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Das Material des KORN-Projektes umfasst 6 Sceen-Casts mit Lehr-Lerneinhe
»  Themen: Am Beispiel der Backwarenabfalle wird erlautert:
> 1a) Wie groB3 der Backwarenabfall ist
» 1b) Was die Ursachen und die Probleme des Abfalls sind
p 2a) Welche Umweltwirkungen die Getreideproduktion hat
» 2b) Was der okologische Rucksack der Lebensmittel ist
> 3) Welche Entsorgungs- und Verwertungswege es gibt
> 4) Welche Handlungsoptionen man/frau haben
Zielgruppe: Auszubildende
Primare Gewerke: Backer*in und Konditor*in
Sekundare Gewerke: Brauer®in, Malzer*in,
Mdller*in, Lebensmitteltechnologe*in (SC 2 bis 4)
> Verwendung: Betrieb oder uiberbetriebliche Ausbildung
(je nach gewahlter methodischer Umsetzung)
Download: elearning.izt.de (KORN)
Kontakt: IZT/ Dr. Michael Scharp m.scharp@izt.de
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

Entsorgungs- und Verwertungswege und
rechtliche Rahmenbedingungen
- SC 3 - Ubersicht

»  Thema: Entsorgungs- und Verwertungswege

1.

b Zielgruppe: Auszubildende fiir KORN-Berufe Backwarenverluste
Backer*in, Brauer*in, Malzer*in, Miiller*in, fiach Se_kt°re"

Konditor*in, Lebensmitteltechnologe*in Umweltauswirkung

»  Verwendung: Betrieb oder Ao o B R e
iberbetrieblichen Ausbildung falle
(2 Varianten wie hier im
didaktischen Konzept beschrieben)

» Themen: Weiterverarbeitung zu Tierfutter,
Herstellung von Brotteigen, Weitergabe an
gemeinnutzige Organisationen und energetische Entsorgung

> Kompetenzerwerb: Kennen der verschiedenen Entsorgungs- und
Verwertungswege, verstehen der Vor- und Nachteile unterschiedlichen Wege

» Methoden: Gruppenpuzzle, Lernzielkontrolle (2 Niveaus)
Selbst-Check im Betrieb, Interview fuhren, Poster erstellen

» Download: elearning.izt.de (KORN)
> Kontakt: IZT/ Dr. Michael Scharp m.scharp@izt.de

Das Projekt KORN-Scout izt v 'g SCMJT

Entsorgungs- und Verwertungswege und
rechtliche Rahmenbedingungen
- SC 3 - Inhalte

4.
Handlungsoptionen

> Weiterverarbeitung zu Tierfutter

» Nach der Vermeidung ist dies die 6kologisch sinnvollste Verwertu
von Uberschissigem Brot.

» So verbleibt ,,Brot“ in der Lebensmittelkette.
» Rechtliche Rahmenbedingungen sind zu beachten

> Herstellung von Brotteigen
» Altbrot kann in Brotteigen verwendet werden
» Okologisch und 6konomisch sinnvolle Wiederverwendung

>  Weitergabe an
gemeinnitzige Organisationen
» Retournierte, verzehrfahige Backwaren diirfen an gemein-
niitzige Organisationen abgegeben werden
» Energetische Entsorgung
»  Auch nutzbar fiir Backwaren mit Milchprodukten
» Verwertung mit Biogasanlagen erzeugt Biogas, Warme und Strom

» Besser als Verrottung trotz geringer Energieerzeugung, aber hohe
Technologiekosten und Backer missen Entsorgung zahlen

Das Projekt KORN-Scout izt g gw"r
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

1. Didaktische Hinweise fiir Lehrende

Die angebotenen vier Lehreinheiten behandeln das Thema Backwarenabfalle. Sie zielen
auf die Forderung nachhaltigen Handelns in Korn-handhabenden Berufen. lhr Einsatz in der
beruflichen Aus- und Weiterbildung von Backer*innen, Konditor*innen sowie angrenzender
Berufe schafft einen Erkenntniszuwachs in der beruflichen Bildung im Kontext der
Getreideverarbeitung entlang der Wertschopfungskette.

Die im Folgenden angebotenen Materialien sind im Projekt KORN-SCOUT entstanden. Das
vom Bundesinstitut fur Berufsbildung (BIBB) geforderte Verbundprojekt KORN-SCOUT hat
das Ziel, die Kompetenzorientierung zu nachhaltigem Handeln im Berufsalltag der ,,Korn-

handhabenden” Berufe zu fordern. Ein besonderer Schwerpunkt liegt dabei auf der
Kommunikation hin zu mehr Nachhaltigkeit durch die Akteure*innen entlang der

Wertschopfungskette.

Die hier angebotenen Bildungsmaterialien sind auf der Grundlage enger Zusammenarbeit
mit Praxispartnern erarbeitet worden und durchlaufen einen Praxis-Check.

Weitere Hinweise und noch mehr im Projekt entwickelte Bildungsmaterialien finden Sie
auf der KORN-Projektplattform https://elearning.izt.de/ (Modul KORN).

Angeboten werden vertonte Lehrfilme (,,Screencasts”) mit dazugehorigen Lehreinheiten.

Tabelle: Ubersicht iiber die Lehreinheiten:

Screencast Titel

Inhalt

1a: Backwarenverluste -
Lebensmittelabfalle, Brot- und
Backwarenverluste

Verluste an Lebensmittel und Backwaren, Handel und
Sektorenzuordnung

Probleme und Messung der
Verluste

1b: Backwarenverluste - Ursachen,

Ursache(n) der Verluste, ockonomische und okologische
Bedeutung der Verluste, Backwarenabfall und Klimawandel,
Messung der Verluste

2a: Umweltauswirkungen und
Fussabdruck

Umweltauswirkungen der Herstellung von Brot und
Backwaren im Uberblick, Beispiele Nitratbelastung und
Pflanzenschutzmittel, die Konzepte ,,Ressourcennutzung”
und ,,FuBabdruck*

2b: Drei Formen des okologischen
FuBabdrucks

Einfihrung von drei Formen des FuBabdrucks: Flachen-
fuBabdruck, WasserfuBabdruck und CO2-FuBabdruck

3: Entsorgung und
Verwertungswege von
Backwarenabfallen

Weiterverarbeitung zu Tierfutter, Herstellung von
Brotteigen, Weitergabe an gemeinnitzige Organisationen,
Energetische Entsorgung in Biogasanlagen

4: Handlungsoptionen zur
Reduktion von Retouren und
Abfallen

Messung der Verluste in Produktion und Verkauf,
Mitarbeiterbeteiligung (Sammlung von Ideen zur
Verbesserung usw.), funf MaBnahmen zur Reduktion von
Verlusten

IZT / Dr. Michael Scharp und Dr. Anna Bliesner-Steckmann
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

Die didaktische Anleitung umfasst jeweils zwei Teile. Angelehnt an die duale Ausbildung
bezieht sich ein Teil der Lehreinheit auf den Einsatz in der Berufsschule, der zweite Teil
auf den Einsatz im Betrieb. Idealerweise sollen beide Teile moglichst in einem zeitlichen
Zusammenhang durchgefiihrt werden - zuerst die Behandlung des Themas in der
Berufsschule im Rahmen der uberbetrieblichen Ausbildung, anschlieBend die
Thematisierung im Betrieb. Die Lehrfilme (,,Screencasts) konnen aber auch im Betrieb
gezeigt werden, wenn der schulische Teil der Lehreinheit entfallt. Sie stellen dann die
Vorbereitung fir das dar, was im Betrieb nachfolgt (Lehreinheit Betrieb).

Methodisch fokussiert der Teil fur die Berufsschule auf das ,,Gruppenpuzzle® als Methode
zur Wissensaneignung. Die Lernenden eignen sich Wissen im Austausch mit Anderen an,
geben es wieder und vertiefen das Verstandnis der neuen Informationen durch die
Diskussion des Gelernten im Rahmen von Gruppenarbeit.

Der Teil fur die Umsetzung im Betrieb fokussiert methodisch im wesentlichen auf zwei
Aspekten: Den Selbst-Check durch Erfassung des Status Quo im Betrieb und das Interview
dem Ausbilder oder der Ausbilderin mit anschlieBender visueller Ergebnisdarstellung. Der
Fokus liegt dabei auf einem methodischen planvollen Vorgehen, dem Uberpriifen und
Beurteilen von Sachverhalten sowie auf dem Generieren von Losungsvorschlagen zur
Verbesserung des Status Quo.

Die didaktische Ausgestaltung der Lehreinheiten fir die Berufsschule und den Betrieb ist
angelehnt an die Lernzieltaxonomiestufen. Idealerweise decken diese in Kombination alle
Taxonomiestufen ab, wobei die Analyse des Ist-Zustands im Betrieb und die Suche nach
Moglichkeiten zur Verbesserung die anspruchsvollen letzten 2-3 Taxonomiestufen
adressieren. Insbesondere hier ist die Unterstutzung der Ausbilder*innen gefordert.

In Hinblick auf die berufliche Handlungskompetenz durchlaufen die Lernenden einen
Prozess, in welchem sie, wenn die Lehreinheit kombiniert in Berufsschule und Betrieb
umgesetzt wird, in vielen Kompetenzen gefordert werden. Fachliche Kompetenzen werden
durch die Aneignung und Anwendung von Wissen und Konnen gefordert, wahrend die
Ubertragung dieses Wissens auf den eigenen Betrieb eine Reflexion auf der Ebene der
Selbstkompetenz erlaubt: Was hat das mit meinem Betrieb, meinem taglichen Handeln
dort zu tun? Worin liegt unser Beitrag zum Problem, wie konnen wir zur Losung der
Probleme nicht-nachhaltiger Entwicklung beitragen? Die Zusammenarbeit mit Anderen in
Berufsschule und Betrieb ermoglicht die Forderung von Sozialkompetenz durch eine
rationale und verantwortungsbewusste Auseinandersetzung.
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Die sechs Screencasts und die dazugehorigen Lehreinheiten bilden ein Lernangebot zum
Thema Backwarenabfalle. Teil 3 ,Entsorgung, Verwertung und rechtliche
Rahmenbedingungen” dient zur Vertiefung des Wissens um die Backwarenabfalle und zum
Aufzeigen der unterschiedlichen Entsorgungs-/Verwertungs-Moglichkeiten mit ihren Vor-
und Nachteilen. Die Lehreinheiten sind:

e 1a Lebensmittelverluste, Brot- und Backwarenabfalle

e 1b Ursachen, Probleme und Messung der Verluste

e 2a Umweltauswirkungen und Rucksack

e 2b Drei Formen des okologischen Rucksacks

o 3 Entsorgungs- und Verwertungswege

o 4 Handlungsoptionen zur Reduktion von Retouren und Abfallen

Alle Screencasts sind grundsatzlich unabhangig voneinander einsetzbar. Teil 1 sollte als
Einstieg verwendet werden, es sei denn, es liegen ausgepragte Vorkenntnisse zu den dort
behandelten Grundlagen vor.

Wenn alle Bausteine Nr. 1 bis Nr. 4 verwendet werden, verkiirzt sich der Aufwand bei der
Umsetzung der Selbst-Checks im Betrieb und es bietet sich eine Raffung der
Arbeitsschritte Interview und Ergebnisdokumentation als Poster an (Fiihren von nur einem
langeren Interview und Erstellung einer zusammenhangenden Posterreihe).

Die Aufgabenstellungen, die auf den Arbeitsblattern angeboten werden, werden (bis auf
die Lernzielkontrollen) von den Lernenden im Team bearbeitet, sodass Leistungsstarkere
bspw. jene Kollegen*innen unterstiitzen konnen, die sprachliche Verstandnisschwierig-
keiten haben. Bei der Umsetzung im Betrieb sind die Ausbilderinnen verstarkt gefordert,
wenn weniger als 2 Auszubildende im Betrieb lernen. Grundsatzlich ist das Anforderungs-
niveau der Inhalte und der methodischen Aufbereitung als mittel bis eher anspruchsvoll zu
bezeichnen.

