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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.
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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 nachsten 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 2022). 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
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. Das Impulspapier ist
spezifisch fiir einen Ausbildungsberuf erstellt, fasst aber teilweise spezifische
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Ausbildungsgdnge zusammen (z.B. den Fachmann und die Fachfrau zusammen
mit der Fachkraft sowie die verschiedenen Fachrichtungen);

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): 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.

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
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
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c¢) fiir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Umweltschutzes einhalten

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

e) Vorschldge fiir nachhaltiges Handeln fiir den eigenen Arbeitsbereich entwickeln

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

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

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 o.].):

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 Zundchst wird die Herkunft ausgewdhlter Friichte von Konditoreiprodukten
bestimmt und unter Nachhaltigkeitsaspekten beurteilt.

e Vertiefend erfolgt eine Auseinandersetzung mit Pro- und Kontra-Argumenten im
Rahmen eines Rollenspiels, um die Kundenberatung bei Produktfragen
nachhaltigkeitsorientiert ausrichten zu konnen und geeignete Verkaufsstrategien
zu entwickeln.

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
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gehorigen Dokument auch einige Folien (pptx bzw. pdf) erstellt, die fiir Lernprozesse
verwendet werden konnen. Ein Beispiel fiir einen berufsbildbezogenen Zielkonflikt ist
der folgende:

e “Niedrige Retouren (wenige Uberschiisse von Brot und Backwaren) vs. volle Regale bis
Ladenschluss”:

e Betriebe, die Lebensmittelabfdlle bzw. Retouren vermeiden wollen, bieten den
Kunden kurz vor Betriebsschluss unter Umstanden nicht mehr dasselbe
umfangreiche Angebot wie Betriebe, die den Kunden bis zum Ladenschluss das
komplette Sortiment anbieten, um die Kunden nicht zu verlieren.

e Esergibt sich somit der Konflikt zwischen der Notwendigkeit, Abfall zu vermeiden
und dem Wunsch, die Kunden*innen durch ein jederzeit umfangreiches Angebot
zufriedenzustellen.

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 Foliensdtzen 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 Ihnen bekannten, eingefiihrten
und ,,bewdhrten* Ansatze.

Beschreiben Sie mogliche positive Wirkungen dieser neuen Methoden, Verfahren,
Materialien, Konstruktionen, Produkte und/oder Dienstleistungen auf die Nachhaltigkeit
in Threm Betrieb.
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2. Glossar

