie in Threm Betrieb nach, wenn Sie nicht
weiter wissen.

3. Markieren Sie die Lieferanten blau, die die Rohwaren selbst produziert haben und
somit Direktvermarkter sind. Diejenigen Lieferanten, die die Rohwaren nicht
selbst produziert haben und somit Zwischenhdndler sind, markieren Sie in einer
anderen Farbe.

4. Recherchieren Sie, woher die Rohwaren stammen, die iiber Zwischenhandler
beschafft werden.

5. Markieren Sie auf der Weltkarte die recherchierten (oder vermuteten)
Herkunftsorte der unterschiedlichen Rohwaren des ausgewdhlten Produktes.

Abb. 2: Weltkarte (fiir Konditoreiprodukte)

6.2.3. Tipps und Hinweise
e Gibt es Hinweise auf Verpackungen iiber die Herkunft der Rohware? (z.B. bei
Milchprodukten)
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e Stellt der Lieferant weitere Informationen tiber die Herkunft zur Verfiigung?

e Falls keine Informationen iiber Verpackung oder Lieferant moglich sind,
recherchieren Sie (z.B. liber lebensmittellexikon.de oder de.wikipedia.org), woher
die Rohwaren vermutlich stammen.

e Sie konnen fiir Thre Recherche auch weitere Quellen, wie z.B. das Bestellsystem
nutzen, um mehr zur Herkunft zu erfahren.

6.2.4 Herkunft der Rohwaren kritisch beurteilen

Sie haben nun fiir das ausgewdhlte Produkt die Herkunftsorte in der oberen Karte
festgehalten und sollen dieses Ergebnis nun mit Blick aus der Nachhaltigkeitsbrille
kritisch bewerten:

e Diskutieren Sie in der Gruppe, wie sich die Herkunftsorte bei der Herstellung der
ausgewahlten Produkte auswirken und halten Sie dies in Stichworten fest.

6.2.5 Hinweis an die Lehrkrafte/Ausbilder*innen:

Mogliche Themen fiir die diskursive Auseinandersetzung konnen sein:

e Fair gehandelte Produkte aus Landern des globalen Siidens - was heif3t das?
¢ Okologischer FuBabdruck bzw. Transporte und THG-Emissionen der Rohwaren
e Frische und Qualitat der Rohwaren

6.3 Vegane Konditoreiprodukte

6.3.1 Einfithrung

Um alle Menschen dieser Erde bis zum Jahr 2050 nachhaltig und gesund zu erndhren, ist
eine grundlegende Verdanderung unserer Landwirtschaft und Ernahrungsweise notig
(BZfE 2020). Mehr pflanzliche und weniger tierische Zutaten empfiehlt die ,,Planetary
Health Diet", die von einer Kommission bestehend aus 37 Wissenschaftler*innen
unterschiedlicher Disziplinen, darunter Klimaforscher*innen und
Erndahrungswissenschaftler*innen, entwickelt worden ist (ebd.). Des Weiteren liegen
vegane Produkte im Trend: die Nachfrage nach veganen Produkten steigt. So ist der
Umsatz von veganen Produkten in Deutschland nach Zahlen des Vereins proveg um 97 %
(817 Millionen Euro) in den Jahren 2018 bis 2020 gestiegen (proveg o0.].). Nach dem
Erndhrungsreport 2021 erndhren sich in Deutschland 2 % der Bevolkerung
ausschliefllich vegan (BMEL 2021).

In Konditoreien konnen teilweise tierische Produkte durch vegane Alternativen
ausgetauscht werden.

IZT: Konditorin/Konditor 21



6.3.2 Aufgaben

1.

Recherchieren Sie, welche Ersatzprodukte es fiir tierische Produkte gibt, die in
Betrieben der Konditorei eingesetzt und verarbeitet werden (z.B. Milch, Butter,
Sahne, Ei, Gelatine) und welche Eigenschaften die Ersatzprodukte mit sich
bringen.

. Erstellen Sie gemeinsam eine Produktliste, in der aufgefiihrt ist, wie das

Austauschverhaltnis der tierischen Produkte zu den Ersatzprodukten ist (z.B. 1 Ei
= 1> Banane). Notieren Sie sich zudem die Eigenschaften, die das Ersatzprodukt
mit sich bringt (z.B. bringt Augafaba, der vegane Eischnee aus Kichererbsen-,
Cannellinibohnen- oder Gartenbohnenwasser, einen Eigengeschmack mit).
Wadhlen Sie ein Rezept mit tierischen Zutaten aus. Priifen Sie, welche
Ersatzprodukte sich aufgrund der recherchierten Eigenschaften eignen konnten
und ersetzen Sie die tierischen Zutaten mit diesen Ersatzprodukten auf dem
Rezept.

