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Institut fur
Berufliche
Lehrerbildung

Relevante Projekte in der Domane Ernahrung / Hauswirtschaft

\ r

eukona

Machhaltigkeit

in Bildung und Praxis
des Erndhrungs- und

Verpflegungsberaichs

Globale Welt Hotel
Berufsbildung fiir nachhaltiges Handeln
in der Hotel- und Gaststittenbranche

EuKoNa: Europaische Kompetenzentwicklung zum
nachhaltigen Wirtschaften (03/2007-02/2009)

» Ministerium fur Schule und Weiterbildung des Landes NRW

» Kompetenzmodell; Lernsituationen; transnational

Nachhaltigkeit in Bildung und Praxis des Ernahrungs- und
Verpflegungsbereichs (2007-2010)

» Fachhochschule Munster
» Vielfaltige Materialien fur Unterricht und Ausbildung

,Das Globale Welt Hotel“ (bis 2012)

» Universitaten Hamburg und Luneburg

» Didaktische Markierungspunkte; Lernsituationen ,vom Novizen zum
Experten “

ild Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB» A

Beraten
Zukunft gestalten

fur Berufsbildung




Kompetenzen entwickeln

ibl 2. Herausforderungen nachhaltiger Ernahrung Chancen eréffnen

e — 6. BIBB-Berufsbildungskongress 2011

Institut fur
Berufliche
Lehrerbildung

Einige Stichworte:

« Ressourcenverbrauch zur Nahrungsmittelproduktion, Distribution,
Verarbeitung und Zubereitung

« Ungeloste weltweite und intragenerationelle Gerechtigkeit
(Hunger / Uberfluss)

« Uberangebot an Lebensmitteln bei gleichzeitigen Qualitatsverlusten
 Enorme Verluste entlang der Produktionskette (30% - FAO)

» Verbraucherverhalten: hoher Fleischverzehr, Convenience-Produkte,
Kenntnis- und Kompetenzverluste bei der Lebensmittelauswahl und
Nahrungszubereitung

« Zunahme der Aul3er-Haus-Verpflegung
heute: rund 40 % aller Lebensmittelausgaben

Id Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB, o "ﬁ |
Zukunft gestalten

fur Berufsbildung
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SOZIALES

/N

Férderung von Genuss
L Arbeitsplatzsicherung
Transparenz -angemessene Arbeitsbedingungen
schaffen - Faire Bezahlung

(Herkunft + Schutz -Ergonomie am Arbeitsplatz
Verarbeitung) #Humankapital ™
Vielseitigkeit,
Ausgewogenheit Mitarbeiterférderung
/ {Qualifizierung,
S0 Iti, Urnga
r_gfﬁ 8=r ) ne Weiterbildung) fur
Verwendung mit Lebensmitteln N i
P " Eigenverantwortung Fairer
dkologisch [LM-Hygiene, Speisen Handel
erzeugter optimal kalkulieren,
Produkte Verzicht auf Regionale
Zusatzstoffs
Y offe) Produkte Gutesiegel
verwenden

Verwendung von nicht
oder gering verarbeiteten
Lebensmitteln

Wirtschaftlichkeit zwischen
Verbraucherakzeptanz und
Bestand des Unternehmens

Fleischkonsum
verringern

Fisch aus Ganztierverwertung
ungefhrdeten Hihere Qualitit bedeutet hihere
Bestinden

Preise
Transparente Preispolitik

Urmweltfreundliche
Reinigungsmittel
[+ Dosierung)

Okologischer
Landbau

Reszourcenschonung

Energieeffizienz

- encrgecfizen:
OKOLOGIE

OKONOMIE
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Institut fur

Berufliche

Lehrerbildung
« Kantinen
 Betriebsrestaurants

« Kinder- und Seniorenheime
« Krankenhauser

« Kur-/Erholungseinrichtungen
—_ « Behinderteneinrichtungen

» Justizvollzugsanstalten

« Mahlzeitenbringdienste

N

« Kinderbetreuungseinrichtungen

« Schulen

* Hochschulen (Mensen)

» Jugendherbergen/Schullandheime
» Fort-/Weiterbildungsstatten

Quelle: eigene Darstellung nach Paulus (1988)
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4.a) Ausbildung und Berufe in der GV