AO Ausbildungsordnung

BBNE Berufliche Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung

BNE Bildung fiir Nachhaltige Entwicklung

FS Foliensammlung mit Beispielen fiir Zielkonflikte

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

RLP Rahmenlehrplan

SDG Sustainable Development Goals

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

Arbeitsprozesse

und Gerichten Spielrdume nutzen kénnen, um einen aktiven

e Qualitatssicherung
vs. Nachhaltigkeit

Herstellung und Vermarktung/Verkauf z.B. einer speziellen
Torte und Backwaren

Standardberufs- Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten Beziige zur Mogliche Aufgabenstellungen im Rahmen von 3e SDG
bildposition Nachhaltigkeit “Vorschlage fiir nachhaltiges Handeln entwickeln”
3a — Gesellschaft | e Bei der Planung des Sortiments gesellschaftliche e Gesunderhaltung e Recherche aktueller Erndhrungstrends und -gewohnheiten | SDG3
- Ernéihrung Entwicklungen aktueller Ernéhrungsweisen und e Schutz der L] Anwendung der Grundsatze einer nachhaltigen Ern'eihrung
-gewohnheiten im Sinne einer gesundheitsférderlichen Bevolkerung (Z.- B.von von Kogrber) auf verschiedene Rezepturen (z. B.
Erndhrung auf das Produktangebot {ibertragen konnen. e Kriterien einer Linzertorte, Gebacke) .. . .
. © ) . . e Vergleichende Analyse der Nahrstoffdichte verschiedener SDG12
e Beider Prdsentation und dem V.erkal.lf von Konditorwaren nachhaltigen Roh-, Back- und SiiSwaren in Bezug auf ihren Beitrag zu
und“Ger}chtgn ernahrungsphysmloglsche Aspekte Erndhrung einer genussvolle Ernihrung
berucksm?ﬂgen und Kundinnen und Kunden entsprechend o Erliuterung der Vor- und Nachteile von Fertigmischungen
beraten konnen. gegeniiber traditioneller Rezepturen/traditioneller
“Handwerkskunst” fiir die Erndhrung
3a — Gesellschaft | e Das berufliche Handeln bei der Entwicklung und ¢ Gesunderhaltung e Recherche unterschiedlicher Konsumstile und Erstellung SDG3
— Gesundheit Vermarktung von Lebensmitteln im Hinblick auf eine e Schutz der von Steckbriefen zu unterschiedlichen Konsumtypen
nachhaltige Erndhrungsweise reflektieren und nicht Bevolkerung * Beschreibung der sieben Genussregeln und Erlauterung, speiz
nachhaltige Erndhrungsgewohnheiten hinterfragen e Kriterien einer wie '<.:11e Genussregeln mit dem Leitbild einer nachhaltigen
N . Erndhrung zusammenhdngen
kénnen. ) ) o nachhaltigen « Beschreibung von Zielkonflikten, die durch
e Unterschiedliche Konsumstile respektieren und die eigene Erndahrung Konsumerwartungen entstehen kénnen (u.a. Konflikte der
Verantwortung in beruflichen Handlungssituationen fiir die Konsumerwartungen wie ,,gesund* und ,,lecker* erliutern
Entwicklung nachhaltiger und gesundheitsférdernder konnen - z. B. dass Salze und Fette als gewohnte und
Lebensmittel erkennen kénnen. glinstige Geschmackstrdger geringen didtischen Wert
haben)
3a — Gesellschaft | e Bei der Auswahl und Gestaltung von Prozessen zur e Generationengerec | e Berechnung externer Kosten (Kosten, die vom Betrieb SDG12
- Herstellung und Prdsentation, bei der Lagerung, dem htigkeit (externe verursacht, aber von der Gesellschaft getragen werden, z. B.
Verkauf und der Verpackung von z.B. Back-, Konditorwaren Kosten) Gesundheitskosten, Kosten von Umweltschdden) fiir die SDG13
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Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung unserer Gesellschaft | e politische e Darstellung/ Erlduterung des Beitrags zur Nachhaltigkeit SDG16
zu leisten. Nachhaltigkeitsent durch die Auswahl bestimmter Handlungsalternativen bei
e Externe Kosten, die durch die eigene Produktion und die scheidungen der Gestaltung von Arbeitsprozessen z.B. in
Vermarktung entlang der Wertschopfungskette verursacht Beratungsgesprachen mit den Kundinnen und Kunden
werden, ableiten und die Zusammenhange zwischen e Vergleich verschiedener back- und konditortechnischer
Produktionskosten, externen Kosten und dem Preis von Verfahren im Hinblick auf Nachhaltigkeit
Back- und Konditorwaren und kleinen Gerichten beurteilen o Vergleich von konventionellen Produkten zu veganen
konnen. Alternativen hinsichtlich 6kologischem Fuabdruck
3a — Umwelt — o Bei der Prasentation, der Verpackung und dem Verkauf von | e Vermeidung von e Berechnung der Lebensmittelmengen vor der Herstellung SDG12
z.B. Konditorwaren und kleinen Gerichten Lebensmittelabfdll von Back- und Konditorwaren und kleinen Gerichten
Ressourcen, ressourcenschonend arbeiten und (Lebensmittel-)Abfalle en e Recherche der Lagerung verschiedener
Verderbnis und vermeiden konnen. e Ressourcenschonu Lebensmittel/Rohstoffe sowie Verpackungsmdglichkeiten
Lagerung e Beim Verpacken, Prasentieren und Lagern ng und deren Entsorgung
lebensmittelschonende Verfahren zum Erhalt von ¢ Benennung der Eigenschaften der unterschiedlichen
Inhaltsstoffen auswdhlen und anwenden kénnen sowie Verpackungsmoglichkeiten und Bestimmung, welche
Prozessparameter an die besonderen Verarbeitungs- und Verpackung fiir welche Produkte und Transportwege (z.B.
Lagereigenschaften der Rohstoffe anpassen konnen. Kiihlung der Torten) geeignet sind
3a — Umwelt - ¢ Bei Kunden- bzw. Beratungsgesprachen von Back- und o Klimawandel o Gruppen-Diskussion iiber die Ursachen des Klimawandels SDG12
Konditorwaren die Auswirkungen der Konsum- und e Klimaschutz und gemeinsame Mafnahmen gegen den Klimawandel im
Klimawandel e THG-Emissionen SDG13

Erndhrungsweisen auf den Menschen und das Klima
erlautern kdnnen.

e Die Herkunft der verarbeiteten Rohstoffe und Zutaten der
Produktpalette unter 6kologischen Gesichtspunkten
beurteilen und bei Verkaufsgesprachen hierzu Auskunft
geben konnen.

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 fiir die Zubereitung von Heif3getrdnken)

e Vergleich konventioneller Back- und Konditorwaren im
Vergleich zu ihren veganen Pendants (bezogen auf
THG-Emissionen)
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3b - Materialien | e Gerichte aus regionalen, saisonalen und 6kologischen o Okologischer und e Recherche und Vergleich von Siegeln des fairen Handels SDG 12
— Rohstoffe Rohwaren auch fiir den Aufler-Haus-Verzehr herstellen, sozialer e Diskussion iiber die Vor- und Nachteile von Regionalitat,
vermarkten und servieren konnen. FuBabdruck den Einsatz 6kologischer Rohstoffe und gentechnisch
e Soziale Aspekte der Rohstoffproduktion (u.a. die Arbeits- e Priifsiegel und veranderter Produkte fiihren
und Produktionsbedingungen - z.B. fairer Handel) Zertifikate o Erstellung einer Ubersicht mit der Herkunft der Rohwaren,
reflektieren und kommunizieren kdnnen. e Regionaler Bezug den Anbau- und Produktionsbedingungen von Gewiirzen
von Lebensmitteln (z.B. Gewiirznelke, Kardamom, Kiimmel, Vanille und Zimt)
in den Back- und Konditorwaren (durch Recherchen oder
z.B. mit Hilfe des Materials “Welt der Gewiirze” ).
e Bewertung des Einsatzes von Rohwaren und
klimabewusster Produkte unter Nachhaltigkeitsaspekten
und gegeniiber Vorgesetzten, Kolleginnen und Kollegen
sowie Kundinnen und Kunden kommunizieren, beraten
und vermarkten
3b — Materialien | e Beider Anwendung von Vorschriften zu o Effiziente o Vergleich der Wassernutzung vorhandener Gerdte mit den SDG6
Lebensmittelhygiene, Lebensmittelrecht sowie Spiilprozesse effizientesten verfiigbaren Gerdten im Verkaufs- und Back-
— Wasser Arbeitsschutz in der Konditorei unterschiedliche e Nachhaltigkeitsorie bzw. Servicebereich
Reinigungs- und DesinfektionsmafSnahmen unter ntierte e Diskussion iiber Maf3nahmen zur betrieblichen
Nachhaltigkeitsgesichtspunkten vergleichen kénnen Reinigungsverfahre Riickgewinnung und Aufbereitung von Wasser
sowohl bezogen auf Menge, Mittel, Verfahren, n e Produktanalyse umweltschonender Reinigungsmittel
Umweltvertrdglichkeit.
o Effiziente und gleichzeitig umweltschonende Prozesse zur
Reinigung und Pflege von Arbeits- und
Prdsentationsflichen umsetzen kénnen.
3b —Energie — e Bei der Planung und Durchfiihrung von Verfahren mit e Energieeinsparung | e Bestimmung des Energieverbrauchs fiir die Gerdte im SDG 7
Gerdten im Verkaufsraum das Potenzial zum Einsparen von | e Klimaschutz Verkaufsraum und den zugehorigen Rdumen (Kiihlrdume, SDG13
Verfahren und Kosten und Ressourcen (z. B. Roh-, Hilfs- und Kiihlschranke im Verkaufsbereich, Backéfen zum
Gerdte Aufbacken usw.)