Als kleine Lernzielkontrolle werden Wissens-Tests angeboten. Es stehen zwei Versionen zur
Verflgung - eine leichtere mit Multiple-Choice Fragen und eine anspruchsvollere Version
mit offenen Fragen zum jeweiligen Lehrfilm (Screencast).

Das vorliegende Begleitmaterial beinhaltet zwei aufeinander aufbauende Lehreinheiten.
Die erste Lehreinheit ist fur den Einsatz in der Berufsschule in der Giberbetrieblichen
Ausbildung vorgesehen und muss von Lehrer*innen angeleitet werden, die zweite ist fir
den Einsatz im Betrieb konzipiert und richtet sich an Ausbilder*innen.

Eine Lehreinheit beinhaltet einen Ablaufplan (A) mit allen relevanten makro- und
mikrodidaktischen Hinweisen im Uberblick. Daran anschlieRend finden sich methodische
Anleitungen (MA) zu den im Ablaufplan vorgeschlagenen Methoden (hier: Gruppenpuzzle,
Selbst-Check Betrieb, Interview, Ergebnisdarstellung Poster). Diese richten sich an die
jeweilige Lehrkraft, also die Lehrenden in der Berufsschule bzw. den/die Ausbilder*in im
Betrieb. Es folgen Kopiervorlagen in Form von Arbeitsblattern (AB) fur die Ausgabe an die
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

Lernenden, die entsprechende Aufgabenstellungen zu den im Ablaufplan vorgesehenen
Aufgaben enthalten. Insgesamt werden sechs Arbeitsblatter angeboten.

1.7 Anhang: Anbindung an Lernfelder der Rahmenlehrplane und Inhalte
der Ausbildungsrahmenplane

Im Anhang werden, sofern zutreffend, Musterlosungen bzw. Losungsanregungen fir
gestellte Aufgaben zur Verfiigung gestellt.

Der Anhang bietet zudem eine Ubersicht zu den in den Lehreinheiten adressierten
Lernfeldern der Rahmenlehrplane sowie zu assoziierten Inhalten aus den
Ausbildungsrahmenplanen. Dies soll die inhaltliche Anbindung an die herkommliche
Ausbildung erleichtern. Folgende Berufe werden berlicksichtigt: Konditor*in, Backer*in,
Verfahrenstechnologe*in Miihlen-Futtermittelwirtschaft (ehm. Miiller*in), Fachkraft fur
Lebensmitteltechnik sowie Brauer*in/Malzer*in.

AuRerdem findet sich hier eine Ubersicht zu relevanten Nachhaltigkeitsaspekten, die im
Material adressiert werden sowie die Folien des Screencasts als Kopiervorlage. Diese
konnen von den Auszubildenden zum Nachschlagen genutzt werden.
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2. Lehreinheit Berufsschule

In der folgenden Lehreinheit geht es um die Messung von Verlusten in Produktion und
Verkauf, um Mitarbeiterbeteiligung zur Sammlung von Verbesserungsideen und um funf
unterschiedliche MaBnahmen zur Reduktion von Backwarenverlusten. Fur die Umsetzung
der Lehreinheit mit lhren Schilern und Schilerinnen (im Folgenden: SuS) bendtigen Sie ca.
eine Doppelstunde (90min).

Dauer
(min)

Phase

Inhalte/Handlungsschritte

Methode/
Sozialform

Material/
Medien

5

Einstieg

Ablauf wird vorgestellt:

Vorstellung der Inhalte durch Lehrende*n:

Entsorgung, Verwertung, rechtl.
Rahmenbedingungen

Mediale und methodische Umsetzung wird

vorgestellt

(Erlauterung Methode Gruppenpuzzle
erfolgt im Anschluss an gemeinsamen
Einstieg)

Input Lehrende*r

Tafel/ Smartboard

oder
PC/Beamer

10

Einstieg
Fortsetzung

Gemeinsamer Einstieg mit Ausschnitt aus
Screencast 3.
Nach Filmsequenz:

Handout zum SC an die Hand geben
Unklare Begriffe werden geklart
Moglichkeit fir Ruckfragen

Moglichkeit zur erneuten Vorfiihrung von
Sequenzen

Methode des Gruppenpuzzles und
Arbeitsauftrage werden erklart

Lehrfilm und
Gesprach im
Plenum

Ubersicht
Filmsequenz: 0:00-
0:27

Erarbeitungs-
phase (EP)

SuS erarbeiten im Gruppenpuzzle die Inhalte
des Screencasts anhand von Leitfragen

Es werden 4 Stammgruppen gebildet

Gruppen-
puzzle

Arbeitsblatt AB 1
mit Leitfragen

10

Fortsetzung EP:

Experten-
gruppen

SuS gehen in 4 Expertengruppen

Gruppe 1: Weiterverarbeitung zu
Tierfutter (Filmsequenz: 0:29 - 2:22)
Gruppe 2: Nutzung fur neue Backwaren
(Filmsequenz: 2:23 - 3:40)

Gruppe 3: Weitergabe an gemeinniitzige

Organisationen (Filmsequenz: 3:41- 5:06)

Gruppe 4: Energetische Entsorgung
(Filmsequenz: 5:07- 6:42)

Ergebnis: Anzahl x Schiiler sind Experten
fir eine Handlungsoption

S.0.

—_

Tablet

2. Arbeitsblatt AB

1 mit Leitfragen

3. Lehrfilm (siehe

Sequenzen)

10

Fortsetzung EP:

Stamm-
gruppen

SuS gehen zuriick in Stammgruppen - in
jeder Gruppe sitzt mindestens ein Experte
zu einem Thema

SuS erlautern wechselseitig den anderen
Expert*innen ihr Thema und diskutieren.

S.0.

S.0.

IZT / Dr.
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5 Fortsetzung EP: |e  SuS gehen zuriick in ihre Expertengruppe s.0. s.0.
und erhalten Zeit zum Austausch iiber offene
Fragen aus dem Gesprach in der
Stammgruppe und zur Vorbereitung der
Prasentation des Expertenthemas
15 (-20) | Prasentations- Expertengruppen prasentieren ihre Ergebnisse SuS Prasentation Tafel/ Smartboard
phase
Ggf. PC/Beamer
Ggf. Flipchart und
Poster
10 Lernzielkontrolle | SuS fullen einen der beiden Tests aus: Einzelarbeit Arbeitsblatt AB 2
e multiple-choice (Schwierigkeitsgrad 1) | Plenum und AB 3
e offene Fragen (Schwierigkeitsgrad 2)
Nach Ablauf der Zeit haben sie die Moglichkeit,
sich untereinander zu beraten.
AbschlieBend konnen die SuS ihre Eintragungen
mit den Losungsbogen aus dem Anhang
vergleichen. Bei den offenen Fragen sind
mogliche Losungen angegeben - die Losungen
der SuS konnen richtig sein, auch wenn sie nicht
deckungsgleich mit jenen des Losungsbogens
sind.
10 (-15) | Diskussions- Diskussionsvorschlage: Diskussion im Tafel/ Smartboard
phase Die SuS diskutieren das Screencast-Themas im Plenum
Plenum, z.B. unter okonomischen, sozialen, Ggf. PC/Beamer
okologischen und gesundheitlichen Aspekten
10 Reflexionsphase | Reflexion im Plenum: Was bedeutet das Diskussion im Tafel/ Smartboard

Gelernte fiir meinen Berufsalltag im Betrieb?
Was nehme ich dorthin mit? Was kann ich tun,
damit mein Betrieb nachhaltiger wird?

Plenum

Ggf. PC/Beamer

IZT / Dr. Michael Scharp und Dr. Anna Bliesner-Steckmann
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2.2-MA - Gruppenpuzzle

- Details siehe Ablaufplan oben-

Vorbereitung

Ein Rahmenthema wird in moglichst gleichwertige Puzzle-Teile bzw. Teil-Themen zerlegt.
In dieser Lehreinheit wird ein Lehrvideo (Screencast) zerlegt in vier Teilthemen.

Phase 1 - Gruppenbildung

In einer Stammgruppe sitzen zunachst Schiulerinnen und Schiiler ohne spezielle oder mit
geringen Kenntnissen liber das Thema zusammen. Fur jedes Teil-Thema (,,Puzzle-Teil”)
soll ein zukiinftiger Experte/eine Expertin ausgebildet werden (zur Absicherung konnen es

auch zwei oder mehr sein).

Phase 2 - Expertengruppe - Hier werden die Experten ausgebildet.

Die Stammgruppe [6st sich vorubergehend auf und die zukunftigen C o e
»Experten und Expertinnen fiir ... ,, kommen zusammen. Sie werden Exed
anhand des Materials und zusatzlicher Leitfragen tatsdchlich zu OO0 ®e
Experten. Die Lehrenden greifen nicht beliebig in das Lerntempo und o0 OO
die -struktur der Gruppe ein; sie beraten lediglich. Fir die spatere
Vermittlung des Lernstoffes in ihren Stammgruppen erstellen die ,,neu OX® C O
ausgebildeten* Experten Handouts, oder machen sich Notizen.
Phase 3 - Stammgruppe: Jeder lernt von jedem
Riickkehr in die Stammgruppe. Sie ist anfangs eine Mischung aus 00 o
Experten*innen. Aber: Jede*r Experte*in tragt nun sein/ihr "
Spezialwissen den anderen vor und fiigt es somit zum Themen-Puzzle @0 ® O
hinzu. Ist das Puzzle fertig, so haben im Idealfall alle einen 00 OO
Lernzuwachs Uber alle Themen. In diesem Fall vier Themen.
® O @ O

Entsprechende Leitfragen finden sich auf Arbeitsblatt AB 1 (siehe 2.3-AB 1 - Das

Gruppenpuzzle! Werden Sie zum Experten/zur Expertin).

Die Sequenzangaben im Ablaufplan erleichtern das erneute Vorfihren der betreffenden
Sequenzen. Stellen Sie den SuS ebenfalls das Handout zum Screencast zur Verfiigung.

Auswertungsphase

Die Uberpriifung des Lernzuwachses kann durch eine anschlieBende Prasentation der

Experten- und Expertinnen-Gruppen erfolgen, durch Diskussion im Plenum,

Transferaufgaben oder durch den Einsatz der beiden Tests zur Lernzielkontrolle (siehe die

Arbeitsblatter AB 2 und AB 3 mit multiple-choice bzw. offenen Fragen).
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2.3-AB 1 - Das Gruppenpuzzle! Werden Sie zum Experten/zur Expertin

Nehmen Sie am Gruppenpuzzle
teil und werden Sie Expert*in!

Ihr Lehrer oder lhre Lehrerin
wird Sie durch den Unterricht
flihren. Zuerst teilen sie sich in
die Expertengruppen und
nutzen die nachfolgenden
Leitfragen, um sich
Expertenwissen anzueignen.
AnschlieBen teilen sie sich - in
jeder Gruppe ist ein Experte
oder eine Expertin. Erklaren Sie
den anderen, was sie wissen
und lernen Sie von den anderen.

O O

Exp.1

o O
© O

Exp.3

© O

1. Runde - Experten

2. Runde - Mix
@©® OO OO
Exp.2 Mix Mix

e o
O O

@O
OO0

@O0
OO

Exp.4 Mix Mix
CO | @0 @O

Hier sind die Leitfragen fiir Ihre Puzzleteile:

Gruppe 1: Weiterverarbeitung zu
Tierfutter

Was macht ihr Betrieb mit ,,alten”
Backwaren?

Warum ist die Nutzung von alten
Backwaren fur Tierfutter eine gute
okologische Alternative?

Was ist bei der Weiterverarbeitung zu
Tierfutter zu beachten?

Konnen vegetarische und vegane Snacks
zu Tierfutter verarbeitet werden?
Was spricht fur und was gegen die
Weiterverarbeitung von Tierfutter?

Gruppe 2: Nutzung fiir neue Backwaren

Was macht ihr Betrieb mit ,,alten”
Backwaren?

Warum ist die Nutzung von alten
Backwaren fur neue Backwaren eine gute
okologische Alternative?

Was ist bei der Weiterverarbeitung in
neuen Brotteigen zu beachten?

Was spricht fur und was gegen die
Weiterverarbeitung von alten zu neuen
Backwaren?

Gruppe 3: Weitergabe an gemeinniitzige
Organisationen

Was macht ihr Betrieb mit ,,alten”
Backwaren?