Fiihren Sie ein Backexperiment durch: Bereiten Sie die urspriingliche und die neu
entwickelte, vegane Rezeptur zu. Notieren Sie sich IThre Erfahrungen beim
Zubereiten, beim Backen und beim Probieren der Rezepturen im Vergleich.

. Tauschen Sie sich mit Thren gesammelten Erfahrungen aus. Diskutieren Sie, was

ein Ersatz der tierischen Produkte bedeuten kann (z.B. backtechnischer Natur oder
geschmacklich) und worauf beim Austausch geachtet werden sollte. Machen Sie
sich Stichpunkte.

6.4 Weiterfithrende Lehr/- und Lernmaterialien und Hinweise

(Auswahl)
Titel oder Format etc. Projekt / Institution / Quelle
Themenfeld
Nachhaltiges Lehr- und Lernmaterialien = Projekt Korn-Scout (2018-2021): Vom
Handeln in der e Poster und Getreidekorn und seinen vielfdltigen
Ausbildung im Interviewfilme zu Korn NUt}Z:leqrri n Ilio.rn-—Korrépeten.zenI{—lllr o
Lebensmittelhandw -Berufen gc?ai?:keg gl o DBl R e
erkrund um’s Korn e Erklarfilme und
Einheiten https://elearning.izt.de/course/view.php?i
e Korn-Zeitschriften d=120
e Planspiel https://padlet.com/epiz/363h65ipexjvovs
z
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Global Backen Lehr- und Lernmaterial Emprechtinger, M., Krohn, S., Mogut, D.,
und Unterrichtsideen zu Taube et. al (2011): G+ Berufe Global
den Themen Getreide, Bacll;elr(li. Unterrichtslr{naterial fiir die
.. Ausbildung von BackerInnen,
Gewlirze, Verpackungen Konditorl r%nen,
FrischwarenverkduferInnen,
BackereifachverkduferInnen. Berlin.

https://www.bgz-berlin.de/media/2 backen.p
df

7. Zielkonflikte und Widerspriiche

Beim Ansteuern von Nachhaltigkeit sind Zielkonflikte und Widerspriiche nichts
Ungewohnliches. Dies gilt auch fiir das Lebensmittelhandwerk, das in einem sehr groflen
Markt mit vielen Konkurrenten ihre Kundschaft suchen und bedienen muss. Bedingt
durch die Marktverhadltnisse - die durch Corona in 2021/2022 noch schwieriger
geworden sind - ist das Lebensmittelhandwerk, wie andere Wirtschaftsbereiche auch,
auf Effizienz ausgerichtet. 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
Mentipreise schrecken kostenbewusste Verbraucher ab. Der Umsatz kann sinken und der
Betrieb wird gefdhrdet. 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 fithren. Weniger Abfall oder Energieaufwand bedeutet
gleichzeitig weniger Umweltbelastung und langere Verfiigbarkeit von endlichen
Ressourcen — oder? Nicht unbedingt!

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.
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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 lasst, 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 ldsst sich schlussfolgern, dass
Effizienzstreben und Nachhaltigkeitsorientierung zwei eigenstandige 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 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 (,,Funktionalitat®, ,,0konomische Effizienz‘ und
,,Gesetzeskonformitdt") und der Nachhaltigkeitsrationalitat (,,0kologische Effizienz*,
,»Substanzerhaltung" und ,,Verantwortung‘). Ein zukunftsfdhiges berufliches Handeln
zeichnet sich dadurch aus, mit diesen Widerspriichen umgehen zu konnen.

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.