Betriebsstoffe, Wasser, Energie) einschdtzen kdnnen und
erldutern, inwiefern betriebliche Ziele und Klimaziele sich
decken.

e Beurteilung der Nutzungsmoglichkeiten von Abwdrme im
Betrieb und das Prinzip nachzeichnen sowie erldutern
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3d — Abfille e Bei Prdsentation und Verkauf von Konditorwaren sowie e Miillvermeidung e Diskussion iiber mdgliche Entstehungsorte von 3d -
vermeiden Gerichten Ursachen fiir Lebensmittelabfille erldutern, Lebensmittelabfdllen und deren Ursachen fiihren Abfille
deren Auswirkungen (lokal, regional und global) beurteilen * Entwicklung méglicher MafSnahmen zur Reduktion von vermei
sowie Manahmen zur Vermeidung und Verwertung von Lebensmittelabfdllen aufgrund qpterschledllcher Ursachen den
Lebensmittelverlusten identifizieren und umsetzen kénnen * Recherche gesele. R egel'ungen fiir den \./erl‘iauf von
; . : B-Waren und fiir die Weitergabe an karitative
e Bei Kalkulation, Herstellung und Verkauf von Einrichtungen
Konditorwaren und kleinen Gerichten Abfallmengen des o Interviews mit Foodsharing-Institutionen oder Tafeln fiir
Betriebs (mit Fokus auf den Verkauf) berechnen und die Weitergabe hygienisch unbedenklicher, nicht
erheben konnen. verkaufter Produkte
e Beurteilung von Mdglichkeiten zur Vermeidung von
Verpackungsabfillen in der Rolle als Fachverkduferin
e Recherche moglicher Software zur Unterstiitzung der
Bestellung und Diskussion iiber die Einsparmdglichkeiten
3f - e Nachhaltigkeitsorientierte Kenntnisse und innovative e Hochwertige e Beispielhafte Umsetzung o.g. Aufgabenstellungen im SDG 4
Nachhaltigkeit Produktideen den jeweiligen Zielgruppen (Kundinnen und Bildung fiir Betrieb und in der berufsbildenden Schule
kommunizieren Kunden, Geschaftsfiihrung, Kollegen und Kolleginnen, Nachhaltigkeit im o Schulungen der Mitarbeitenden zu oben genannten
Lieferanten) erkldren konnen. Sinne der Positionen| Aufgabenstellungen durchfithren
e Zur Forderung der Kommunikations- und Arbeitsprozesse 3a,3bund 3d e Vergleich und Kommunikation der Vor -und Nachteile des

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

Einsatzes von Fertigmischungen (mit evtl. Zusatzstoffen)
sowie traditioneller Rezepturen (z.B. Arbeitsprozesse,
regionale Besonderheiten)
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5. Tabelle 2 - Berufsbildpositionen und Lernfelder mit Bezug zur Nachhaltigkeit

Arbeiten im Team

Lernfelder 1, 2, 3

Herstellungsanleitungen und Gebrauchsanweisungen,
beschaffen und nutzen

d) Arbeitsabldufe, insbesondere unter Beriicksichtigung
fertigungstechnischer, betriebswirtschaftlicher und
ergonomischer Gesichtspunkte, planen, festlegen und
vorbereiten

LF 1.4: Sie fithren schwerpunktmafig Berechnungen zur
Ausbeute und zu den Verlusten durch.
LF 2.2: Sie planen und gestalten die Regal- und

Thekenbelegung im Team unter Beriicksichtigung der Aspekte

der Verkaufsforderung, der Ergonomie und der

Qualitatssicherung. [...] Die Ware wird gemaf3 den gesetzlichen

Bestimmungen gekennzeichnet.