Haben Sie schon einmal mit dem Meister
/ der Meisterin Uber ,,alte Backwaren”
gesprochen - was hat er / sie gesagt?
Was ist bei der Weitergabe an
gemeinnutige Organisationen zu
beachten?

Was spricht fur und was gegen die
Weitergabe von alten Backwaren?

Gruppe 4: Energetische Entsorgung

Was macht ihr Betrieb mit ,,alten”
Backwaren?

Wie funktioniert eine Biogasanlage?
Warum ist eine Biogasanlage ohne
Nutzung der Warme nicht sinnvoll?

Was sind die Vorteile der energetischen
Entsorgung?

Was spricht fur und was gegen die
energetische Entsorgung?
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

2.4-MA - Lernzielkontrolle

Wenn die Auszubildenden den Screencast angeschaut oder das Gruppenpuzzle gespielt
haben, konnen sie ihr Wissen mit zwei Arbeitsblattern testen:

2.5-AB 2 - Testen Sie lhr Wissen zum Screencast - Schwierigkeitsstufe 1!

2.6-AB 3 - Testen Sie lhr Wissen zum Screencast - Schwierigkeitsstufe 2!

Die Arbeitsblatter haben unterschiedliche Schwierigkeitsgrade:

e Experte*in oder Anwarter*in: multiple-choice Test (AB 2)
e Experte*in oder Profi: Ein Test mit offenen Fragen (AB 3)

Je nach Einschatzung der Lehrkraft kann der eine oder der andere verwendet werden. Im
Anhang finden sich die Losungsbogen, die den Auszubildenden zur Kontrolle ausgehandigt
werden konnen.
Bei den offenen Fragen sind moégliche Losungen angegeben - die Losungen der SuS konnen
richtig sein, auch wenn sie nicht deckungsgleich mit jenen des Losungsbogens sind!

Noch zwei mogliche Hilfestellungen:
e Bitten Sie die Auszubildenden, sich wahrend der Screencasts Notizen zu machen.
e Geben Sie den Auszubildenden die Handouts mit den Folien der Screencasts an die
Hand. Hier konnen bestimmte Werte usw. nachgeschlagen werden.
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

Hier kommen die Fragen 1-6!

1.

Wie konnen Backwarenabfille entsorgt werden? (Mehrfachnennung moglich)

o] zu Tierfutter verarbeiten

0 fur neuen Brotteig verwenden

o] in der Grunabfall-Tonne untermischen

o] an karitative Organisationen weitergeben (Essensretter, Tafeln)
o] in Biogasanlagen in Strom und Warme umzuwandeln

0 als Restmiill in die graue Tonne kippen

2. Was darf nicht zu Tierfutter verarbeitet werden? (Mehrfachnennung méglich)
o] Dinkelbrotchen

0 Mozzarella-Tomaten-Baguette

o] Rosinenbrotchen

o] Sahnetorten

o] Sonnenblumen-Brotchen

0 Kasestangen mit Schinken

3. Welche Griinde sprechen dafiir, dass die Weiterverarbeitung von

Backwarenabfallen zu Tierfutter die sinnvollste Verwendung sind?
(Mehrfachnennung moglich)

0 .. die gesamte ,,Produktionsenergie” der Backware wird genutzt

0 .. es werden Entsorgungskosten gespart

0 .. es werden Erlose erzielt, die einen Teil der Warenkosten einsparen

0 .. die Entsorgung erfolgt umweltfreundlich

o] ... Kiihe und Schweine nehmen schneller an Gewicht zu wenn sie besonders
fettreiche Backware bekommen

0 ... €s muss nicht so viel Flache fur Tierfutter genutzt werden
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

4. Backwarenabfdlle konnen in einer Biogasanlage verwertet werden. Welche
Aussagen sind richtig? (Mehrfachnennung méglich)

o) Bakterien zersetzen die Backwarenabfalle zu Methan und Kohlendioxid

o i Bakterien lagern sich an den Elektroden an und erzeugen Strom

0 Das Kohlendioxid wird zu Strom verbrannt

o i Das Methan wird zu verbrannt und erzeugt Warme

o i Biogasanlagen werden mit einem Blockheizkraftwerk kombiniert

o i Biogasanlagen sind nur dann effizient, wenn sowohl Strom als auch Warme
genutzt werden

5. Welche Aussage trifft zu bei dem Thema ,,Weitergabe an karitativen
Organisationen”? (Mehrfachnennung maglich)

0] Deutsche Finanzamter sahen es als Verkauf an, daraufhin hat die EU-
Kommission eine Leitlinie erstellt, so dass keine Mehrwertsteuer mehr anfallt

o] Die Weitergabe an karitative Organisation ist mit einem sehr hohen Aufwand
fur den / die Backermeister*in verbunden

0 Es gibt keine Bedenken wegen der Hygiene, eine EU-Verordnung stellt die
Backer*in von der Haftung frei

0] Es ist unmoralisch, Altbrot, das eigentlich noch gut ist, an arme Menschen
abzugeben, denn die Sozialhilfe deckt alle Kosten

6. Welche Aussage trifft auf Altbrot zu (Mehrfachnennung moglich)

0 Es gibt Hygiene-Bedenken wenn das Brot aus dem Laden zuriick in die
Backstube kommt

0 Die Verwendung von Altbrot fiir neuen Brotteig ist nicht mehr zeitgemal -
das hat man getan als es noch nicht genug Brot gab

0 Die Altbrot-Verwendung fir neue Brotteige ist die 6kologisch sinnvollste
Variante
0 Der Aufwand fir die Verwendung von Altbrot mit Zerkleinern, Trocknen und

Mahl ist viel zu hoch - die Wareneinstandskosten liegen noch darunter

Geschafft! :-) Den Losungsbogen gibt“s beim Ausbilder/ bei der Ausbilderin!
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

1. Wie konnen Backwarenabfille sinnvoll entsorgt werden - was sollten Sie nicht
tun?

SINNVOLIE MOGIIChKEIL 11 .....eoeeereeeeeeecceerecseneeesseseesereseesesseaesessesessssesessssnne
SiNNVolle MOGIIChKEIL 2: .......ucveeeeeeeeeeeeneceneeesreeeenesseessesesessesessssesesssseene
SiNNVOolle MOGIIChKEIL 3: ......ooieeeeeceecceeerecceneeeseeeeesesseessenesessesessssesessssene
SinNVolle MOGIIChKEIL 4: .........cueeeeeeeeeecetrecctneeeseeeeeresseessesesessesessssesesseseene
Verboten St ...t sseeaens
Verboten St ...t enens

=Y o oYY =] o TR 3 R

2. Welche Backwaren diirfen zu Tierfutter verarbeitet werden und welche nicht?
Erlaubt ist die Verarbeitung von ...........oocrvenneneneceneenneneeeeecnesseenenes .
Erlaubt ist die Verarbeitung von ...........ieivnnnennnenencceeeceneensenesaneens
Erlaubt ist die Verarbeitung von ...........ieivnnnennnenencceeeceneensenesaneens
Verboten ist die Verarbeitung von ............ivrrreeceteeceeceecececeseeeens
Verboten ist die Verarbeitung von ............iireceecteeceeceecececeeeeene

Verboten ist die VerarbeituUng VON .........ccceivveeenecernenneneeneneseesesnnesesssennes

3. Welche Griinde sprechen dafiir, dass die Weiterverarbeitung von
Backwarenabfallen zu Tierfutter die sinnvollste Verwendung sind?
(Mehrfachnennung moglich)

GEUNA T2 aoeeeeeeteeeteeneeecseessesessesssssesssssessessssesssssssssasssssssssssens
GEUNA 25 aeeeeeeeteeeetteteecseeessesssessssessssssssssssssssssssesssssssssassssees .
GEUNA 35 aeeeeeetectecreeecteessesessesssssesssssessessssessssssessassssessssssens

GEUNA 45 aeeeeeeeeteereeecteessesessesssssesssesessessssesssssssssassssessssssens
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

4. Backwarenabfdlle konnen in einer Biogas-Anlage verwertet werden. Erganzen
Sie den Text.

1.) Bakterien zersetzen die Backwarenabfalle zu

2.) Das Biogas wird in einem
3.) Es wird und erzeugt
4.) Der wird in das Netz eingespeist

5. Welche Aussage trifft zu bei dem Thema ,,Weitergabe an karitativen
Organisationen”? (Mehrfachnennung maglich)

1) Wer hat die Weitergabe von alten verzehrfahigen Backwaren an caritative
Organisation verhindert, wer hat Klarheit geschaffen?

2) Eine Backerei haftet nicht mehr, seit es Richtlinien Uber die hygienische
Unbedenklichkeit von Ruckbrot gibt richtig falsch

3) Der Aufwand fur die Weitergabe an Tafeln ist viel zu hoch. Es muissen Termine
abgestimmt werden, die Ware muss gepruift und sortiert werden, alles wird
einzelne verpackt zur schnellen Ausgabe und dann muss noch geliefert werden.

richtig falsch

4) Nennen Sie drei Griinde, warum nicht verkauftes Brot an karitative Organisationen
abgegeben werden sollte:

6. Vollenden Sie die folgenden Satze (Altbrot = Riickbrot):

e Wenn Alt-Brot aus dem Laden zurickkommt, sollte man besonders auf
.......................................................................................... achten.

o Die Altbrot-Verwendung iSt QUS .......cccceceveeerereseereresesesaneeseesesasseseses 1012 o RN
Grinden sinnvoll

e Um Altbrot fir neue Brotteige nutzen zu konnen, sind die folgenden Arbeitsschritte
NOEWENAIZ: vevereeeereerereenereeneennens

Geschafft! :-) Den Losungsbogen gibt“s beim Ausbilder/ bei der Ausbilderin!
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

3. Lehreinheit Betrieb

Ihre Auszubildenden haben sich mit dem Thema Entsorgung, Verwertung und rechtliche
Rahmenbedingungen hinsichtlich Backwarenabfallen befasst und dazu einen Screencast
angeschaut und besprochen’.

Nun wollen Sie ihre Kenntnisse zum Thema Backwarenabfalle auf ihren betrieblichen
Alltag libertragen. Am Ende der folgenden Lehreinheit stehen Hinweise, wo es im Betrieb
in Hinblick auf die Vermeidung von Abfallen eventuelle Nachhaltigkeitsdefizite gibt oder
wie der Betrieb nachhaltiger wirtschaften kann. Die nachfolgende Lehreinheit umfasst:

1. einen Selbst-Check des Betriebs und
2. ein leitfadengestiitztes Interview sowie
3. die Prasentation der Ergebnisse des Selbst-Check und dem Interview auf einem Poster.

In der folgenden Ubersicht sind -mit den geschatzten Zeitangaben- Aufgabenstellungen fiir
die Auszubildenden beschrieben. Wahrend die Auszubildenden streckenweise selbststandig

tatig sind, ist an anderer Stelle lhre aktive Unterstitzung erforderlich (fett
gekennzeichnet). Die Aufgabenstellungen sind so gestaltet, dass die obligatorischen

Tatigkeiten im Betrieb (betrieblichen Unterweisungen, Berichtshefte, Arbeitskontrollen
usw.) direkt einbezogen werden konnen.

