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NachDenl<

Nachhaltiges Denlken

Nachhaltigkeit in der betrieblichen
Berufsausbildung der Lebensmittelbranche

Gestaltungsorientierte Qualifizierungsmodule flr das
Ausbildungspersonal im Lebensmittelhandwerk und in der
Lebensmittelindustrie
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NachDenl¢

Nachhaltiges Denken

Ziel des Transferprojekts

= Verbreitung und Verstetigung nachhaltigkeits- und digitalisierungsbezogener
Weiterbildungen flr das betriebliche Ausbildungspersonal

= Forderung der Gestaltungskompetenz auf Seiten des betrieblichen
Ausbildungspersonals (Multiplikatoren*innen) als integrativer Bestandteil der
beruflichen Handlungskompetenz

= Adaption und Weiterentwicklung der Modellversuchsergebnisse u.a. NachLeben
und NiB-Scout flr die Zielgruppe betriebliches Ausbildungspersonal in Form von
kurzzyklischen Qualifizierungsangebote im Blended Learning-Format
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NachDenl¢

Nachhaltiges Denken

Ziel des Transferprojekts

= Nutzung bestehender Qualifizierungsstrukturen (zB Meisterschulen) sowie
vorhandene curriculare Ankerpunkte

= Nachhaltigkeit und Digitalisierung als Querschnittsthemen

= Qualifikationsangebot als Add-on zum Vorbereitungskurs , Ausbildung der
Ausbilder® (ADA-Schein)

= Angebot innerhalb entsprechender Meister*innen- und Techniker*innen
Lehrgange
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NachDenl¢

Nachhaltiges Denken

Ziel des Transferprojekts

= Erkenntnisse hinsichtlich Gbertragbarer branchenibergreifender Ansatze fur
eine niederschwellige und dennoch systematische Implementierung

= Begleitendes wissenschaftliches Erkenntnisinteresse:

= Gelingensbedingungen flr einen erfolgreichen Transfer von innovativ-
nachhaltigen Bildungsinhalten in die betriebliche Praxis
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NachDenl¢

Nachhaltiges Denlen Erle

Kurzer Ruckblick: Modellversuche

® NiB-Scout

Nachhaltigkeit im Backerhandwerk

Nac\ L.e be w
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Nachhaltigkeit in den Lebensmittelberufen (NachLeben)
Situierte Lehr-Lernarrangements zur Férderung der Bewertungs-,
Gestaltungs- und Systemkompetenz in der betrieblichen Ausbildung
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Ziel des Modellversuchs

= Entwicklung, betriebliche Erprobung, Evaluation und Verbreitung von
nachhaltigkeitsorientierten, situierten Lehr-Lernarrangements (Szenarien)

= Inwieweit lasst sich das Ziel der Entwicklung beruflicher Handlungskompetenz
mit den Ansatzen zur Bewertungs- Gestaltungs- und Systemkompetenz
vereinbaren?
= Vermittlung von thematischen Aspekten zum Thema Nachhaltigkeit
= Kompetenzforderung durch zeitgemalBe didaktische Ansatze
= Nachhaltigkeitsdimensionen in konkreten beruflichen Handlungsfeldern und
—situationen einbetten

= Zielgruppe I: Auszubildende in den Lebensmittelberufen
= Zielgruppe II: Ausbilder/innen in der Lebensmittelbranche

GEFORDERT VOM
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Ergebnisse: Modulubersicht

SiiBwaren- Wein-

technologe*in

FK Brenner*in,

technologe*in Lebensmitteltechnik Destillateur*in

Einfiihrungsviden)

Entwicklung eines unternehmensspezifischen Nachhaltigkeitskonzepts

Modul Nachhaltiges und zukunftsfahiges Denken und Handeln

Modul Rohstoff

Modul
Kakao

Modul Modul
Kartoffel Weintraube

berufsspezifisch

Modul
Verpackung

berufsiibergreifend
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@ Start - CoSiTo i
&« = ¢ o @ & nachleben.cosito.net/index.php/start.html 150% s I n o o=
LF Most Visited () Erste Schritte (3 E-Mail - Lukas Folkens..,