Institut fur
Berufliche
Lehrerbildung

Hotel- und Gast-
statten-
gewerbe

Hauswirt-
schaft

Back- und |Fleisch-
SufRwaren- | verarbei-
herstel- tung
lung

Fachver-
kaufer/in im
Lebens-
mittelhand-
werk

Backer/in  Fleischer/ Bereiche: auswirt- W
in - Backerei schaftshelfer .
Konditor/in - Konditorei achkraft im
- Fleischerei Hauswirt Gastgewerbe
Fachkraft
far Restaurantfach-
SulRwaren- auswirt- kraft
technik schaftlich-
technische/r Fachkraft Sys-
Speiseeis- Assistent/in temgastronomie
hersteller

Hotelfachmann/frau

Hotelkaufmann/
frau

Quelle: eigene Darstellung nach Fegebank 2004, S. 28

nhild Kettschau / Nancy Mattausch
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Sonstige
Berufe

Muller
Brauer/in
Malzer/in
Molkereifach-
mann/frau

Milchwirtschaft-
liche/r
Laborant/in

Fachkraft fur Le-
bensmitteltechnik
Fachkraft fur
Fruchtsafttechnik

Bundesinstitut
fur Berufsbildung

3 Forschen
' Beraten
Zukunft gestalten
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Institut fur
Berufliche
Lehrerbildung

Ausbildungsverhaltnisse in ausgewahlten Berufen des Gastgewerbes (2010)
und der Hauswirtschaft (2009)

Hauswirtschafter/in** 5.832

Fachkraft im

Gastgewerbe* 6.229

11

Fachkraft fiir
Systemgastronomie*

6.598

Restaurantfach-
mann/frau*

12.183

Koch/Kochin* 33.798

e

10.000 20.000 30.000 40.000

Anzahl Ausbildungsverhiltnisse

Quellen: * DIHK 2010 und ** BIBB 2009

6. BIBB-Berufsbildungskongress 2011, Forum 2, Arbeitskreis 2.4, Irmhild Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB Eeffn |
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Institut fur
Berufliche
Lehrerbildung

Kommunikation und Vermittlung

« Kommunikation, Netzwerkbildung, Weiterbildung von Fachkraften

« Hochschulausbildung: Seminare, Praktika und Qualifikationsarbeiten
« Expertenpanel: Schul- und Ausbildungspraktiker

« Wissenschaftlicher Beirat: Fachwissenschaftler und Berufspadagogen
« Verknupfung zu Verbanden, Institutionen

Forschungsarbeiten

» Sektoranalyse Gemeinschaftsverpflegung; Expertise Kernpunkte
nachhaltiger Ernahrung

* Ordnungsmittelstudien (Koch/Kdchin, Hauswirtschafter/in,
Restaurantfachkraft, Fachkraft fur Systemgastronomie)

« Sektorspezifisches Integriertes Nachhaltigkeitsdreieck
* Arbeitsprozessstudien und Kompetenzmodellierung

Id Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB, o "ﬁ 1
Zukunft gestalten

fur Berufsbildung
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Anknupfungen zur Nachhaltigkeitsthematik in den Ordnungsmitteln;
hier: Ausbildungsberuf Hauswirtschafter/in (Auszug)

6.a) Dokumentenanalyse

Berufsbildposition 4.1: Speisenzubereitung und Service (§ 4 Abs. 1 Nr. 4.1)

Ausbildungs-

rahmenplan

KMK-
Rahmenlehrplan

Nachhaltigkeits-
bezuge

Kommentar / Erganzung

§ 4 Abs. 1 Nr. 4.1

c) Vorgefertigte
Produkte, unter
Beachtung
insbesondere von
Wertigkeit,
Qualitat und
Wirtschaftlichkeit,
verarbeiten (BF)

Lernfeld 4: Speisen
und Getranke
herstellen und
servieren

- Convenience
Produkte

Verzicht auf
klnstliche
Geschmacks-
verstarker und Kon-
servierungsmittel;
Abfallvermeidung;
gesund, geringe
Verarbeitung

Convenience-Produkte sparsam
einsetzen, bevorzugt frische
Lebensmittel verwenden; Bei
Beschaffung auf geringe
Verarbeitung achten;
nahrstoffschonende Zubereitung;
Recycling/ Mehrwegboxen
bevorzugen;

kichenfertige Produkte, (z.B.
geschalte Kartoffeln, Gemuse) bei
Behindertenwerkstatten einkaufen

Quelle: Eigene Darstellung

ild Kettschau / Nancy Mattausch
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Institut fur

seviche 6.b) Prozessschritte in der GV
Speisen- Beschaf- Lager- Vor- und Bereit- Verzehr Abfall- Reinigung/
planung fung haltung il stellung und manage- Pflege
tung Ausgabe ment

> % 5 % 5 » »

Qualitats-, Hygiene- und Umweltmanagement s owie Arbeitssic herh eit

Kommunikation und Marketing

Betriebliche Rahmenbedingungen ( Vertrag, Entlohnung, Arbeitsklima, -ergonomie, etc.)