Dauer | Phase Inhalte/Handlungsschritte Methode/ Material/
(min) Sozialform Medien
10 Einstieg ins Vorfuhrung des Screencast Lehrfilm und PC/Beamer
Thema »Entsorgung, Verwertung und Diskussion
rechtliche Rahmenbedingungen“
10 Einstieg Klarung/Recherche von Begriffen, Austausch Ggf. Poster
Fortsetzung Ruckfragen Ausbilder*in und | oder
Auszubildende Notizblock
Ggf.
Internet-
zugang
15 Lernzielkontrol | Die Auszubildenden konnen Einzelarbeit Arbeitsblatte
le uberprufen, ob sie die wesentlichen r
Inhalte des Screencast nachvollzogen AB 2
haben. Hierfir stehen zwei AB 3
Arbeitsblatter mit entsprechenden
Losungen im Anhang zur Verfiigung:

! Die Auszubildenden haben den Screencast in der Berufsschule noch nicht kennen gelernt? Macht

nichts - dann kann er jetzt im Betrieb gezeigt werden! Schauen Sie sich den Lehrfilm gemeinsam an
und diskutieren Sie mit lhren Auszubildenden daruber! Dies bildet die inhaltliche Grundlage fur das
Nachfolgende. Selbst wenn die Auszubildenden den Lehrfilm schon kennen, kann eine Wiederholung
nicht schaden.
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

AB 2 multiple-choice Fragen
AB 3 offene Fragen

30 Vorbereitungs- | Zeit-/Arbeitsplanung fur den Selbst- | Austausch Arbeitsblatt
phase (VP) Check Ausbilder*inund | AB 4
Auszubildende
tbd? | Erarbeitungs- Betriebsrundgang Selbst-Check Auszubildende, Arbeitsblatt
phase (EP) Betrieb Unterstutzung AB 4
durch geeignete
Personen
20 Ergebnisphase | Ergebnisbesprechung Selbst-Check Auszubildende Arbeitsblatt
(EP) Betrieb AB 4
Ggf.
Internetzugan
g
30 Vorbereitungs- | Interview Ausbilder*in (optional bei Auszubildende Arbeitsblatt
phase (VP) ausreichender Informationslage durch AB 5
Selbst-Check)
30-60 | Erarbeitungs- Durchfiihrung des Interviews und Auszubildende, Arbeitsblatt
phase (EP) Dokumentation der Ergebnisse Ausbilder*in AB 5
Notizblock,
Handy/
Diktiergerat
30-60 | Ergebnisphase [ Sichtung der Ergebnisse aus Selbst- Auszubildende Arbeitsblatt
(EP) Check Betrieb und Erkenntnisgewinn AB 6
aus Interview (ggf. mit
Unterstutzung AO Papier
Erstellung eines Posters zur durch
Ergebnisprasentation Ausbilder*in) Drucker
Moderations-
bedarf
(Karten,
Marker
usw.)
10 Prasentations- | Auszubildende stellen das Poster der | Auszubildende, Poster

phase (PP)

Belegschaft bzw. dem/der
Ausbilder*in vor

Ausbilder*in

2 Die bendétigte Zeit fiir den Betriebsrundgang ist abhsngig vom Betrieb und der Verfiigbarkeit der

benotigten Informationen.
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

- Details siehe Ablaufplan -

Bei dieser Methode schliipfen die Auszubildenden in die Rolle eines Qualitatsmanagers
oder einer Qualitatsmanagerin. Mit detektivischer Neugier soll der eigene Betrieb ,,unter
die Lupe“ genommen werden. Hierbei ist es Grundvoraussetzung, dass die Analyse von
Prozessen und die damit verbundene Erfassung von Daten und Fakten seitens der
Ausbilder*innen auch zugelassen und aktiv unterstitzt wird.

Wo eine Erfassung von Daten nicht moglich ist, sind Ausbilder*innen gefragt,
Auszubildenden moglichst realistische Schatzungen der erforderlichen Kennzahlen zu
geben oder bei der Internetrecherche nach Standardangaben zu unterstitzen.

Grundsatzlich gliedert sich der Selbst-Check Betrieb in 4 Phasen:

e Erfassung des Status quo: Im Betrieb werden Ablaufe, Mengen, Daten, Fakten
gesammelt

e Sichtung des Gesammelten und Auswahl einer geeigneten Darstellungsform (Grafik,
Tabelle, Liste...)
Visualisierung der Ergebnisse
Gemeinsame Beurteilung der Ergebnisse und Entwicklung von
Verbesserungsvorschlagen

In allen Phasen ist die wohlwollende Unterstitzung durch die Ausbilder*innen von
entscheidender Bedeutung fur den Erfolg des Selbst-Checks. Das Arbeitsblatt AB 4 (siehe
3.5-AB 4 - Selbst-Check im Betrieb - Auf geht’s zum Betriebsrundgang) gibt den
Auszubildenden wichtige Leitfragen fur die Betriebsbegehung an die Hand. Unterstiitzung
Sie sie dabei aktiv, denn wahrend des Betriebsrundgangs kann man leicht den am Anfang
gewahlten Fokus verlieren!

Hinweis: Der Selbst-Check ist fiir jeden Betrieb und fiir jeden Ausbildungsgang
geeignet. Bei groBen Betrieben sollte ein enger Fokus gelegt werden auf das, was
untersucht werden soll.
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

Der Screencast hat den Anfang gemacht, aber wie geht es jetzt weiter? Da drangt sich die
Frage auf: Was hat das mit mir, mit meiner Ausbildung und meiner Arbeit im Betrieb zu
tun? Eine Menge! Der Selbst-Check wird es zeigen - auf geht’s!

Dieser Selbstcheck hat drei Ziele

Als erstes gilt es die ,,Rohstoffe” oder ,,Materialien” zu erfassen, die in ihrer

Backerei oder ihrer Konditorei am meisten verbraucht werden.

o

Hierbei sehen wir als ,,Rohstoff” vieles an: Mehl, Backhilfsmittel,
Schokolade, Friichte, Ole und Fette. Aber auch Gas und Strom, Wasser und
Putzmittel, Benzin und Diesel, auch dies sind ,,Rohstoffe” fiir lhren Betrieb.

Daneben gibt es noch die ,,Materialien”, also alles, was gebraucht wird, um
einen Job zu erledigen: Maschinen, Gerate, Bleche und Kellen, Lappen und
Bekleidung, Leuchten, Kaffeeautomaten, Mikrowelle, Smartphone und
Computer, Fahrrad und Fahrzeug.

Im zweiten Schritt gilt es den ,,Verbrauch” und den ,, Abfall” zu erfassen und zu
bewerten. Hierzu einige Beispiele:

o

Das Mehl wird zu Brot und wird verkauft - aber wie viel Mehl geht auf dem
Weg zum Kunden verloren - wie viel Brot wird nicht verkauft?

Mit dem Lieferwagen wird die Backware zum Kunden gefahren, er
verbraucht Treibstoff. Aber ist das viel? Ist das wenig?

Ohne IT geht heute gar nichts in keinem Betrieb. Aber wie haufig wird diese
erneuert? Wie viele Gerate liegen nutzbar aber ungenutzt in der Schublade?

Jeder Beruf hat seine Bekleidung! Jedes Kleidungsstiick hat einen
okologischen Rucksack! Und wie wird sie gereinigt? Woher kommt sie?

Der dritte Schritt ist die Uberlegung: Ist das nachhaltig? Ist das gut oder schadlich

fur die Umwelt, das Klima, flir das Miteinander im Betrieb, fir die Gesundheit oder

den wirtschaftlichen Erfolg? Manchmal muss man abwagen - nicht immer gibt es

eine Losung, die alle fur Nachhaltigkeit wichtigen Bereiche gleichermalen bedient

(Okologie, Okonomie, Soziales, Gesundheit).

... weiter geht s auf der nachsten Seite!
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

1. Setzen Sie sich mit Ihren Azubi-Kollegen*innen und |hrer Ausbilderin oder lhrem
Ausbilder zusammen. Klaren Sie, was Sie sich anschauen wollen:

e Den ganzen Betrieb oder einen Teil davon?
e Einen Prozess oder ein Produkt?
e Materialien oder Abfalle?

2. Im nachsten Schritt besprechen Sie:

e Wer hat Zugang zu den Maschinen und Ablaufen, zu allen Raumlichkeiten, zu
den Bestellungen und Verkaufen, die Sie untersuchen wollen?

e Welche Personen im Betrieb haben die Informationen, die Sie einholen wollen?
Welche Personen sind an den Ablaufen, auf die es ankommt, beteiligt?

e Wie kommen wir an die Informationen? (Erfragen, Zahlen, Messen,
Recherchieren...)

e Wie wollen wir unsere Ergebnisse festhalten? (Notizen, Fotos, Listen, ...)

3. Sprechen Sie alle relevanten Personen an! Informieren Sie sie, dass Sie einen
Selbst-Check durchfuhren wollen, der dem Betrieb helfen kann. Bitten Sie um
Unterstitzung - fordern Sie nicht - Ihre Kollegen*innen sind schlieBlich mit dem
Tagesgeschaft ziemlich beschaftigt! Aber neugierig sind sie sicher auch!

4. Verabreden Sie mit ihrer Ausbilderin oder lhrem Ausbilder einen Termin, an dem
Sie lhre Zwischenergebnisse besprechen.

5. Teilen Sie sich die Aufgaben fur den Selbst-Check Betrieb auf: Wer kimmert sich
um was? Und bis wann?

6. Los geht’s zum Betriebsrundgang: Checken Sie Ihren Betrieb! Nutzen Sie hierfir die
Abbildung ,,Ubersicht Betriebsrundgang” auf der nachsten Seite. Behalten Sie beim
Betriebsrundgang lIhren gewahlten Fokus (siehe Ablauf Punkt 1) im Auge.

7. Alles gecheckt? Setzen Sie sich zum vereinbarten Termin mit lhren Azubi-
Kollegen*innen zusammen und klaren Sie:

e Konnten alle erforderlichen Informationen eingeholt werden?
e Wer kann fehlende Infos erganzen? Wo kriegen wir ggf. Standardwerte her, um
Zu wissen, was unsere Ergebnisse bedeuten?

8. Und jetzt?! Noch Fragen offen? - Weiter geht’s beim Interview! Oder ist alles
geklart? Dann auf zur Posterprasentation!

... weiter geht s auf der nachsten Seite!
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KORN-Scout: Backwarenabfalle 3 - Entsorgung, Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen

Merkpunkt: Denken Sie an den von Ihnen gewahlten Fokus, sonst gehen Sie bei all den
Infos schnell unter!

Rohstoffe werden Uberall verbraucht, im Biro, im Lager, in der Backstube, der Mihle oder dem Brauhaus, im
Verkauf oder bei der Auslieferung. Zunachst sollten Sie sich einen Uberblick verschaffen, welche Rohstoffe,
Hilfsstoffe, Betriebsmittel und Materialien eingesetzt werden. Eine gute Moglichkeit hierzu ist ein Rundgang durch
Ihren Betrieb. Verfolgen Sie die Prozessschritte zur Entstehung eines Produktes oder gehen Sie in lhrem Betrieb
von Raum zu Raum.

| | Rohstoffe | Rohstoffe Rohstoffe Rohstoffe
Materialien Materialien Materialien Materialien

| [ Rohstoffe
Materialien

Rohstoffe
Materialien
Hilfs- und Betriebsstoffe
Abfall

Hilfs- und Betriebsstoffe
Abfall

Hilfs- und Betriebsstoffe Hilfs- und Betriebsstoffe Hilfs- und Betriebsstoffe Hilfs- und Betriebsstoffe
Abfall | Abfall | | Abfall | | Abfall

\

e ) 8 ) D) 20 ) 5 ) B2

T — In der ergten Variante werden Eiie Prozesssphrittg f[]r. ein Produkt oder eine Diengtleigtung
des Betriebes untersucht. Zunachst unterteilen Sie die Herstellung des Produkts in einzelne
Prozessschritte. Dann erfassen Sie die Rohstoffe und Hilfsstoffe, die Materialien und die
Betriebsmittel, die in den Schritten eingesetzt werden werden. Erfassen Sie auch den Abfall

und den Verbrauch an Betriebsmitteln und Materialien.

In der zweiten Variante gehen Sie im Betrieb von Raum zu Raum. Schauen Sie sich die
Ausstattung an und bestimmen alle Rohstoffe, Materialien, Betriebsstoffe und Abfalle, die im
jeweiligen Raum anfallen.

Setzen Sie sich mit Ihren Azubi-Kollegen* e Wie hoch ist die Nutzungsdauer der
innen zusammen und klaren Sie Betriebseinrichtung?

e \Wo entstehen viele Abfalle?