LF 3.5: Sie fiihren produktionsbezogene und verkaufstypische

Berechnungen durch.

e Rezepturen im Sinne einer gesundheitsférdernden Erndhrung
kommunizieren bzw. vermarkten konnen (z. B. weniger Salz,
Zucker oder tierische Fette, mehr Ballaststoffe)

e Nachhaltigkeitsorientierte Produkt-Veredelung entwickeln
konnen, z.B. durch Verdanderungen von Rezepturen (Bsp. Topping
aus regionalen Zutaten; Alternativen fiir Gelatine)

¢ Ressourcenschonend und wertschdtzend mit den Produkten der
Konditorei umgehen konnen (auch Lagerung)

o (Lebensmittel)Abfdlle durch kalkulierte Mengenplanung sowie
durch Gestaltung der Verkaufsflaichen, Kommunikation der
Verkaufswaren und Retouren im Betrieb vermeiden kdnnen

e Lebensmittelabfallmessung (auf den Betrieb sinnvoll angepasst)
durchfithren und Regelmadfigkeit als Kontrollinstanz und
Optimierungsinstrument implementieren kénnen

Berufsbild- Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten gemas Beispielhafte Beziige zur Nachhaltigkeit Standard-
position / Lernfeld Ausbildungsordnung (kursiv: Lernfelder des RLP) berufsbildposition
‘1/4]63 Urnse_tze{l vond a) Grundsitze der Personal-, Arbeits- und ¢ Nachhaltigkeitslabel/Giitesiegel von z.B. Reinigungsmitteln 3a — Umwelt &
€ ens];n 1tteh—l}n}11 Lebensmittelhygiene anwenden unterscheiden und rechtliche Kompatibilitdt in Konditoreibetrieben | Gesellschaft
gewerberechtlichen | p) perufsbezogene lebensmittel- und gewerberechtliche erkennen kénnen
Bestimmungen Vorschriften anwenden = : ; 5 i ali
e Zusammenhdnge und Konflikte zwischen 6konomischen 3b — Materialien
(Kosteneinsparung, Wachstum), 6kologischen (geringe
Lernfeld 1 LF 1.1: Fiir die Anwendung von HygienemaBnahmen bei Umweltbelastung, Ressourcenschonung) und sozialen
Herstellung, Lagerung und Verkauf leiten sie hygienisches (Arbeitsschutz, Gesundheitsschutz) Anforderungen in der Hygiene
Verhalten im Umgang mit Lebensmitteln ab und setzen erldautern kénnen
umweltschonende Verfahren ein. e Hygieneregeln zum Erhalt der Gesundheit beriicksichtigen konnen
A7bV(_)rbei)r1git?n VoI | b) Informationen, insbesondere Rezepturen, e Nachhaltige Handlungsfelder entlang der Prozesskette in 3a — Umwelt &
Arbeitsablaufen; Produktbeschreibungen, Fachliteratur, Kataloge sowie Konditoreibetrieben ableiten kénnen Gesellschaft
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A8 Durchfiihren von

a) zur Verbesserung von Arbeitsvorgdngen beitragen

e Mitarbeitende durch Teilhabe an Entscheidungen binden und damit

3a — Gesellschaft —

Lernfelder 1, 2

h) Kunden iiber Zutaten von Erzeugnissen informieren

i) Erganzungs-, Ersatz- oder Zusatzangebote unterbreiten
m) erndhrungsphysiologische Bedeutung von Inhalts- und
Zusatzstoffen darlegen

q) Trends erfassen und innerbetrieblich weiterleiten

LF 1.3: Sie beraten Kundinnen/Kunden und beriicksichtigen neben
lebensmittelrechtlichen, 6konomischen, 6kologischen,
sensorischen besonders erndhrungsphysiologische Aspekte und
fiihren Ndhrwertberechnungen durch. Sie entwickeln geeignete
Verkaufsargumente und gehen auf Kundinnen und Kunden ein.
LF 2.1: [...] fiihren Aushdndigungsgesprdche und
Verkaufshandlungen durch. [... Sie wenden ihre Kenntnisse iiber
Kaufmotive verkaufsfordernd an. Im Verkaufsgesprdch empfehlen
sie geeignete Produkte, und machen Verwendungs- und
Zubereitungsvorschldge. [...]Sie bieten Zusatz- und
Alternativprodukte an mit dem Ziel, Kaufwiinsche zu bestdtigen
oder neue zu wecken. [...]

LF 2.2: Sie informieren die Kunden bei der Auswahl der Produkte
hinsichtlich Zusammensetzung, Herstellung, Eigenschaften und
Qualitdtserhaltung.

vegane Produkte, To-Go Produkte und Mehrweg-Verpackungen)

e Nachhaltigere Produkte identifizieren und Merkmale im
Kundengesprach hervorheben kénnen

e Vor- und Nachteile von Produkten handwerklicher Konditoreien
und industrieller Gro3betriebe auch im Verkauf beachten kénnen
(z.B. Zubereitungsformen, Inhaltsstoffe)

e Wertschadtzend mit den Lebensmitteln umgehen und
Wertschdtzung fiir die Lebensmittel vermitteln kénnen