Benu'rzemame‘ Passwort ' Anmelden |

@ Klasse 5/6 Klasse 7/8 Klasse 9/10 Klasse 11/12 Ausbildung

Konto anlegen
Willkommen auf CoSiTo

Auf dieser Website werden verschiedene situierte Lernsequenzen dargestellt. Diese beginnen jeweils mit einem
Ankervideo, in dem eine Problemstellung geschildert wird sowie Losungsansatze aufgezeigt werden. Im Anschluss daran
werden die Schilerinnen und Schiiler anhand einer komplexen Aufgabenstellung an eine Losung des Problems
herangefiihrt. Diese wird durch verschiedene Materialien und Medien unterstiitzt.

http://www.nachleben.cosito.net
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NiB-Scout

Nachhaltigkeitsdimensionen
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NiB-Scout

KOMPETENZANFORDERUNGEN

ENTWICKLUNGSSTUFEN

Saisonalitat, Regionalitit von 9 PROFFESIONAL 9 EXPERTE
Produkten und Rohstoffen

kennen und beriicksichtigen Vertiefung und Anwendung Transfer und Verkniipfung

in der Betriebspraxis

BESCHREIBUNG - Kenntnisse zu regionalen - lokale/regionale Wert- -saisonale und regionale
Erzeugern und konventionel- | schopfungsketten verstehen | Produkte im Angebot opti-
Regionale Lebensmittel und Saisonalitat gehen haufig Hand in Hand, len Produkten (Produktions- | und Vernetzungsmoglich- mal miteinander kombinie-
denn nur was die Natur in der entsprechenden Jahreszeit bzw . Saison bedingungen und Transport- | keiten im Rahmen einzelner | ren und dies den Kunden
zu bieten hat, kann in der Region angebaut werden. wege etc.) Produkte/Angebote erken- kommunizieren
[11] nen und anwenden
Gegenstand dieser Kompetenzdimension ist das umfassende =l | - Kenntnisse zu Okosiegeln, - Verkniipfungen mit an-
Wissen (iber die Herkunft und Erzeugung der zum Einsatz kommenden L | Regionalsiegeln etc. von - Abwiagen mit anderen deren Nachhaltigkeitsdo-
Produkte/Rohstoffe. Weiterfiihrend geht es um Fertigkeiten, die Nutzung E Produkten Aspekten von Nachhaltigkeit | manen (Zukunftsfahigkeit,
und Verwendung solcher Produkte/Rohstoffe in Rezepturen und Back- 7)) und betrieblichen Restrik- Verbrauchergesundheit,
verfahren gemaR weiterer Nachhaltigkeitsaspekte und betrieblichen == | _ Auswahlvon Produkten tionen Regionenentwicklung etc.)
Kontextfaktoren abzuwégen. Auf der konkreten Handlungsebene steht e~ gem3R Saisonkalender erkennen
die Auswahl und Nutzung regionaler, saisonaler Zutaten in neu ent- 2]
wickelten Backwaren/Snacks im Mittelpunkt und ggf. (sofern moglich) - Kreieren von Angeboten, - Etablierung auf Betriebs-
die Ausweitung und Etablierung im Betriebskontext. Backwaren, Snacks unter ebene priifen und ggf. Um-
Auswabhl regionaler/saisona- setzung anbahnen
ler Zutaten
- Problembewusstsein -Probleme und Konflikte - selbststandig Entwick-
schaffen selbstandig erkennen lungsziele setzen und
i realistisch bewerten
=l | _Methoden und Losungs- - Methoden und Losungs-
I"_J strategien verstehen und strategien einsetzen und - Methoden und Lésungs-
N | erproben und Ergebnisse reflektieren strategien zielorientiert und
reflektieren abwégend einsetzen und
- aus Fehlern lernen, reflektieren
Strategien anpassen
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NiB-Scout

| "2 Thementage_Beispiele.pdf

Start  Werkzeuge  Dokument @ @ B B4a Q [ @@ ‘iﬁ/z | k @ @@ I72.7% v!