Auswertung

e \Welche Rohstoffe und Materialien nutzt

der Betrieb in erster Linie? e Sind die Abfalle recycelbar?
e Welche Hilf- und Betriebsstoffe kommen . ) .
hinzu? Notieren Sie lhre Vorschlage:
e Welche relevanten Rohstoffe, Materialien, | ® Vo konnten Rohstoffe, Materialien,
Hilfs- und Betriebsstoffe konnen nicht Hilfs- und Betriebsstoffe eingespart
recycelt/ wieder verwendet werden? werden? . . .
e Welche der Stoffe stammen aus e Bei welchen Betriebsmitteln kann die
erneuerbaren Quellen? Langlebigkeit gesteigert werden?
e Was hiervon besteht aus erneuerbaren e Wo kann Recycling eingeflihrt
Rohstoffen? werden?
e Gibt es Recycling flr obige Stoffe? e Wo kann auf nachwachsende
Rohstoffe umgestellt werden?
Feedback Stellen Sie die Ergebnisse vor. Kund*innen wollen Qualitat zum
Y e Besprechen Sie die Hemmnisse und glnstigsten Preis, haben aber auch
L4 h 4 die Vorteile Ihrer Vorschlage. weitere Anforderungen nach Umwelt- und
Lq ?j e Fassen Sie die Ergebnisse in einem Sozialvertraglichkeit. Uberlegen Sie bei
T Poster zusammen. Ihren Produkten, mit welchen Argumenten
e Hangen Sie das Poster im Flur auf und | sie Uberzeugt werden kénnen, auf
stellen es den Kolleg*innen vor. Nachhaltigkeit zu achten.
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3.4-MA - Interview

- Details siehe Ablaufplan -

Eine Moglichkeit der Befragung, um ausfihrliche Informationen zu gewinnen, bietet das
leitfadengestitzte Interview. So konnen Auszubildende das Wissen eines Interviewpartners
in Erfahrung bringen und nachvollziehen. Ein wichtiges Merkmal eines leitfadengestiitzten
Interviews ist seine Offenheit. Es werden daher Fragen gestellt, die den Interviewpartner
zu Erzahlungen auffordern (vgl. bpb 2016).

Das Arbeitsblatt AB 5 (siehe 3.5-AB 5 - Nachgefragt - Das Interview!) leitet die
Auszubildenden entsprechend an und behandelt folgende Punkte:

Grundlage des Interviews ist der sogenannte Leitfaden. Dieser besteht aus vorformulierten
Fragen und dient als Orientierung fir das Interview. Man bezeichnet ihn auch als ,,Gerist*,
denn er verleiht dem Interview eine Struktur. Wahrend des Interviews konnen Fragen
gegebenenfalls ausgelassen, umformuliert oder erganzt werden. Auch die Reihenfolge der
Fragen kann verandert werden und Nachfragen konnen gestellt werden.

Die Fragen des Leitfadens sind offen formuliert, so dass keine ja/nein Antworten moglich
sind.

Welche konkreten Fragen sollen gestellt werden?
Wie konnen die Fragen konkret formuliert werden, damit der Interviewpartner zum
Erzahlen angeregt wird?

e Die Fragen sollten in einer thematischen Reihenfolge angeordnet werden.

Der Interviewte soll sich vorbereiten konnen!
Sobald der Leitfaden fur das Interview fertig ist, wird er dem Interviewpartner zur
Verfligung gestellt, damit dieser sich vorbereiten kann.

Wer stellt die Fragen?

Um den Interviewpartner wahrend der Befragung nicht zu Uberfordern, sollte nur eine
geringe Anzahl von Auszubildenden beim Interview anwesend sein. Hier sollten die
erarbeiteten Fragen innerhalb derjenigen aufgeteilt werden, die das Interview
durchfuhren. Um die Flexibilitat wahrend des Interviews zu gewahrleisten, sollten die
Interviewenden den Leitfaden gut kennen.

Wo soll das Interview stattfinden?
Das Interview sollte in einer ruhigen Umgebung stattfinden, so dass der Interviewpartner
in Ruhe und frei erzahlen kann.

Wie werden die Ergebnisse des Interviews festgehalten?
Wenn moglich, kann das Gesprach mit einem Aufnahmegerat (z.B. Diktiergerat, Handy
etc.) aufgezeichnet werden, um es anschliefend in Ruhe auswerten zu konnen.
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Der Betriebsrundgang ist abgeschlossen und nun sind eine Reihe von Fragen
offen geblieben? Kein Problem - ein Interview wird Klarheit bringen! lhre

oo
Ausbilderin oder lhr Ausbilder kennt den Betrieb perfekt und wird Ihnen gerne
Auskunft geben. Er bzw. sie ist Interviewpartner oder lhre ‘ ’
Interviewpartnerin. Bei einem Interview wird aber nicht einfach drauf los I
gefragt, es gibt einen Ablauf und Regeln.

1. Vorbereitung! Setzen Sie sich mit Ihren Azubikollegen*innen zusammen. Klaren Sie
Folgendes und machen Sie sich Notizen:

e Reflexion: Was ist unklar geblieben? Welche Informationen aus dem
Betriebsrundgang sind unverstandlich, haben Fragen aufgeworfen? Was war
uberraschend?

e Formulieren Sie erste Fragen, die Sie gerne stellen wurden, um Unklarheiten zu
beseitigen!

e Uberlegen Sie: Wer kann unsere Fragen beantworten?

2. Sammlung der Fragen! Schreiben Sie Ihre bisher gesammelten Fragen auf:

e Sortieren Sie sie: Welche gehoren zusammen, weil sie das gleiche Thema
behandeln? Welche sollten als erstes, welche am SchluB gestellt werden?
Bei mehr als 10 Fragen sollten Sie Uberlegen: Was kann gekurzt werden?
Sind alle Fragen offen formuliert? Sie sollen zum Erzahlen anregen und nicht mit
einem schlichten ja/nein beantwortet werden konnen.

e Bitten Sie irgendeine Person aus Ihrem Betrieb, sich die Fragen einmal
durchzulesen: Sind sie verstandlich? Weil} derjenige, was damit gemeint ist?
Uberarbeiten Sie die Fragen, wenn nétig.

3. Jetzt haben Sie lhren Interviewleitfaden!

e Ubergeben Sie Ihre Fragen ihrem Ausbilder oder ihrer Ausbilderin zur Vorbereitung
und vereinbaren Sie einen Termin fur das Interview. Das Interview sollte an einem
ruhigen Platz durchgefuhrt werden, wo Sie nicht gestort werden. Ist lhr*e
Interviewpartner*in damit einverstanden, dass das Interview aufgenommen wird?
(Handy, Diktiergerat; ansonsten Notizen)

4. Eigene Vorbereitung! Bereiten Sie sich nun selber auf das Interview vor!
Wer stellt die Fragen? - Eine’r allein oder im Wechsel?
Wie sollen die Ergebnisse festgehalten werden - Notizen oder Tonaufnahme?
Wer Uibernimmt die Auswertung des Interviews? Das bedeutet: Die wichtigsten
Aussagen des/der Interviewten auf einen Zettel schreiben.

5. Interviewtag! Beim Interview selbst ist folgendes wichtig:

Interviewzettel zur Hand haben! (siehe Beispiel auf der nachsten Seite)

Selbst langsam und verstandlich sprechen.

Riickfragen stellen ist erlaubt!

Die Interviewfragen miussen nicht nach einer festen Reihenfolge gestellt werden.

Nicht vergessen: SpaB haben! Ein Interview ist fur alle spannend, es muss nicht alles
perfekt laufen! :-)
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So kann Ihr Interviewzettel aussehen!

INEEIVIEW VOM cc..oeeiieeeteeeeeteecceeaeeeeesesenne . Datum ....eeeeeieeeinnees .

BegriBung: Danke, dass Sie heute Zeit fur uns haben! Wir haben ein paar Fragen
mitgebracht ZuUm ThEMA ...t sre s s eeseens

Frage 1:

Frage 2:

Frage 3:

Frage 4:

Frage 5:

Frage 6:

Frage 7:

Frage 8:

Vielen Dank flr das Interview!
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- Details siehe Ablaufplan -

Ein Poster ist ein moglichst AO groBes Papier, was im Betrieb an geeigneter Stelle, sichtbar
fur die Belegschaft, angebracht werden kann.

Inhaltlich sollte es so aufgebaut sein, dass der Text und Bildanteil bei jeweils 50% liegen.
Hier konnen frei gezeichnete Grafiken, ausgedruckte und dann aufgeklebte Abbildungen,
Tabellen und Ahnliches eingesetzt werden.

Die Herausforderung besteht darin, komplexe Inhalte moglichst griffig und ,,plakativ*
darzustellen. Hierbei kann es als Voriibung helfen, Sachverhalte Dritten so zu erklaren,
dass diese in einfachen Worten und kurzen Satzen wiedergegeben werden konnen. Sie
konnen deswegen lIhre Auszubildenden bitten, Ihnen ihre wichtigsten Aussagen kurz und
pragnant zu erlautern.

Das Arbeitsblatt AB 6 (siehe 3.7-AB 6 - Alles klar! Und wie weiter? Posterprasentation!)
bietet den Auszubildenden eine Struktur fur die Gestaltung des Posters an und zeigt ein
einfaches Beispiel, welches mit PowerPoint erstellt wurde.
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3.7-AB 6 - Alles klar! Und wie weiter? Posterprasentation!

Der Betriebsrundgang ist geschafft (und Sie haben ein Interview gefiihrt) - wohin nun mit
all den Informationen und dem neuen Wissen zur Nachhaltigkeit in lhrem Betrieb?

Jetzt wissen Sie zwar, wo |hr Betrieb in Sachen Backwarenabfalle steht und Sie haben
vielleicht schon einige erste Ideen, was Sie in lhrem Betrieb verandern konnten, um noch
nachhaltiger zu wirtschaften - aber all Ihre Kollegen*innen wissen das noch nicht und
konnen so auch nicht mitdenken und sich einbringen!

Eine gute Moglichkeit, Informationen darzustellen, ist ein anschaulich gestaltetes Poster -
so wie auf dem Bild unten. Bei der Umsetzung konnen Sie Ihre*n Ausbilder*in um
Unterstitzung bitten.

Wir sind die Traditionsbéicker = Bicker Fritzens

— \\\ . pw
Wame? o Dlssrik-Rtts
o Transtt (Dicsel) & *  Ondner
o Passat (Dicsel) & . ¢ Verpackung
o Etmweg-Tablets & i N o Etlhetten

Hlasbekactton?
Je Menge & j
‘5‘ -
|
o Dlastikbekaction
* e Spuelmaschione
Backstute R Vit Bachpapion

D R S
</w?rme geht zum @
Fenster raus!
r D
< Energieverbrauch? D

< 15%der Backwaren gehtin \B
< die Biot i
S e Biotonne /‘___>—~

v

Verkauf < s

\ Papiertiiten > 2.000 pro Tag

|
@ Ca.7kg ( Plastikfolie > 10 Rollen pro Tag
Backware .

fallt pro Tag

um Boden / Vi
Tesa ca. 1 Rolle pro Tag

Einweg-Besteck > 500 pro Tag

... weiter geht’s auf der nachsten Seite!
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Setzen Sie sich mit lhren Azubikollegen*innen zusammen und machen Sie ein
Brainstorming. Hierbei konnen folgende Fragen helfen:

Was sind die ,,top 5 Ergebnisse aus dem Selbst-Check Betrieb und dem Interview?
Wollen wir einen bestimmten Schwerpunkt setzen? Ist uns ein Thema besonders
wichtig?

Was konnen wir im Betrieb ganz konkret als Verbesserung vorschlagen?

Wie konnen wir unsere ,,Message“ gut ruber bringen? (Grafitti, Abbildung, Tabelle,
Grafik usw.)

Erstellen Sie einen ersten Entwurf. Um am Ende ein gutes Poster zu haben, kann man
folgende Punkte kontrollieren:

Ein Poster sollte den/ die Betrachter*in ansprechen, man soll es sich gerne anschauen.
Eine Standard-Postergrofe ist DIN A O (MaBe: 84,1 x 118,9 cm), kleiner geht aber auch
noch gut: DIN A1 (MaBe: 59,4 cm x 84,1 cm)
Texte auf dem Poster durfen nicht zu klein sein, sonst sind sie nicht lesbar.
Texte und Bilder/Abbildungen/Tabellen/Grafiken usw. sollten in einem Verhaltnis von
50% zu 50% stehen - sonst ist es zuviel Text.
Alles passt nicht drauf - lieber beschrankt man sich auf ein paar wenige Themen
Was schauen Sie sich selbst gerne an? Graffiti? Comics? Auch solche Elemente sind
geeignet, um Inhalte zu Ubermitteln.

e Zeigen Sie |Ihren ersten Entwurf einer Person, die nicht daran mitarbeitet: Wie kommt
das Poster an? Ist es verstandlich?