Quelle: eigene, verandert nach Bober (2001)
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perufiche 6.b) Prozessschritte in der GV

Lehrerbildung

Nachhaltigkeitsbezuge im Prozess Speisenplanung:

« Verankerung nachhaltiger Entwicklung im Leitbild

« Fachkraftschlussel; Beteiligung der Mitarbeiter

« Einklang von Okonomie und Okologie (Win-Win-Situationen schaffen)
« Entscheidung: Verpflegungssystem

+ Gesundheitsforderndes und attraktives Speisen- und Getrankeangebot (Zielgruppe
beachten)

« Kundenkommunikation

 Lebensmittelauswahl:

— vorwiegend pflanzlich, tierische LM aus artgerechter Tierhaltung, Fisch aus nachhaltiger Fischerei, regionale
und saisonale LM bevorzugen, keine gentechnisch veranderten LM

— Geringstmoglicher Einsatz von Convenience-Produkten
— alte Sorten und Rassen (> Slow Food)

« Optimaler Wareneinsatz / Speisemengen optimal kalkulieren
* Verwertung des ganzen Produkts (z.B. des ganzen Schlachtkorpers)

Id Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB A

Beraten
¥ Zukunft gestalten

fur Berufsbildung
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Lehrerbildung

Ausgewahlte (Nachhaltigkeits-)Bezuge bei der Speisenplanung im
Ausbildungsberuf Hauswirtschafter/in

« Energie- und Nahrstoffbedarfsdeckung ( > Nahrstoffempfehlungen)
« Schonende Verarbeitung der Lebensmittel
« Besondere Kostformen (z.B. Diabetiker)

« Zielgruppenorientierte Speiseplane (z.B. Seniorenheim) als Teil der
personenbezogenen Dienstleistung = (> Portionsgrof3en / weitere Erfordernisse)

» Kiriterien zur Preisgestaltung beachten und Kalkulation durchfiUhren - enger
finanzieller Rahmen

« Beachtung des Saisonkalenders, regionaler Essgewohnheiten

Mit Fachwissen, Kreativitat und Flexibilitat ist die Fachkraft in der Lage,
nachhaltige Elemente in das Verpflegungssystem zu integrieren!

Id Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB, Ekm"ﬁ 1
Zukunft gestalten

fur Berufsbildung
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Institut fur
Berufliche
Lehrerbildung

,Berufliche Handlungskompetenz* — Fachkompetenz, Sozialkompetenz,
Personalkompetenz / Methodenkompetenz (KMK)

— Fahigkeit zu selbst gesteuertem und selbst organisiertem Handeln

— Fahigkeit zur Losung komplexer Aufgaben unter Ausschopfung von
Gestaltungsspielraumen (Rauner)

— Fahigkeit zur Einordnung, Bewertung und Kritik

Orientierungsrahmen Nachhaltigkeitsrelevante Kernkompetenzen
(BMBF 2003) — systemisches Denken, berufsubergreifend, Umgang mit
Komplexitat, interkulturelle Kompetenz

NE-Gestaltungskompetenz (nach de Haan)
— Stichwort moralische Praferenzordnung

Konzept der didaktischen Markierungspunkte (Stomporowski) —
u.a. ,Schlusselprobleme®, ,Gestaltung®, ,Vernetzung®, ,Konflikte"

Id Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB> Ekm"ﬁ 1
Zukunft gestalten

fur Berufsbildung
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Institut fur
Berufliche
Lehrerbildung

» Groles Interesse von Lehr- und Ausbildungskraften sowie Schulerinnen
und Schilern an der Thematik

« Vielfaltige Bezuge: Konzept der Beruflichen Handlungskompetenz und
Didaktik einer BBNE

* Nachhaltigkeit ist ein relevantes und aktuelles Thema in der
Gemeinschaftsverpflegung und weiteren Sektoren der Ernahrungsbranche

» Ausgewahlte Berufe zeigen viele Parallelen und gute Anknupfungspunkte
fur nachhaltiges Handeln —,integratives’ Konzept der Implementation von
BBNE moglich

« Zur dauerhaften Verankerung => Ordnungspolitische Umsetzung!

Id Kettschau / Nancy Mattausch Bundesinstitut BiBB, Bercnon
Zukunft gestalten

fur Berufsbildung
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