¢ Kundinnen und Kunden zur Lagerung, Haltbarkeit und Verderb von
Konditorwaren beraten kénnen

e Starken und Traditionen des Handwerks hervorheben kénnen: zur
Bewahrung kultureller Werte und des immateriellen Erbes (z. B.
Sorten- und Produktvielfalt)

qualitdtssichernden | @) frigche, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse beurteilen auch Sinn stiften kénnen
Mafnahmen f) qualitatssichernde Verfahren, insbesondere e Betriebe durch Verbesserung der Produkt- und Servicequalitit Traditionen
Kaltetechnik und Frischhalteverpackung, anwenden sowie traditionelle Besonderheiten erhalten kdnnen
Lernfelder 2, 3 LF 2.2: Sie informieren die Kunden bei der Auswahl der Produkte | ® Vor- und Nachteile aktueller Konsum- und Ernahrungstrends
hinsichtlich Zusammensetzung, Herstellung, Eigenschaften und aufzeigen kénnen (z. B. Superfood, kleine Gerichte fiir den
Qualitdtserhaltung. [...] AuBer-Haus-Verzehr, (Online)Versand von Torten) und anhand
Sie planen und gestalten die Regal- und Thekenbelegung im Team von Nachhaltigkeitsaspekten auf das eigene Produktangebot
unter Berlicksichtigung der Aspekte der Verkaufsforderung, der {ibertragen kénnen
Ergonomie und der Qualitdtssicherung. o Produkte aus gesunden Rohstoffen mit méglichst geringen
LF 3.2:. Sie wihlen Verpackungsmaterialien und . . N .
Verpackungsverfahren produktbezogen aus. [...] Klimaauswirkungen angemessen prdsentieren und vermarkten
P g P g ..
... vermitteln im Verkaufsgesprch, dass die Produktqualitct kénnen
wesentlich von der Auswahl und Verarbeitung der Rohstoffe
abhdngig ist.
A9 Kundenberatung, | p) Erwartungen von Kunden an das Verkaufspersonal e Nachfrage nach kleinen Gerichten des Auer-Haus-Verzehrs
gf;giﬁggn im Hinblick auf Sprache, Korperhaltung, Gestik, bewerten und Potenziale nachhaltigerer Angebote erkennen 3a — Umwelt &
Mimik und Kleidung beachten konnen (z.B. Produkte ohne Zusatzstoffe, regionale Produkte, Gesellschaft

3 f — Kooperation &
Kommunikation
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LF 2.3: [...] Sie beachten erndhrungsphysiologische und
sensorische Aspekte.

A10 Handhaben und
Pflegen von
Anlagen, Maschinen
und Gerdten

a) Anlagen, Maschinen und Gerdte pflegen und
reinigen

e Maschinen und Gerdte im Verkaufsbereich entlang von
Nachhaltigkeitskriterien beurteilen kdnnen (Energieverbrauch,
Herkunft, Produktionsbedingungen, Material, Label)

e Wartung, umweltschonende Reinigung und nachhaltige

3a — Umwelt &
Gesellschaft

3b — Materialien

und Betriebsmitteln

Lernfelder 1, 3

c) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,

insbesondere ihre wechselseitige Beeintrachtigung bei der
Lagerung, beriicksichtigen

d) Umverpackungen lagern und entsorgen

e) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe lagern

LF 1.1.: Fiir die Anwendung von HygienemafBnahmen bei
Herstellung, Lagerung [...] leiten sie hygienisches Verhalten im
Umgang mit Lebensmitteln ab und setzen umweltschonende
Verfahren ein.

LF 3.2: Bei der Lagerung der Erzeugnisse beriicksichtigen sie die

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

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

¢ Umweltschonende Verpackungsmaterialien unter Beriicksichtigung
der bendtigten Voraussetzungen fiir die Frischhaltung der Produkte
anwenden kénnen

e Bedeutung der Vorschriften fiir die Lagerung 6kologischer
Rohstoffe und Zubereitung von z.B. Bio-Gebacke und -Torten
erldutern kénnen

LF 1.4: Sie entwickeln Ablaufpldne und setzen Maschinen und (Teil)Entsorﬂgung der Gerdte und Maschinen planen und ggf. (Energie)
Lernfeld 1 Apparate zur rationellen Herstellung und Bevorratung der Teige umsetzen konnen
und Gebdicke auch unter Einbeziehung der Kiltetechnik ein. [...] e Gerdte und Maschinen im Sinne von Energieeinsparung nutzen
Unter Beriicksichtigung der Arbeitssicherheit beherrschen sie die konnen (z.B. energieeffiziente Kiihllagerung und Lagerzeiten
Techniken zur Beschickung der Backgerdte sowie des Ausbackens. beurteilen und auswihlen kénnen)
o Konzepte fiir die Steigerung der Energieeffizienz und Reduzierung
des z. B. Energieverbrauchs bei Ofen und Kiltetechniken beurteilen
konnen (siehe z. B. Broschiire “Ressourceneffizienz im
Bdckerhandwerk” der Effizienzagentur NRW)
A1l Lagﬁ_rn und b) Lagerverfahren fiir vorgefertigte und fertige e Ressourcen durch eine korrekte Lagerung der Rohstoffe/Rohwaren, | 3a — Umwelt &
\Ifg:fgbégggi tteln Lebensmittel und Verpackungen schonen kénnen (z.B. Gesellschaft
» | Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von Temperatur, Licht, wiederverwendbare produktbezogene Behilter
Verpackungsmaterial | peychtigkeit und Trockenheit festlegen und anwenden P & )

3b — Materialien
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besonderen Erfordernisse hinsichtlich Frischhaltung und Hygiene.

Lernfelder 1, 2

LF 1.3: [...] verpacken Produkte fachgerecht [...]

LF 2.1: [...] verpacken die Ware und hdndigen sie situationsbezogen
aus.

LF 2.3: Die Speisen werden [...] kundenorientiert ausgehdndigt.