Setzen Sie lhren Entwurf um!

e Stellen Sie alle benotigten Materialien zusammen: Poster-Papier, bunte (Filz-)Stifte,
Moderationskarten, bunte Marker, Scheren, Bleistift zum Vorzeichnen, Lineal,
Klebestift usw.

e Erstellen und drucken Sie alles aus, was auf das Plakat soll (Fotos, Abbildungen,
Tabellen, Grafiken usw.)

e Fertig? Dann hangen Sie es im Betrieb dort auf, wo es die Blicke der Belegschaft auf
sich zieht!

Prasentieren Sie das Poster zusammen mit lhrer/Ihrem Ausbilder*in der Belegschaft.
Erlautern Sie, was auf dem Poster zu sehen ist und wie Sie zu den Informationen
gekommen sind.

Diskutieren Sie: Wie kann lhr Betrieb beim Thema Entsorgung und Verwertung besser
werden? Wer kann was tun, wie und wann? Gibt es etwas, was man jetzt direkt ohne viel
Aufwand andern kann?
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Anhang

e A) Losungsblatter

B) Adressierte Kompetenzen Lernfelder (LF) aus

Rahmenlehrplanen

C) Adressierte Inhalte aus

Ausbildungsrahmenplanen

D) Geforderte KORN-Nachhaltigkeitskompetenzen

E) Literatur/Quellen

F) Verbundpartner und Copyright

G) Handouts zum Screencast ,,Entsorgung,

Verwertung und rechtliche Rahmenbedingungen”

Backwarenabfalle ktvn ool
Screen-Casts und Sccrein-
Lehr-Lern-Einheiten B i,

Einheiten

v

vy

\ A 4

Das Material des KORN-Projektes umfasst 5 Sceen-Casts mit Lehr-Lerneinhé
Themen: Am Beispiel der Backwarenabfalle wird erlautert:
> Wie groB der Backwarenabfall ist
> Welche Umweltwirkungen die Getreideproduktion hat
» Was der okologische Rucksack der Lebensmittel ist
» Welche Entsorgungs- und Verwertungswege es gibt
» Welche Handlungsoptionen man/frau haben
Zielgruppe: Auszubildende

SC 1a: Lebensmittelverluste

SC 1b: Ursachen & Probleme

SC 2a: Umweltauswirkungen

Backwaren |
Primare Gewerke: Backer*in; Konditor*in -abfalle SC 2b: Okologischer Rucksack
Sekundare Gewerke: Brauer*in, Malzer*in, \ B
Miller*in, Lebensmitteltechnologe*in (SC 2 bis 4) SC 3: Entsorgung & Verwertung
Verwendung: Betrieb oder tiberbetriebliche Ausbildung \

(je nach gewahlter methodischer Umsetzung) SC 4: Handluhmpﬁ\enen
Download: elearning.izt.de (KORN)

Kontakt: IZT/ Dr. Michael Scharp m.scharp@izt.de

Das Projekt KORN-Scout iZ'l 'g gwu'r
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2.5-AB 2 - Testen Sie lhr Wissen zum Screencast - Schwierigkeitsstufe 1!

1. Wie konnen Backwarenabfille entsorgt werden?

X zu Tierfutter verarbeiten

X fur neuen Brotteig verwenden

o] in der Grunabfall-Tonne untermischen

X an karitative Organisationen weitergeben (Essensretter, Tafeln)
X in Biogasanlagen in Strom und Warme umzuwandeln

0 als Restmiill in die graue Tonne kippen

2. Was darf nicht zu Tierfutter verarbeitet werden?

o] Dinkelbrotchen

X Mozzarella-Tomaten-Baguette
o] Rosinenbrotchen

X Sahnetorten

o] Sonnenblumen-Brotchen

X Kasestangen mit Schinken

3. Welche Griinde sprechen dafiir, dass die Weiterverarbeitung von
Backwarenabfallen zu Tierfutter die sinnvollste Verwendung sind?

X ... die gesamte ,,Produktionsenergie” der Backware wird genutzt

X ... €s werden Entsorgungskosten gespart

X ... €s werden Erlose erzielt, die einen Teil der Warenkosten einsparen

X ... die Entsorgung erfolgt umweltfreundlich

o] ... Kiihe und Schweine nehmen schneller an Gewicht zu wenn sie besonders
fettreiche Backware bekommen

X ... €s muss nicht so viel Flache fur Tierfutter genutzt werden
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4. Backwarenabfdlle konnen in einer Biogasanlage verwertet werden. Welche
Aussagen sind richtig?

X Bakterien zersetzen die Backwarenabfalle zu Methan und Kohlendioxid

o i Bakterien lagern sich an den Elektroden an und erzeugen Strom

0 Das Kohlendioxid wird zu Strom verbrannt

x i Das Methan wird zu verbrannt und erzeugt Warme

x i Biogasanlagen werden mit einem Blockheizkraftwerk kombiniert

x i Biogasanlagen sind nur dann effizient, wenn sowohl Strom als auch Warme
genutzt werden

5. Welche Aussage trifft zu bei dem Thema ,,Weitergabe an karitative
Organisationen”?

X Deutsche Finanzamter sahen es als Verkauf an, daraufhin hat die EU-
Kommission eine Leitlinie erstellt, so dass keine Mehrwertsteuer mehr anfallt

o] Die Weitergabe an karitative Organisation ist mit einem sehr hohen Aufwand
fur den / die Backermeister*in verbunden

0 Es gibt keine Bedenken wegen der Hygiene, eine EU-Verordnung stellt die
Backer*in von der Haftung frei

0] Es ist unmoralisch, Altbrot, das eigentlich noch gut ist, an arme Menschen
abzugeben, denn die Sozialhilfe deckt alle Kosten

6. Welche Aussage trifft auf Altbrot zu?

X Es gibt Hygiene-Bedenken wenn das Brot aus dem Laden zuriick in die
Backstube kommt

0 Die Verwendung von Altbrot fiir neuen Brotteig ist nicht mehr zeitgemal -
das hat man getan als es noch nicht genug Brot gab

X Die Altbrot-Verwendung fir neue Brotteige ist die 6kologisch sinnvollste
Variante
0 Der Aufwand fir die Verwendung von Altbrot mit Zerkleinern, Trocknen und

Mahl ist viel zu hoch - die Wareneinstandskosten liegen noch darunter
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2.6-AB 3 - Testen Sie lhr Wissen zum Screencast - Schwierigkeitsstufe 2!

Bei den offenen Fragen sind mogliche Losungen angegeben - lhre Losungen, konnen richtig
sein, auch wenn sie nicht deckungsgleich mit diesen Antworten sind!

1. Wie konnen Backwarenabfalle sinnvoll entsorgt werden - was sollten Sie nicht
tun?

Sinnvolle Moglichkeit 1: Weiterverarbeitung zu Tierfutter

Sinnvolle Moglichkeit 2: Weitergabe an karitative Organisationen

Sinnvolle Moglichkeit 3: Erzeugung von Biogas sowie Strom- und Warmeerzeugung
Sinnvolle Maoglichkeit 4: Verwendung fiir neue Backwaren

Verboten ist die Entsorgung in der Restmiill oder Griinabfalltonne

Verboten ist die alte Backware vor die Tiir stellen zur Mitnahme

Verboten ist die Backwaren einfach mit nach Hause zu nehmen wenn man den/die Meister*in
nicht vorher gefragt hat

2. Was darf zu Tierfutter verarbeitet werden und was nicht?

Erlaubt ist die Verarbeitung von Brot- und Backwaren ohne tierische Bestandteile (Wurst,
Fleisch, Butter, Kase und Milchprodukte): Brot, Brotchen, Kekse

Verboten ist die Verarbeitung von Brot- und Backwaren mit tierische Bestandteile (Wurst,
Fleisch, Butter, Kase und Milchprodukte): Belegte Brotchen, Kuchen und Torten mit Sahne

3. Welche Griinde sprechen dafiir, dass die Weiterverarbeitung von
Backwarenabfallen zu Tierfutter die sinnvollste Verwendung sind?
(Mehrfachnennung moglich)

Grund 1: ... die gesamte ,,Produktionsenergie” der Backware wird genutzt
Grund 2: ... es werden Entsorgungskosten gespart

Grund 3: ... es werden Erlose erzielt, die einen Teil der Warenkosten einsparen
Grund 4: ... die Entsorgung erfolgt umweltfreundlich

Grund 5: ... es muss nicht so viel Flache fiir Tierfutter genutzt werden

4. Backwarenabfdlle konnen in einer Biogas-Anlage verwertet werden. Erganzen
Sie den Text.

1.) Bakterien zersetzen die Backwarenabfalle zu Biogas.
2.) Das Biogas wird verbrannt in einem Blockheizkraftwerk.
3.) Es wird Strom und Kohlendioxid erzeugt
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4.) Der Strom wird in das Netz eingespeist

5. Welche Aussage trifft zu bei dem Thema ,,Weitergabe an karitativen
Organisationen”? (Mehrfachnennung maglich)

1) Wer hat die Weitergabe von alten verzehrfahigen Backwaren an caritative
Organisation verhindert, wer hat Klarheit geschaffen?

Deutsche Finanzamter / die EU-Kommission

2) Eine Backerei haftet nicht mehr, seit es Richtlinien Uber die hygienische
Unbedenklichkeit von Riickbrot gibt richtig falsch

3) Der Aufwand fur die Weitergabe an Tafeln ist viel zu hoch. Es muissen Termine
abgestimmt werden, die Ware muss gepruft und sortiert werden, alles wird
einzelne verpackt zur schnellen Ausgabe und dann muss noch geliefert werden.

richtig falsch

4) Nennen Sie drei Griinde, warum micht verkauftes Brot an karitative Organisationen
gegeben werden sollte (Beispiele)

a) Lebensmittel werden als Lebensmittel genutzt
b) Bediirftigen Menschen wird geholfen

c) Es werden Entsorgungskosten gespart

6. Vollenden Sie die folgenden Satze
e Wenn Alt-Brot aus dem Laden zurlickkommt, sollte man besonders
auf die Hygiene achten.
e Mit Altbrot kann man auch neue Backwaren herstellen.
e Die Altbrot-Verwendung ist aus okologischen und okonomischen Griinden sinnvoll.
e Um Altbrot fir neue Brotteige nutzen zu konnen, sind folgenden Arbeiten

notwendig: Zerkleinern, Trocknen, Mahlen.
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Beruf Kompetenz
Konditor/in e LF 1: "Ernahrung unter okologischen Gesichtspunkten”
e LF 3: "Verkaufsvorgang, insbesondere Kaufmotive"
LF 11: ,,Sie fuhren rohstoffbezogene und betriebswirtschaftliche
Berechnungen durch.”
Backer/in e LF 1: ,Ernahrung unter okologischen Gesichtspunkten”
e LF 3: "Verkaufsvorgang, insbesondere Kaufmotive"
e LF 8: Frischhaltemethoden; Ursachen und Vermeidung von Geback- und
Lagerfehlern
e LF 9: Restbrot
e LF 13: "Sie stellen diese Erzeugnisse her und beurteilen deren Qualitat
nach sensorischen, ernahrungsphysiologischen, 6konomischen und
okologischen Aspekten.”
Miiller/in e LF 1: "Sie bericksichtigen gesellschaftliche, ckonomische und 6kologische
Anforderungen an ihre berufliche Tatigkeit und leiten daraus
Wertvorstellungen ab.”
FK fiir e LF 10,11 und 12: ,Sie sind sich der Bedeutung eines verantwortungsvollen
Lebensmittel- Umgangs mit Rohstoffen und Produktionsabfallen zur Schonung von
technik Rohstoffquellen und Ressourcen der Umwelt bewusst.”
Brauer/in/ e LF 9 : "Belastungen von Luft und Abwasser"
Mdlzer/in e LF 14: ,Verbraucher*innenerwartung, Kund*innenberatung”
Beruf Kompetenz
Backer/in Berufliche Grundbildung