7.2 Beispielhafte Zielkonflikte

Folgende Zielkonflikte sind im Konditoreihandwerk haufig zu finden, die im Rahmen
eines Unterrichts- oder Ausbildungsgesprachs diskutiert werden konnen:

e Attraktivitat der Lebensmittel vs. Vermeidung von Lebensmittelabfdllen (weil nur
,,Schone“ Friichte genutzt werden): Unschone Gemiise- und Obstteile — sog.
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Misfits — werden hdufig aussortiert, anstatt innovative Losungen hierfiir zu
finden, sodass es keine Abfdlle mehr gibt.

e Der Einsatz von Fertigmehlen/Fertigmischungen und Zusatzstoffen beschleunigt
Arbeitsprozesse, gefahrdet aber auch den Erhalt traditioneller Rezepturen
(Kuchen-Vielfalt, regionale Besonderheiten).

e Kleinere Betriebe, die Wert auf Traditionen und Ndahe zum Kunden legen, konnen
ihren Mitarbeitenden im Zweifel nicht so viel Gehalt anbieten wie grolere
Betriebe, die eher auf ,,Konkurrenzfdhigkeit setzen. Das bedeutet fiir kleine
Betriebe, dass sie evtl. keine Mitarbeiter*innen finden. Dies kann auch
Auswirkungen auf die Nachwuchssicherung fiir das Handwerk haben.

¢ Eine nachhaltige Konditorei nutzt Bio-Produkte. Diese sind in der Regel teurer als
konventionelle. Das kann ein Hemmnis insbesondere fiir einkommensschwadchere
Kund*innen sein. Damit waren einkommensschwache Gruppen in sozialer
Hinsicht benachteiligt. Diese nutzen dann meist andere Bezugsquellen (wie z.B.
integrierte Backshops).

e Immer mehr Betriebe bieten vegane Alternativen in ihrem Sortiment an, um einen
Beitrag zum Umweltschutz zu leisten. Dabei muss u. U. viel Zeit in die Entwicklung
dieser veganen Produkte investiert werden. Vegane Produkte haben jedoch bei
vielen Kunden nicht immer einen guten Ruf (z.B. aufgrund anderer Konsistenz
oder nicht identischem Geschmack). Hier ist gute Kommunikation notig.

e Immer mehr Kunden bestellen besondere Spezialitaten, Konditorwaren und
-produkte (Torten, Pralinen, Gebdacke) auch online nach Hause. Darauf haben
bereits Betriebe reagiert und bieten ein entsprechendes Vermarktungskonzept fiir
diese Kundenwiinsche an. Mit Blick auf die Transportwege (z.B. Versand),
geeignete Verpackungsmaterialien und Funktionen der Verpackungen (z.B.
Kihlung der Waren) sowie Verpackungsaufkommen, kann dies in Konflikt zur
Nachhaltigkeit (Umweltschonung) stehen.

e Kunden fragen Torten mit exotischen Friichten nach. Dem gegeniiber steht, dass
einzelne Rohstoffe/Zutaten nicht regional zur Verfiigung stehen. Dies fiihrt z.B. zu
langen Transportwegen und damit verbunden hohen CO,-Ausstof3.

e Betriebe, die eher wirtschaftlich ausgerichtet sind, verkaufen Kuchen und Kekse
vom Vortag selbst zu geringeren Preisen. Wohingegen sozial ausgerichtete
Betriebe diese Waren vom Vortrag an Tafeln und andere Einrichtungen spenden.

e Okonomisch vorteilhafte Entscheidungen des Betriebes zugunsten billigerer,
standig verfiigbarer Rohstoffe/Produkte aus dem Ausland sorgen dafiir, dass
inlandische (regionale) Unternehmen moglicherweise nicht dauerhaft iiberleben
konnen. Das fiihrt langfristig z.B. auch zu einem Mangel an Zwischenlieferanten
(z.B. Direktvermarkter fiir Getreide) und damit an den Ausbildungsbetrieben vor
Ort und sorgt damit fiir noch mehr Rohstoffbedarf aus dem Ausland. Das erhoht
gleichzeitig die benotigten Transportwege und den damit verbundenen
CO,-Ausstof8 (Klimawandel).
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e Fiir regionale Produkte/Backwaren/Torten bedarf es regionaler
Rohstoff-Lieferanten. Diese miissen bereits im Vorjahr geniigend prazise
einschatzen konnen, welche Mengen an Rohstoffen sie im nachsten Jahr liefern
konnten. Wenn eine Konditorei z.B. 3 Tonnen Karotten (fiir Karottenkuchen) pro
Jahr braucht, muss der Bauer diese Menge zuerst anpflanzen und auch ernten
konnen. Es kann zu Unsicherheiten oder Unzuverldssigkeiten kommen, die dazu
fiihren, dass doch wieder Produkte “von weiter weg” bestellt werden.

e Auch Ernteausfalle im Inland fithren zu dem Konflikt, dass evtl. aus dem Ausland
bestellt werden muss fiir die Planungssicherheit.
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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 groen
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 ilibersetzt. https://www.izt.de
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