A13 Durchfiihren von | q) Werbeaktionen, insbesondere mit regionalen und o zum Thema Kundenberatung siehe A9
yeiﬁt?sgfg?gerun jahresggitlichen Themen und Formen, planen und e Unterschied zwischen dem klassischen und dem nachhaltigen 3 f — Kooperation &
& | durchfiihren Marketing erldutern konnen (z.B. nachhaltiges Marketing soll Kommunikation

Lernfelder 1, 2, 3 LF 1.3: Sie beraten Kundinnen/Kunden und beriicksichtigen neben Klassische verkaufsfordernde Mainahmen um Skologische und

lebensmittelrechtlichen, Gkonomischen, Gkologischen, soziale Aspekte ergdnzen, Transparenz zur Herkunft der Rohwaren

sensorischen besonders erniihrungsphysiologische Aspekte und und Produkte z.B. Aufsteller von Direkterzeugern, Aktionen z.B.

fiihren Ndhrwertberechnungen durch. Sie entwickeln geeignete Food Sharing etc.)

Verkaufsargumente und gehen auf Kundinnen und Kunden ein. e Absatzfordernde Tatigkeiten, die keine Umweltbelastungen nach

LF 2.4: [...] beurteilen den Einsatz von WerbemaBBnahmen, [...] sich ziehen, benennen und umsetzen kénnen.

bewerten die Kosten-Nutzen-Relation [...]. Sie wihlen wirksame | o gziale Auswirkungen entlang der gesamten Lieferkette bei

Werbetrdger aus und erste'zllenfiles.e mit geeigneten . bsatzférdernden Tdtigkeiten beriicksichtigen und diese fair

Gestaltungsmitteln. Dabei beriicksichtigen sie wirtschaftliche, a - g &

rechtliche und ethische Gesichtspunkte. [...] présentieren gestalten knnen

ausgewihlte Produkte [...] unter Beriicksichtigung von o Strategische Vorteile fiir das Unternehmen bei authentischen

dkonomischen, 6kologischen, dsthetischen sowie hygienischen Marketingmafnahmen herleiten bzw. definieren und diese vom

Grundsdtzen. reinen “Greenwashing” abgrenzen konnen (“Greenwashing” =

LF 3.5:... bewerten MaBnahmen der Verkaufsforderung und Werbe- und PR-Methoden, die nur zur Imageverbesserung

Wahlen_eme fiir den B'etneb geeignete Aktlon aus. Sie pla?en im angewendet werden.)

Team zielgruppengerichtet ein Marketingkonzept und wdhlen .. . . . -

dazu Produkte nach sensorischen, 6konomischen und e Vorziige elnes.nachhaltlgen Vertr.lebs, der auf lf‘mgfrlsflge, auf

dkologischen Aspekten aus. Vertrauen basierende Kundenbeziehungen abzielt, erldutern

konnen

A14 Verpackenund | 3) verpackungsmaterial auswihlen e vgl. A1 3a — Umwelt &
egrslk\li?fgfelgen Gesellschaft

3b — Materialien

A15 Prasentieren von
Waren

Lernfeld 2

b) Waren und Erzeugnisse kennzeichnen

LF 2.2: Sie planen und gestalten die Regal- und Thekenbelegung
im Team unter Beriicksichtigung der Aspekte der

vgl.auch A13

Vorteile einer nachhaltigen Regalplanung erldutern konnen (z.B.
regelmadnige Umdekoration je nach Abverkaufsstand als Mafinahme
zur Lebensmittelabfallvermeidung)

3 f — Kooperation &
Kommunikation
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Verkaufsforderung, der Ergonomie und der Qualitdtssicherung.
LF 2.3: [...] stellen ausgewdbhlte Speisen fiir verschiedene
Tageszeiten und Anldsse her und richten sie verkaufsfordernd an.
Sie berticksichtigen dabei sensorische, lebensmittelrechtliche und
betriebswirtschaftliche Aspekte.

LF 2.4: [...] prdsentieren ausgewdhlte Produkte ihres
Warensortimentes unter Beriicksichtigung von 6konomischen,
Okologischen, dsthetischen sowie hygienischen Grundsdtzen.

e Attraktivitdt beim Prasentieren der Produkte und Dekorieren im
Verkaufsbereich sowie dem Servieren im Gastraum unter
Nachhaltigkeitsaspekten beriicksichtigen konnen

e Produkte zweiter Wahl bzw. unperfekte Produkte (z.B. vom Vortrag
oder misslungene Dekorationen, Verzierung) prasentieren und
bewerben konnen

A16 Umgang mit
Waren, Fachberatung

Lernfeld 2

¢) Zusammensetzung und Herstellungsverfahren erldutern
d) Produkte aufschneiden und verpacken

LF 1.3: [...] verpacken Produkte fachgerecht und nehmen
Berechnungen vor.

LF 2.2.: Sie informieren die Kunden bei der Auswahl der Produkte
hinsichtlich Zusammensetzung, Herstellung, Eigenschaften und
Qualitdtserhaltung. Zusdtzlich geben sie geeignete
Verwendungsmdglichkeiten an. [...] Vorgefertigte Produkte werden
fiir den Verkauf hergerichtet.

