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Handlungs- und Entscheidungsebenen

Um die Leitidee einer nachhaltigen Entwicklung strukturell in der Arbeits- und Berufswelt zu verankern,
miissen entsprechende Kompetenzen identifiziert und konkretisiert werden, die im Rahmen der Berufs-
bildung zu fordern sind. In diesem Beitrag wird ein Modell zur Strukturierung und Beschreibung nach-
haltigkeitsbezogener Kompetenzen im Lebensmittelhandwerk und der Lebensmittelindustrie vorgestellt.
Das Modell stellt die Dimensionen beruflicher Handlungskompetenz (Sach-, Sozial- und Selbstkompe-
tenz) auf drei Ebenen dar: bezogen auf Entscheidungen, die (1) im Arbeitsprozess, (2) auf Unternehmens-
und (3) auf politischer bzw. gesellschaftlicher Ebene getroffen werden. Die 15 nachhaltigkeitsbezogenen
Themenfelder des Modells sind jeweils hinterlegt mit Kompetenzzielen, welche Impulse fiir die curricu-
lare und didaktische Berufsbildungsarbeit setzen konnen.
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1 Nachhaltigkeitsorientierte Kompetenzen in Lebensmittelhandwerk
und -industrie fordern - ein Beitrag der Berufsbildung zur nachhaltigen
Transformation

Die nachhaltige Produktion von Lebensmitteln leistet einen entscheidenden Beitrag zur nach-
haltigen Entwicklung unserer Gesellschaft. Daher kommt den Fachkréften in dieser Doméne
die wichtige Aufgabe zu, im Rahmen ihrer Tétigkeit Nachhaltigkeit in Gdnze zu berticksich-
tigen. Die lebensmittelproduzierenden Unternehmen in Handwerk und Industrie sind dabei
oftmals in globale Wertschopfungsketten eingebunden. Damit die Fachkréfte ihrer Verant-
wortung bei der Entwicklung, Produktion und Vermarktung nachhaltiger Lebensmittel ge-
recht werden kdnnen, benétigen sie eine umfassende berufliche Handlungskompetenz, die
auch eine Verantwortungsiibernahme iiber die Grenzen des eigenen Unternehmens hinweg
miteinschliel$t. Ihre Qualifizierung im Rahmen der Berufsausbildung stellt somit einen ent-
scheidenden Hebel fiir die Transformation zu einer nachhaltigen Gesellschaft dar.

Die Bedeutung des Leitbildes der nachhaltigen Entwicklung ist in den vergangenen Jah-
ren gestiegen. Nachhaltigkeit ist zu einem unverzichtbaren Element beruflichen Handelns
geworden, das die Arbeitswelt verdndert. Mit der modernisierten Standardberufsbildposi-
tion ,,Umweltschutz und Nachhaltigkeit“ ist Nachhaltigkeit als Mindeststandard in der Aus-
bildung strukturell verankert (vgl. BIBB 2020). Dieser Verankerung iiber alle Ausbildungs-
berufe hinweg muss nun eine berufsbezogene Konkretisierung folgen. Bezogen auf die
lebensmittelproduzierenden Berufe ist es notwendig, die berufsspezifischen Kompetenzen
zu identifizieren, die Auszubildende als angehende Fachkrifte in diesen Berufen zu nach-
haltigem Handeln befahigen.