@ Anmelden

Kompetenzorientierter Unterricht anhand des Themas Nachhaltigkeit im Bickerhondwerk

THEMENTAG - Nachhaltigkeit im Biickerhandwerk - 1. Lehrjahr

NiB Scout

09:30 Uhr
bis
12:00 Uhr

Praktische Einheit ,Sauerteig”

1 det

Arbeiten

ktisches Arbeiten und b di

Arbeiter in Teams

Backen
Ergebnisse vorstellen

Anleitung durch den Ausbilder

o7:30Uhr | Einflhrung 2umTag Besprechung des Tagesablaufs, Ausbildervortrag
is ®  Erlauterung der Themen und Aufgaben Q&A mit Auszubildenden
07:45 Uhr *  ggf. Wiederholung vom Vortag Wiederholungsquiz
Thaoritisth dlagen zum T ig | trag
07:45Uhr | 3eteig ®  Rezaptbesprechen Q&A mit Auszubildenden
bis e Berechnungen durchfiihren Gruppenarbeit, Einzelarbeit
08:30 Uhr *  Vorbereitung der praktischen Einheit
Nachhaltigkeit privat und im ®  Relevanz von Nachhaltigkeit im eigenen fl zum Them, - erster Stopp Ernd . ff
Backerhandwerk (Einfiihrung) privaten Handeln keit mit dem okelogischen FuBabdruck Wer ist it Wie sind die Ergeb -woran | ®
o Erfassen der Bereiche: Konsum, Emih https:/fwww.fussabdruck.de liegt das? *  Intemnetfihige Gerd-
08:30 Uhr Mobilitat, Abfall é - in Matrix sortieren Was hat das mit der Bickeraushildung zu tun? te (z.B. Smartphone)
bis ®  Nachhaltigkeitsbereiche des (Arbeitin Gruppen) Transfer zum beruflichen Handeln - Nachhaltig-
09:15 Uhr Backerhandwerks Austausch zur eigenen 3 keitsbereiche des Backerhandwerk
Vorstellen der Betriebssituation gen - FuBabdruck einer Backerei?
gof. Beabachtungaufgabe fir die Leitfrage: 2.8. Woher kemmen die Rohstoffe?
praktische Einheit

Rohstoffe erklaren, Hintergrundwissen
ggf. Verkniipfung mit Thema i

9!

5 Praktische Einheit in der . ktisches Arbeiten und llen des Ibststandiges Arbeiten Rohstoffe erklren, Hintergrundwissen

12:30Uh | 21 Thema JFranzbrétch Plund: it Arbeiten inTeams ggf. Verkniipfung mit Thema Rohstoffe
bis +  Backen Anleitung durch den Ausbilder g der Backergebnisse (Feedback)
15:30 Uhe ®  Ergebnisse vorstellen

Saubern der Backstube *  Aufriumen selbststandiges Arbeiten kniipfung mit den Nachhaltigkeitsth
15:30 Uhr = = Siubern von Gerite und Materialien Arbeiten in Teams Ressourcenschonung, Resteverwertung,
bis *  Resteverwertung Anleitung durch den Ausbilder Abfallvermeidung, Millitrennung
16:00 Ur ®  Verwertung der Backwaren passiert mit den fertigen Back

Zusammenfassung, thematische ®  Tagesquiz mit Bezugspunkten zu den Onlinequiz mit Mentimeter Durchflhren der Quizrunden ®  Intemetfahige Gers-
16:00 Uhr | Klammer, Ausblick auf den praktischen Aufgaben des Tages und der Einzeln oder in Teams Auswertung der Ergebnisse, te (z.8. Smartphone)
bis nachsten Tag a5y Nachhaltigkeitsaspekte Diskussion Hintergrundinformationen zu
16:30 Uhr @ Fragen und Antworten
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NiB-Scout

Start  Werkzeuge

Dokument
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@ Anmelden

Einfihrung zum Tag

Kompetenzorientierter Unterricht anhond des Themas Nachhalfigkeit im Biickerhandwerk

PROJEKTTAG - Saisonalitii

t / Regionalitiit - 1. Lehrjahr

Besprechung des Tagesablaufs,

stellung Einkaufsliste (Vortag)
*  Kalkulation des Verkaufs-
preises
*  Kreativer Produktname
*  ansprechende Prasentation

20000

Fortsetzung:

07:30 Uhr * Ausbildervortrag

bis *  Erliuterung der Themen und Aufgaben Q&A mit Auszubildenden

08:00 Uhr *  ggf.Wiederholung vom Vortag Wiederholungsquiz
Projektarbeit zum Thema *  Praktisches Arbeiten in der Backstube selbststandiges Arbeiten in Teams e Selbstandigkeit, Teamarbeit *  Warenkirbe gemaB
Herzhafter Snack mit regional/ Beobachtung durch den Ausbilder *  Ieitmanagement Einkaufsliste vom
saisonalen Zutaten” Ansprechpertner, Hilfestellung *  Umgang mit Rohstoffen Vortag
Aufgabenstellung:
*  Verwendung saisonalen/

regionalen Zutat
m’“o Uhr | Erstellung des Rezeptes,
00 e Berechnung der Zutaten, Er-

*

Praktisches Arbeiten in der Backstub Ibststandiges Arbeite = Selbstandigkeit, Teamarbeit
12:45Uhr | projektarbeit 2um Thema Arbeiten in Teams s Zeitmanagement
bis Herzhafter Snack mit regional/ Anleitung durch den Ausbilder *  Umgang mit Rohstoffen
14:30Uhr | saisonalen Zutaten®
: Prasentation der Ergebnisseund | & Us g der Aufgab g prifen Gruppenprasentati *  Prasentationsfahigkeit,

;;-30 Ubr | puswertung *  Feedback und Verbesserungshinweise *  Kommunikation
e (OO0 S

Saubern der Backstube *  Aufriumen selbststandiges Arbeiten . fung mit den
15:30 Uhr = Saubemn von Gerite und Materialien Arbeiten in Teams Ressourcenschonung, Resteverwertung,
bis ®  Resteverwertung Anlsitung durch den Ausbilder Abfallvermeidung, Milltrennung
16:00 Uhr *  Verwertung der Backwaren *  was passiert mit den fertigen Backwaren?

Zusammenfassung, thematische *  Tagesquiz mit Bezugspunkten zu den Onlinequiz mit Kahoot *  Durchfilhren der Quizrunden *  Internetf3hige Gerd-
16:00 Uhr | Klamener, Ausblick auf den praktischen Aufgaben desTages und der Einzeln oder in Teams ®  Auswertung der Ergebnisse, te (2.B. Smartphone)
bis nachstenTag omy Nachhaltigkeitsaspekte Diskussion *  Hintergrundinformationen zu Fragen
oo " O OO =
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Reflexion der Modellversuchsarbeit

Wie kann die Integration von BBNE in die Berufs(aus)bildung gelingen?

Standardberufsbildposition
Nachhaltigkeit ist kein Extrathema, sondern ein Querschnittsthema
Anknupfungspunkte aus dem beruflichen Handeln heraus

= Reine Wissensvermittlung ist nicht ausreichend

Reflexion/ Diskussion
Nachhaltigkeitsdreieck als guter Ankerpunkt
Forderung der System-, Bewertungs-, Gestaltungskompetenz

= Zum eignhen Handeln motivieren

Nachhaltigkeit ist kein Verzicht

Nicht mit Megaproblemen Uberfordern
Dilemmata und Ohnmachtsgefihl
Nicht belehren - sensibilisieren
Kleine, eigenstandige Projekte

= Motivation durch Bewusstmachung, was (implizit) bereits getan wird
= (Weiterbildungs-)Angebote und Materialien flr das Berufsbildungspersonal

GEFORDERT VOM
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Materialien

Nac

Materialien: www.nachleben.net

Lehr-Lernplattform:
www.nachleben.cosito.net

NiB-Scout
Materialien: www.nib-scout.de

[=] 3w, [m]
[=]

NIB-Scout APP:
www.app.nib-scout.de/download
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Transferprodukte und -ergebnisse

Im Ergebnis entstanden kurzzyklische Module, welche Inhalte und Materialien
aus den Modellversuchen beinhalten und flexibel innerhalb der entstandenen
Transferprodukte eingesetzt werden konnten. Die Transferprodukte von
NachDenkEr umfassen:

« Prasenzseminare ,Nachhaltig ausbilden™

« Transfer und Integration der Module
Fortbildungsveranstaltungen/Meisterkurse

« Prasenzseminare ,Digitalisierung in der Ausbildung"

« Transfer und Integration der Module in die Weiterbildung der
Uberbetrieblichen Ausbilder*innen

« Web Based Trainings (WBTs) zu den Themen Nachhaltigkeit und
Digitalisierung

GEFORDERT VOM
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Interviewstudie

Forschungsfrage:
Was sind aus Sicht des Berufsbildungspersonals Gelingensbedingungen zur
Integration neuer Bildungsinhalte in die betriebliche Ausbildungspraxis?