¢ zum Thema Verpackung siehe A11
e Zum Thema Kundengesprdche siehe A9

3 f — Kooperation &
Kommunikation
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6. Unterrichts- und Ausbildungsmodule

6.1 Vergleichende Analyse ausgewahlter Rohwaren

Einstiegsszenario:

Im Café “Maische” herrscht Samstag Nachmittag reger Betrieb. Der angehende
Fachverkdufer Marvin kommt kaum den Kundenbestellungen an Kuchen, Torten und
Kaffeespezialitdten hinterher. Jetzt méchte eine Kundin auch noch fiinf Torten fiir eine
Hochzeit mit vielen exotischen Friichten bestellen. “Das wiirde richtig gut zum Anlass
passen, denn die Braut ist Gesundheitsfanatikerin und liebt das leckere und gesunde
Obst aus der Karibik”, so die Kundin. Marvin nimmt die Bestellung entgegen und notiert
diese handisch im Bestellbuch. Als er am ndachsten Tag die Bestellung an seine Kollegin
in der Konditoreistube weitergeben mochte, griibelt er iiber die Bestellung der Kundin
und fragt seine Kollegin: Wo kommen denn eigentlich alle unsere Friichte her, die wir in
unseren Torten verarbeiten und zum Verzieren verwenden?

6.2 Herkunft von Friichten bestimmen
Aufgaben:

1. Erstellen Sie in Kleingruppen eine MindMap zu Friichten, die Thnen einfallen und
die Sie im Betrieb einsetzen. Versuchen Sie, die Friichte gemeinsam zu
kategorisieren, z.B. Einteilung nach Obstarten, Stidfriichte, heimische Friichte.

2. Wahlen Sie pro Gruppe jeweils ein Konditoreiprodukt (z.B. Torte) mit Friichten
aus, das in Ihrem Betrieb hergestellt und verkauft wird und erstellen Sie eine
Ubersicht (z.B. eine Tabelle) zu folgenden Punkten:

A. Bestimmen Sie fiir das Produkt die benétigten Friichte und die direkten
Lieferanten fiir die Friichte. Notieren Sie zudem, ob die Friichte als
Frischobst, bereits verarbeitetes Produkt (z.B. fertiger Obstsalat) oder
TK-Ware geliefert werden. Fragen Sie in IThrem Betrieb nach, wenn Sie nicht
weiter wissen.

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

C. Recherchieren Sie, woher die Friichte stammen, die iiber Zwischenhdndler
beschafft werden.

3. Markieren Sie auf der Weltkarte die recherchierten (bzw. vermuteten)
Herkunftsorte der unterschiedlichen Friichte des ausgewahlten Produktes.
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Abb. 1: Weltkarte

Tipps/Hinweise:

e Gibt es Hinweise auf Verpackungen iiber die Herkunft der Friichte?

e Stellt der Lieferant weitere Informationen tiber die Herkunft zur Verfiigung?

e Falls keine Informationen iiber Verpackung oder Lieferant moglich sind,
recherchieren Sie, 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.

6.3 Auswahl und Einsatz von Friichten bewerten

Sie haben nun fiir das ausgewahlte Produkt die Herkunftsorte in der Tabelle und Karte
festgehalten und sollen dieses Ergebnis nun gemeinsam mit Blick aus der
”Nachhaltigkeitsbrille” kritisch bewerten:

Aufgaben:

1. Notieren Sie anhand von Saisonkalendern die Zeitraume, in denen Obst aus
Deutschland regional und saisonal zur Verfiigung steht.

2. Arbeiten Sie Vor- und Nachteile von saisonalen & regionalen vs. importierten,
frischen vs. verarbeiteten Friichten (Convenience-Produkte, TK-Ware,
Trockenfriichte) aus 6konomischer, 6kologischer und/oder sozialer Perspektive
heraus.
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3. Diskutieren Sie in der Gruppe die Vor- und Nachteile und halten Sie dies in
Stichworten fest.

4. Reflektieren Sie die Ergebnisse der Diskussion: Formulieren Sie Empfehlungen fiir
die Auswahl und den Einsatz von verschiedenen Friichten fiir Ihr ausgewahltes
Produkt (siehe Kap. 6.1.1).

Hinweis an die Lehrkrafte/Ausbilder*innen:

An dieser Stelle kann die Diskussion auch in Richtung von fairen und/oder
okologischen Friichten weitergefithrt werden. Hier kann z.B. folgendes Material
unterstiitzen:
https://www.globaleslernen.de/sites/default/files/files/link-elements/fair_ fruchtet__
meh-nored.pdf

6.4 Rollenspiel zu Beratungs- und Verkaufssituation

Versetzen Sie sich in das Einstiegsszenario und tiberlegen Sie, wie Sie Marvin bei der
Beratung einer Kundin, die z.B. Torten mit exotischen Friichten bestellt, unterstiitzen
konnen.

Aufgaben:

1. Sammeln Sie gemeinsam Pro- und Kontra-Argumente fiir die Torte mit
exotischen Friichten, zur Entscheidungsfindung fiir Marvin.

2. Fiihren Sie ein Rollenspiel mit den Rollen “Marvin” und “Kundin” durch. Binden
Sie dabei die ausgearbeiteten Pro-/Kontra-Argumente ein.

3. Entwickeln Sie Verkaufsstrategien, um der Kundin nachhaltigkeitsorientiert ein
attraktives Angebot zu bieten (z.B. regionales-saisonales Produkt; bereits
verfiigbare Friichte im Betrieb nutzen; selbst hergestelltes Mus statt Friichte).