Lfd. Nr. 4 - Umweltschutz: Zur Vermeidung betriebsbedingter
Umweltbelastungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen,
insbesondere
o a) mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und
seinen Beitrag zum Umweltschutz an Beispielen erklaren
o b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden
o ¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwendung nutzen
o d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufuhren
Lfd. Nr. 6 - Umgehen mit Informations- und Kommunikationstechniken:
Bedeutung und Nutzungsmoglichkeiten von Informations- und
Kommunikationssystemen fur den Ausbildungsbetrieb erlautern
Lfd. Nr. 9 - Kundenberatung und Verkauf: Verkaufshandlungen
durchfiihren
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Berufliche Fachbildung
e Lfd. Nr. 10 - Backwarensnacks aus Teigen mit tierischen und pflanzlichen
Zutaten herstellen
e Lfd. Nr. 12 - Kundenberatung und Verkauf: Waren prasentieren;
Kundengesprache situationsgerecht fuhren, Kunden beraten;
Backwarenkundengerecht und transportsicher verpacken; bei
verkaufsfordernden MaBnahmen mitwirken

Konditor/in

Berufliche Grundbildung

e Lfd. Nr. 4 - Umweltschutz: Zur Vermeidung betriebsbedingter
Umweltbelastungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen,
insbesondere

o a) mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und
seinen Beitrag zum Umweltschutz an Beispielen erklaren

o b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden

o ¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwendung nutzen

o d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren

e Lfd. Nr. 5 - Umgehen mit Informations- und Kommunikationstechniken:
Bedeutung und Nutzungsmoglichkeiten von Informations- und
Kommunikationssystemen fur den Ausbildungsbetrieb erlautern

e Lfd. Nr. 16 - Kundenberatung und Verkauf: Verkaufshandlungen
durchfiihren

Berufliche Fachbildung

e Lfd. Nr. 29 - Herstellen von Salz-, Kase und Partygeback (Anmerkung: Hier
werden Zutaten verwendet, die eine hohes Treibhausgaspotential haben
wie Fleisch, Kase und Meeresfrichte)

e Lfd. Nr. 30: Herstellen von kleinen Gerichten unter Verwendung frischer
Rohstoffe (Anmerkung: Hier werden Zutaten verwendet, die eine hohes
Treibhausgaspotential haben wie Fleisch, Kase und Meeresfriichte)

e Lfd. Nr. 31 - 31 Kundenberatung und Verkauf:

o ¢) Kunden unter Berlicksichtigung ihrer Winsche und der
Produktbeschaffenheit beraten

o d) Konditoreierzeugnisse prasentieren und verkaufen,
verschiedene Verpackungstechniken anwenden

o e) bei verkaufsfordernden MaBnahmen mitwirken

Verfahrenstechno
logen Miihlen-
und Getreide-

Abschnitt D: fachrichtungsiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten
e Lfd. Nr. 4 - Umweltschutz: Zur Vermeidung betriebsbedingter

wirtschaft Umweltbelastungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen,
(Miiller/in) insbesondere
o a) mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und
seinen Beitrag zum Umweltschutz an Beispielen erklaren
o b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden
o ¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwendung nutzen
o d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren
FK fiir e Lfd. Nr. 4 - Umweltschutz: Zur Vermeidung betriebsbedingter
Lebensmittel- Umweltbelastungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen,
technik insbesondere
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o a) mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und
seinen Beitrag zum Umweltschutz an Beispielen erklaren
o b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden
o ¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwendung nutzen
o d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren
e Lfd. Nr. 5 - betriebliche und technische Kommunikation: c) Informationen
beschaffen, bewerten und austauschen; e) situationsgerechte Gesprache
im Arbeitsumfeld fiihren

Brauer/in/
Malzer/in

Abschnitt B Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
e Lfd. Nr. 4 - Umweltschutz: Zur Vermeidung betriebsbedingter
Umweltbelastungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen,
insbesondere
o a) mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb und
seinen Beitrag zum Umweltschutz an Beispielen erklaren
o b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden
o ¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwendung nutzen
o d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren
e Lfd. Nr. 6 Information und Kommunikation: d) Sachverhalte in
Gesprachen mit Vorgesetzten, Mitarbeitern, Zulieferern und Abnehmern
darstellen sowie deutsche und fremdsprachige Fachausdriicke anwenden
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Beruf Kompetenz
Konditor/in e Kennen den Ressourceneinsatz (in der okologischen und "konventionellen”
Landwirtschaft)
e Okologische und soziale Vor- und Nachteile von konventionellen,
okologischen, saisonalen und regionalen Rohstoffen kennen
e zusatzlich: siehe berufsunspezifisch
Backer/in e Kennen den Ressourceneinsatz (in der okologischen und "konventionellen”
Landwirtschaft)
e nachhaltiger Umgang mit Backwaren
e zusatzlich: siehe berufsunspezifisch
Miiller/in e Kennen den Ressourceneinsatz in der okologischen und "konventionellen”
Landwirtschaft exemplarisch am Wasser, Boden, mineralischen und
organischen Diingern (Ressourcenbilanz)
e zusatzlich: siehe berufsunspezifisch
FK fiir e Konnen den Begriff des okologischen FuBabdrucks exemplarisch am Fleisch
Lebensmittel- und pflanzlichen Agrarprodukte erlautern
technik e Haben Kenntnisse Uber die Auswirkungen von tierischen Produkten (z.B
Klima und Stickstoffeintrag)
e Konzepte zur Aufwertung/Weiterverwendung industrieller organischer
Produktionsabfalle kennen und anwenden konnen
e zusatzlich: siehe berufsunspezifisch
Brauer/in/ e Okologische und soziale Vorteile regionaler Stoffkreislaufe kennen
Mélzer/in e zusatzlich: siehe berufsunspezifisch
Berufsun- e Wichtigkeit von Ressourcen und Umweltschutz kommunizieren
spezifisch e Die Auswirkungen des Pestizideinsatzes in der konventionellen

Landwirtschaft z.B. auf die Biodiversitat kennen,
Wasserverbrauch in der Produktion minimieren bzw. optimieren
Lebensmittelreste bei der Produktion vermeiden
Einkaufsmenge optimieren (Ubereinkauf vermeiden)

Produktion an die Absatzmengen anpassen

Lagerung im Verkauf optimieren (first in, first out)

Angefallene Lebensmittelreste sinnvoll aufwerten

Produktion ressourceneffizient planen und durchfuhren
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Verordnung uber die Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin vom Juni 2003.
Bundesministerium fur Justiz und Verbraucherschutz. https://www.gesetze-im-
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G) Handouts zum Screencast “Entsorgung, Verwertung und rechtliche
Rahmenbedingungen”
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Backwarenabfalle: Umfang, Umweltauswirkungen
Verwertung und Handlungsoptionen

3. ENTSORGUNGS- UND VERWERTUNGSWEGE
UND RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

* Im dritten Thema beschaftigen wir uns mit den Entsorgungs- und
Verwertungswegen sowie den rechtlichen Rahmenbedingungen.

Bildquelle:
* Millwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?q=garbage%20truck&i=2053678

Quelle:

» Jager, Sabine (2018). Unser Taglich Brot. Von lberschissigen Brotkanten und
wachsenden Brotbergen. WWF Deutschland (Hrsg.). Online:
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/WWF-Studie-Unser-
taeglich-Brot_Von-ueberschuessigen-Brotkanten-und-wachsenden-

Brotbergen 102018.pdf Zugriff am 03.04.2019
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Teil 3 — Entsorgungs- und
Verwertungswege

1. Backwarenverluste nach
Sektoren

3.1 Weiterverarbeitung zu Tierfutter

2. Umweltauswirkungen
und 6kologischer
FuBabdruck
Backwarenabfille 3.2 Herstellung von Brotteigen

3.3 Weitergabe an gemeinniitzige
Organisationen

4. Handlungsoptionen

3.4 Energetische Entsorgung

- 15.10.20 m.l g Sm'T Bildquelle: Millwagen -Noun Project - Diky Setiawan 65

* Das Video umfasst die Themen
* Weiterverarbeitung zu Tierfutter,
* Herstellung von Brotteigen,
* Weitergabe an gemeinniitzige Organisationen sowie
* der Energetischen Entsorgung.

Bildquelle:
* Miullwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?q=garbage%20truck&i=2053678



3. Entsorgungs- und Verwertungswege und
rechtliche Rahmenbedingungen

3.1. WEITERVERARBEITUNG ZU TIERFUTTER

i {)
C]‘_bvl;’ 20 mﬁ SHUT Bildquelle: Miillwagen -Noun Project - Diky Setiawan

* Schauen wir uns den ersten Weg der Entsorgung und Verwertung an — die Nutzung
von alten Backwaren als Tierfutter.

Bildquelle:
* Millwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?q=garbage%20truck&i=2053678




Weiterverarbeitung zu
Tierfutter

* Backereien konnen Backwaren als Tierfutter
abgeben

* Nach der Vermeidung die 6kologisch sinnvollste
Variante

* Die gesamte , Produktions-
energie” des Brotes
wird genutzt

* Die Backereien kénnen Backwaren als Tierfutter abgeben.

* Nach der Vermeidung ist dies die 6kologisch sinnvollste Verwertung.

* Die Backwaren verbleiben sie in der Lebensmittelkette.

* Die gesamte Energie, die in die Produktion der Backware gesteckt wurde, wird von den Tieren
genutzt.

Bildquelle:

* Millwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?g=garbage%20truck&i=2053678

* Futtermittel - Wikipedia - Miquel Pujol. Online:
https://de.wikipedia.org/wiki/Futtermittel#/media/Datei:Les Plantes Cultivades. Cereals. Im
atge 35.ipg

Quellen:

» Jager, Sabine (2018). Unser Taglich Brot. Von iberschiissigen Brotkanten und wachsenden
Brotbergen. WWF Deutschland (Hrsg.). Online: https://www.wwf.de/fileadmin/fm-
wwf/Publikationen-PDF/WWF-Studie-Unser-taeglich-Brot_Von-ueberschuessigen-Brotkanten-
und-wachsenden-Brotbergen_102018.pdf Zugriff am 03.04.2019

* BMU o.J.: Themen. Wasser, Abfall, Boden. Abfallwirtschaft. Abfallpolitik. Kreislaufwirtschaft.
Kreislaufwirtschaftsgesetz — KrwWG. Online: https://www.bmu.de/themen/wasser-abfall-
boden/abfallwirtschaft/abfallpolitik/kreislaufwirtschaft/ Zugriff am 05.04.2019

* Europaische Gemeinschaft 2002: Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Online:
https://de.wikipedia.org/wiki/Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Zugriff am 04.04.2019
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Weiterverarbeitung zu
Tierfutter

* Rechtliche Rahmenbedingungen sind zu
beachten

* Die Wiederverwendung von Lebensmittel mit
tierischen Produkten ist verboten

* Kdse- oder Wurstbrotchen
miissen entsorgt werden

* Ruckbrot des ersten
Verkaufstages darf
verfluttert werden

Die rechtlichen Rahmenbedingungen sind zu beachten und umfassen folgende Aspekte

Die Wiederverwendung von Lebensmittel mit tierischen Produkten ist verboten

Dies sind zum Beispiel Kdse- oder Wurstbrotchen.

Derartiges ist europaweit seit 2006 aus seuchenhygienischen Griinden verboten

Grund hierflr war die “Rinderwahnsinn-Seuche”.

Hierbei wurden erkrankte Schafe zu Viehfutter verarbeitet und eine Krankheit sprang von den
Schafen auf die Rinder Uber.

Riickbrot vom Ende des Verkaufstags darf uneingeschrankt verfuttert werden.