Datenerhebung: )
= Experteninterview (MEUSER/NAGEL, GLASER/ LAUDEL)
= Interviewpartner*innen: Ausbildungsverantwortliche von

Ausbildungsbetrieben im Backerhandwerk (n=5) sowie Lehrkrafte der
Uberbetrieblichen Ausbildungsstatten (n=5)

Datenauswertung
= Induktive Kategorienentwicklung (MAYRING)

Zielstellung

= Aktuelles Bild Uber das Verstandnis und die Umsetzung von Nachhaltigkeit
und Digitalisierung innerhalb der betrieblichen Ausbildung

= Bedarfe und Herausforderungen

GEFORDERT VOM
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Interviewergebnisse

Was wird in der Berufsbildungspraxis des Backerhandwerks unter

Nachhaltigkeit und Digitalisierung verstanden?

Nachhaltigkeit

=  Komplexer Begriff

= nachhaltige Nutzung von Ressourcen (Lebensmittel)
= Abfall(recycling) - Kunststoff und Gesundheit

= Verzicht, Sparsamkeit

Digitalisierung

= Nutzung digitaler Endgerate

= Abwendung von der Arbeit mit Papier
= Nutzung digitaler Medien

= Eng gefasster Digitalisierungsbegriff

GEFORDERT VOM

$ Bundesministerium
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Interviewergebnisse

Wie werden die Themen Nachhaltigkeit und Digitalisierung bereits
innerhalb der Ausbildung umgesetzt?

= Beildufig, durch Reflexionsgesprache oder wenn das entsprechende Material
vorhanden ist

= Digitalisierung (i.d.S. Umgang mit Endgeraten und Software) wird
vorausgesetzt

= Fokus: Tagesgeschaft und priufungsrelevante Themen

= AnknuUpfungspunkte (Nachhaltigkeit als Querschnittsthema) werden nicht
erkannt (Bsp.: Regionalitat, Lebensmittelverschwendung)

GEFORDERT VOM
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Interviewergebnisse

Was sind aus Sicht des Berufsbildungspersonals Gelingensbedingungen
zur Integration neuer Bildungsinhalte in die betriebliche
Ausbildungspraxis?

Rahmenbedingungen

= Offenheit und Unterstitzung durch die Unternehmensleitung
= Zeit
= Geld

= Moderne Ausstattung, gute Infrastruktur

Unterstiitzende Angebote und Informationen
= Broschiren und Informationsmaterial Gber Neuerungen
= Umsetzungskonzepte
= Didaktisch-methodisch aufbereitete Materialien
= Zielgruppenspezifisch
= Anwendungsorientiert
= sofort einsetzbar
= Frei zuganglich
=  Weiterbildungsangebote (doppelte Vermittlung)

GEFORDERT VOM
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Interviewergebnisse

Was sind aus Sicht des Berufsbildungspersonals Gelingensbedingungen
zur Integration neuer Bildungsinhalte in die betriebliche
Ausbildungspraxis?

Kooperationen

= Zusammenarbeit und Absprachen mit beteiligten Akteuren der Ausbildung:
ULU-Statten, Betrieben und Berufsschulen

= Zeitmangel, Themen alleine zu vermitteln

Ausbildungspersonal

= Begeistertes Ausbildungspersonal

= Willen zur Weiterbildung

= Offenheit fir neue Themen

= Intrinsische Motivation der Auszubildenen wecken

GEFORDERT VOM
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Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit.

Verbundleitung:
Michael Rothe

Akademie Deutsches Backerhandwerk
Nord (ADB Nord gGmbH)

Zum Handwerkszentrum 1
21079 Hamburg

E-Mail: mr@adb-nord.de

https://nachdenker-bbne.de

GEFORDERT VOM

$ Bundesministerium ]
fiir Bildung b I bb Bundesinstitut fiir
und Forschung Berufsbildung