7. Zielkonflikte und Widerspriiche

Beim Ansteuern von Nachhaltigkeit sind Zielkonflikte bzw. Widerspriiche nichts
Ungewohnliches. 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.
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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 Mafnahmen konnte der
durchschnittliche Kerosinverbrauch pro Person seitdem um 42 Prozent gesenkt werden
— eine gute Entwicklung auf den ersten Blick. Auf den zweiten Blick ist jedoch auch zu
erkennen, dass das Verkehrsaufkommen im gleichen Zeitraum stark zugenommen hat.
Daraus folgt, dass trotz starker Effizienzsteigerungen absolut betrachtet immer mehr
Kerosin verbraucht wird — namlich 85 Prozent mehr seit 1990.

Wissenschaftler sprechen daher auch von einer ,,Effizienzfalle. Denn obwohl sich mit
Effizienzsteigerung eine relative Umweltentlastung erzeugen ldsst, bleibt die
Herausforderung des absoluten Produktionswachstums weiterhin bestehen. So ist das
effiziente Handeln aus der 6konomischen Perspektive zwar zielfiihrend, aus der
okologischen Perspektive jedoch fraglich. Es ldsst sich schlussfolgern, dass
Effizienzstreben und Nachhaltigkeitsorientierung zwei eigenstandige Rationalitaten
darstellen, die von Unternehmen beide gleichermaflen beachtet werden sollten, um
zukunftsfahig zu wirtschaften. Eine langfristig erfolgreiche 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 (,,Funktionalitdt®, ,,0konomische Effizienz‘ und
,,Gesetzeskonformitdt) und der Nachhaltigkeitsrationalitat (,,0kologische Effizienz",
ySubstanzerhaltung‘ und ,,Verantwortung*). Ein zukunftsfahiges berufliches Handeln
zeichnet sich dadurch aus, mit diesen Widerspriichen umgehen zu kénnen.

Doch stellt sich nun die Frage, was der Umgang mit Widerspriichen fiir den Berufsalltag
bedeutet. In diesem Zusammenhang kann von so genannten ,, Trade-offs‘ — auch
»Zielkonflikte* oder ,,Kompromisse* — gesprochen werden. Grundsatzlich geht es
darum, den moglichen Widerspruch zwischen einer Idealvorstellung und dem
Berufsalltag zu verstehen und eine begriindete Handlungsentscheidung zu treffen. Dabei
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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.

7.2 Beispielhafte Zielkonflikte

Folgende Zielkonflikte sind in Konditoreien hdufig zu finden, die im Rahmen eines
Unterrichts- oder Ausbildungsgesprdchs diskutiert werden konnen:

Niedrige Retouren (wenige Uberschiisse von Brot und Backwaren) vs. volle Regale
bis Ladenschluss: »Betriebe, die Lebensmittelabfdlle bzw. Retouren vermeiden
wollen, bieten den Kunden kurz vor Betriebsschluss unter Umstanden nicht mehr
dasselbe umfangreiche Angebot wie Betriebe, die den Kunden bis zum
Ladenschluss das komplette Sortiment anbieten, um die Kunden nicht zu
verlieren.

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.
Der Einsatz von Fertigmehlen/ Fertigmischungen und Zusatzstoffen beschleunigt
zwar Arbeitsprozesse, gefdhrdet aber auch den Erhalt traditioneller Rezepturen
(Kuchen-Vielfalt, regionale Besonderheiten) und kann bei Beratungsgesprachen
mit Kunden dazu fithren, dass die Inhaltsstoffe nicht oder schwer kommuniziert
werden konnen.

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

Immer mehr Kunden bestellen besondere Spezialitdaten, 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.
Kiithlung der Waren) sowie Verpackungsaufkommen, kann dies in Konflikt zur
Nachhaltigkeit (Umweltschonung) stehen.

Kunden fragen Torten mit exotischen Friichten nach. Dem gegeniiber steht, dass
einzelne Rohstoffe/Zutaten nicht regional zur Verfiigung stehen. Dies fiihrt z.B. zu
eventuell langen Transportwegen und damit hohem CO,-Ausstof3.
Auf3er-Haus-Verzehr (,,to-go*) wird immer mehr nachgefragt, weil Kundinnen
und Kunden sich Flexibilitat wiinschen. Dies sorgt fiir mehr Verpackungsmaterial,
welches zu Miill wird. Mehrwegalternativen werden nicht immer gefunden.
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e Immer mehr Betriebe bieten vegane Alternativen in ihrem Sortiment an, um einen
Beitrag zum Umweltschutz zu leisten. Dabei muss unter Umstdnden . 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.
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Die Projektagentur Berufliche Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (PA-BBNE) des Partnernetzwer-
kes Berufliche Bildung am IZT erstellt fiir eine Vielzahl von Ausbildungsberufen umfangreiche Mate-
rialien, um die neue Standardberufsbildposition ,Umweltschutz und Nachhaltigkeit” konkret
auszugestalten. Dabei werden in den Hintergrundmaterialen die 17 Sustainable Goals (SDG) der
Agenda 2030 und ihre Unterziele aus einer wissenschaftlichen Perspektive der Nachhaltigkeit im
Hinblick auf das jeweilige Berufsbild betrachtet. In den sogenannten Impulspapieren werden ausge-
hend von den Ausbildungsordnungen und Rahmenlehrpldnen die Standardberufsbildposition ,,Um-
weltschutz und Nachhaltigkeit” sowie die jeweiligen Berufsbildpositionen beleuchtet und die Mog-
lichkeiten der integrativen Vermittlung der Nachhaltigkeitsthemen aufgezeigt. Dariiber hinaus
werden wichtige Zielkonflikte sowie die spezifischen Herausforderungen der Nachhaltigkeit mittels
Grafiken zur Diskussion gestellt. https://www.pa-bbne.de

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