Bildquelle:

Millwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?g=garbage%20truck&i=2053678

Futtermittel - Wikipedia - Miquel Pujol. Online:
https://de.wikipedia.org/wiki/Futtermittel#/media/Datei:Les Plantes Cultivades. Cereals. Im

atge 35.ijpg

Quellen:

Jager, Sabine (2018). Unser Taglich Brot. Von lberschissigen Brotkanten und wachsenden
Brotbergen. WWF Deutschland (Hrsg.). Online: https://www.wwf.de/fileadmin/fm-
wwf/Publikationen-PDF/WWF-Studie-Unser-taeglich-Brot_Von-ueberschuessigen-Brotkanten-
und-wachsenden-Brotbergen_102018.pdf Zugriff am 03.04.2019

BMU o.).: Themen. Wasser, Abfall, Boden. Abfallwirtschaft. Abfallpolitik. Kreislaufwirtschaft.
Kreislaufwirtschaftsgesetz — KrWG. Online: https://www.bmu.de/themen/wasser-abfall-
boden/abfallwirtschaft/abfallpolitik/kreislaufwirtschaft/ Zugriff am 05.04.2019

Europdische Gemeinschaft 2002: Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Online:
https://de.wikipedia.org/wiki/Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Zugriff am 04.04.2019
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Weiterverarbeitung als
Tierfutter

* Backereien verkaufen i.d.R. ihre Retouren an
ortsansassige bzw. regionale Landwirte

* Preis fiir Uberschiissiges Brot orientiert sich am
aktuellen Weizenpreis (2019: ca. 180 Euro/t

* Erl6s deckt rund 40 bis 50
Prozent der Rohstoffkosten

* Der Umfang ist unbekannt,
die Lander fiihren keine
Statistik

(31 [ERCERNN fotpin SROUNT| QR o o e

Backereien verkaufen dabei meist ihre Retouren an ortsansassige oder regionale Landwirte.
Der Preis, den die Betriebe fir ihr Gberschiissiges Brot erzielen, orientiert sich am aktuellen
Weizenpreis.

Dieser lag im August 2020 bei rund 180 Euro pro Tonne.

Der Erlos deckt in der Regel 40 bis 50 Prozent der Rohstoffkosten der nicht verkauften,
retournierten Ware.

Der Umfang ist jedoch nicht bekannt, da die Lander keine Statistiken fihren.

Bildquellen:

Millwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;

https://thenounproject.com/search/?g=garbage%20truck&i=2053678
Hlihner mit Futter - Pixabay - KRiemer. Online:

https://pixabay.com/de/photos/h%C3%BChner-h%C3%BChnerhof-bauernhof-874512/

Quellen:

Jager, Sabine (2018). Unser Taglich Brot. Von lberschissigen Brotkanten und wachsenden
Brotbergen. WWF Deutschland (Hrsg.). Online: https://www.wwf.de/fileadmin/fm-
wwf/Publikationen-PDF/WWF-Studie-Unser-taeglich-Brot_Von-ueberschuessigen-Brotkanten-
und-wachsenden-Brotbergen_102018.pdf Zugriff am 03.04.2019

BMU o.J.: Themen. Wasser, Abfall, Boden. Abfallwirtschaft. Abfallpolitik. Kreislaufwirtschaft.
Kreislaufwirtschaftsgesetz — KrWG. Online: https://www.bmu.de/themen/wasser-abfall-
boden/abfallwirtschaft/abfallpolitik/kreislaufwirtschaft/ Zugriff am 05.04.2019

Europdische Gemeinschaft 2002: Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Online:
https://de.wikipedia.org/wiki/Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Zugriff am 04.04.2019
Boerse Online (2019). https://www.boerse-online.de/rohstoffe/weizenpreis . Zugriff am
04.06.2019, 19:32 Uhr ; Weizenpreis am 20190604 (18:30 Uhr): 182,25 ,- Tonne
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3. Entsorgungs- und Verwertungswege und
rechtliche Rahmenbedingungen

3.2. HERSTELLUNG VON BROTTEIGEN

Nun wenden wir uns dem zweiten Weg der Entsorgung und Verwertung zu — der
Nutzung Altbrot zur Herstellung von Brotteigen.

Bildquellen:

Miullwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?q=garbage%20truck&i=2053678
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Herstellung von Brotteigen

e Altbrot kann in Brotteigen verwendet werden

* Altbrot ist verkehrsfahiges und hygienisch
einwandfreies Brot

» QOkologisch und 6konomisch sinnvolle
Wiederverwendung

* Die Verwendung ist
eine ,alte Technik”

* Kann den Brotgeschmack
positiv beeinflussen

* Esist moglich, Gberschissiges Brot in Brotteigen weiterzuverwenden.

* Altbrot ist verkehrsfahiges, also hygienisch einwandfreies Brot

* Es kann neuem Brotteig zugesetzt werden.

* Dies ist eine 6kologisch und 6konomisch sehr sinnvolle Art der Weiterverwendung.

* Sowohl in Handwerksbackereien als auch in der Brotindustrie ist dies eine alte
Tradition.

* Es gilt als eine “alte Technik”.

* Die Beimengung erh6ht den Wassergehalt und kann den Brotgeschmack positiv
beeinflussen.

Bildquellen:

* Brotteig-kneten - Pixabay - JackMac34. Online:
https://pixabay.com/de/photos/brotteig-boulanger-mehl-2885134/

* Millwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?q=garbage%20truck&i=2053678

Quelle:

» Jager, Sabine (2018). Unser Taglich Brot. Von lberschissigen Brotkanten und
wachsenden Brotbergen. WWF Deutschland (Hrsg.). Online:
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/WWF-Studie-Unser-
taeglich-Brot_Von-ueberschuessigen-Brotkanten-und-wachsenden-

Brotbergen 102018.pdf Zugriff am 03.04.2019

* Backerlatein o.J.: Altbrot. Online: https://www.baeckerlatein.de/altbrot/. Zugriff

Juli 2019




Herstellung von Brotteigen

Der Anteil von Altbrot in neuen Teigen ist
beschrankt:
* Brote mit iiberwiegendem Weizenanteil: 6 %
* Mit Uberwiegendem Roggenanteil: 20 %
Einfachste Verfahren:
Zerkleinern,
Trocknen und
Mahlen

AE 40 3 ) Bildquellen: Millwagen - Nou oject - Diky Setiawan / Brotteig- Pixabay - JackMac34 y
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* Allerdings ist der Anteil an Rickbrot, das zugefligt werden kann, beschrankt.

* Bei Broten mit Gberwiegendem Weizenanteil darf er bis zu 6 % betragen.

* Bei Brot mit iberwiegendem Roggenanteil bis zu 20%.

* Beim einfachsten Verfahren wird tGberschissiges Brot zerkleinert, in der Abwarme
des Ofens getrocknet, vermahlen und anschlieBend bei der Teigherstellung
eingesetzt.

Bildquellen:

Brotteig-kneten - Pixabay - JackMac34. Online:
https://pixabay.com/de/photos/brotteig-boulanger-mehl-2885134/
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3. Entsorgungs- und Verwertungswege und
rechtliche Rahmenbedingungen

3.3. WEITERGABE AN KARITATIVE
ORGANISATIONEN

* Nun schauen wir uns den dritten Weg der Entsorgung und Verwertung an — die
Nutzung von altem Brot und Backwaren fiir die Weitergabe an karitative
Organisationen.

Bildquellen:
Miullwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?q=garbage%20truck&i=2053678
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Weitergabe des Riickbrotes an
gemeinnutzige Organisationen

* |n 2012 forderte ein Sachsisches Finanzamt von
einem Backer 5.000 €: Er hatte Altbrot kostenlos
an eine Tafel abgegeben.

* |n 2017 hat die EU-Kommission Leitlinien zur

Weitergabe von Lebensmittelspenden aufgestellt
—

* Retournierte, verzehrfahige
Backwaren dirfen an gemein- |
nutzige Organisationen
abgegeben werden

) 3ildquellen: Mliwagen -Noun Project - Diky Setiawan / Brotchen = Pixabay = Tbine ,

Dies war anfanglich nicht ganz einfach und sehr teuer fiir die Backer.

2012 forderte ein Sachsisches Finanzamt von einem Backer 5.000 Euro.

Er hatte altes Brot an Tafeln kostenlos abgegeben ohne hierauf Mehrwertsteuer zu zahlen.
Um die Weitergabe von Lebensmitteln zu erleichtern, hat die EU-Kommission 2017 deshalb
neue Leitlinien verabschiedet.

Retournierte, verzehrfahige Backwaren diirfen an gemeinnitzige Organisationen abgegeben
werden.

Bildquellen:

Brotchen- Pixabay - TBine. Online: https://pixabay.com/de/photos/brot-brétchen-semmel-

essen-399286/
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Weitergabe des Riickbrotes an
gemeinnutzige Organisationen

* Die Leitlinie gibt Empfehlungen zu Haftung
und Verantwortung, Verbraucherinformation,
Hygiene und steuerliche Regelungen

* Von der bestehenden EU-Hygieneverordnung

kann abgewichen werden, bei Abgabe von
—

Backwaren in ,unmittelbarer
Nahe” des Lieferanten

* Abgabe z.B. an Tafeln
ist erlaubt

Die Leitlinien geben weiterhin Empfehlungen zur Haftung und Verantwortung,
Verbraucherinformationen, Hygiene und steuerliche Regelungen.

Nach diesen Leitlinien ist ein Abweichen von einer giiltigen EU-Hygieneverordnung aus dem
Jahre 2004 zulassig.

Auf dieser Grundlage ist die Weitergabe von Lebensmitteln erlaubt, wenn dies in
unmittelbarer Nahe des Lieferanten erfolgt.

Die Abgabe an gemeinnitzige Organisationen, wie zum Beispiel an Tafeln ist somit erlaubt
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3. Entsorgungs- und Verwertungswege und
rechtliche Rahmenbedingungen

3.4. ENERGETISCHE VERWERTUNG IN

BIOGASANLAGEN
D‘_b,l;’ 20 m’j S(‘((‘T Bildgquelle: Miillwagen - Noun Project - Diky Setiawan

* Schauen wir uns den vierten Weg der Entsorgung und Verwertung an — die
Nutzung von alten Backwaren in der energetischen Verwertung.

Bildquellen:
* Millwagen - Noun Project - Diky Setiawan. Online;
https://thenounproject.com/search/?q=garbage%20truck&i=2053678




Energetische Entsorgung in
Biogasanlagen

* Die Entsorgung von Backwaren
mit Sahne wie Torten oder
belegte Brotchen ist schwieriger

* Backwaren mit tierischen W
Produkten gehoren nicht ins Tierfutter

* Verwertung in Biogasanlagen
* Bakterien zersetzen zu Methan
* Methan wird in BHKW verbrannt

Die Entsorgung von Backwaren mit Sahne und Butter wie Torten oder belegte Brétchen ist
schwieriger

Backwaren mit tierischen Produkten gehdren nicht ins Tierfutter

Backwaren mit tierischen Anteilen werden als Reststoff in Biogasanlagen verwertet
Hierbei zersetzen Bakterien die Backwaren und erzeugen Methan.

Das Methan kann in einem Blockheizkraftwerk zu Strom und Warme verbrannt werden.
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Energetische Entsorgung in
Biogasanlagen

* Vorteilhaftigkeit ist schwierig zu
beurteilen
* Besser als die Verrottung oder
Verbrennung

* Es wird ein wenig Energie
zurickgewonnen

* Nachteil: Hohe Kosten der
Technologie

* Backer missen Entsorgung
bezahlen

1€ 10 9 \x’ 8ildque! Maliwa -Noun Project - Diky Setiawa

Ob diese Biogas-Erzeugung energetisch Vorteile hat, ist umstritten und von vielen Faktoren
abhéangig.

Vorteilhaft ist, dass der Abfall kontrolliert entsorgt wird — und nicht auf einer Deponie
verrottet oder in einer Millverbrennungsanlage verbrannt wird.

Ein weiterer Vorteil ist, das zumindest ein wenig Energie zuriickgewonnen wird.
Nachteilhaft sind die hohen Kosten fiir diese Art der Stromerzeugung.

Zudem miussen die Backereien fir die energetische Entsorgung bezahlen, denn
landwirtschaftliche Betriebe nehmen den Abfall nicht kostenlos an.

Die Datenlage zur Menge an Uberschiissen, die auf diesem Wege entsorgt werden, ist
unvollstandig, da die Entsorgungsunternehmen diese nur zum Teil erfassen.
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