Vor diesem Hintergrund wurde von der wissenschaftlichen Begleitung der sechs Mo-
dellversuche der Forderlinie III zur ,Entwicklung von doménenspezifischen Nachhaltig-
keitskompetenzen in Berufen des Lebensmittelhandwerks und der Lebensmittelindustrie*
im Forderschwerpunkt ,Berufsbildung fiir nachhaltige Entwicklung 2015-2019 gefordert
vom Bundesinstitut fiir Berufsbildung aus Mitteln des Bundesministeriums fiir Bildung und
Forschung ein Modell zur Beschreibung und Strukturierung von nachhaltigkeitsbezogenen
Kompetenzen in lebensmittelproduzierenden Berufen hergeleitet. Dieses Modell, inklusive
der detaillierten Zielformulierungen, stellt ein programmiibergreifendes Ergebnis der ge-
samten Forderlinie dar und wird in diesem Beitrag vorgestellt. Die Autorinnen und Auto-
ren setzen sich zundchst mit der Frage auseinander, welche Aspekte der Nachhaltigkeit im
Arbeitsumfeld des Lebensmittelhandwerks und der -industrie relevant sind. Sie leiten daraus
Fertigkeiten, Fahigkeiten und Kenntnisse ab, iiber die Beschéftigte verfiigen miissen, um im
beruflichen, aber auch im gesellschaftlichen und privaten Kontext 6kologisch, 6konomisch
und sozial verantwortlich handeln zu konnen. Zur systematischen Darstellung der nachhal-
tigkeitsbezogenen Kompetenzen werden die universellen Dimensionen menschlicher Hand-
lungskompetenz nach Roth (1971) (Sach-, Sozial-, Selbstkompetenz) sowie verschiedene
Ebenen der Verantwortlichkeit beruflichen Handelns (Arbeitsplatz, Unternehmen, Gesell-
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schaft) zugrunde gelegt. Bei der Modellbildung werden insbesondere die doménenspezifi-
schen Arbeitsprozesse in Lebensmittelhandwerk und -industrie beriicksichtigt. Damit wird
gleichzeitig der Pramisse Rechnung getragen, Nachhaltigkeit als immanenten Bestandteil
der Berufstatigkeit zu behandeln und nicht als Zusatzthema (vgl. MELZIG/KUHLMEIER/
KRETSCHMER 2021).

Im Folgenden werden Vorgehensweise und Ergebnisse der Modellierung nachhaltig-
keitsorientierter Kompetenzen beschrieben (Kap. 2), die detaillierten Ziele zur Férderung
nachhaltigkeitsbezogener Kompetenzen fiir Fachkrafte in Lebensmittelhandwerk und -in-
dustrie vorgestellt (Kap. 3) sowie die Anwendungsméglichkeiten fiir das Kompetenzmodell
diskutiert (Kap. 4).

2 Modellierung nachhaltigkeitsorientierter Kompetenzen fiir Fachkrafte
in Lebensmittelhandwerk und -industrie

Folgende Fragestellungen werden im Rahmen der Modellbildung beantwortet:

Welche Aspekte der Nachhaltigkeit sind in den Ausbildungsberufen des Lebensmittel-
handwerks und der Lebensmittelindustrie relevant?

Wie lassen sich Kompetenzen identifizieren, die (zukiinftige) Fachkrafte in der Lebens-
mittelproduktion zur Mitgestaltung ihrer Arbeitsplatze im Sinne einer nachhaltigen Ent-
wicklung benétigen?

Wie lassen sich die Kompetenzen systematisch darstellen und beschreiben, sodass hiervon
abgeleitet nachhaltigkeitsorientierte Kompetenzziele formuliert werden konnen?

Mit Blick auf diese Fragen wurde auf der Basis von Dokumentenanalysen, den Erkenntnissen
aus den Modellversuchen und Expertenworkshops ein Strukturmodell von Kompetenzen fiir
die Ausbildung in lebensmittelproduzierenden Berufen entwickelt. Die Entwicklung erfolgte
in sechs Schritten, die im Folgenden ndher erldutert werden.

Schritt 1: Identifizierung relevanter Arbeitsprozesse fiir die Berufe im Lebensmittelhandwerk
und in der Lebensmittelindustrie

Das Betatigungsfeld in lebensmittelproduzierenden Berufen ist vielseitig (vgl. Abb. 1). Zum
einen werden dort die in der Primarproduktion erzeugten landwirtschaftlichen Rohwaren
in Betrieben wie Getreide- und Mahlmiihlen, Malzereien, Zuckerfabriken, Olmiihlen oder
Schlachthofen verarbeitet. Zum anderen werden diese in der ersten Verarbeitungsstufe ge-
wonnenen Rohprodukte genutzt, um sie in Handwerks- oder Industriebetrieben weiter zu
konsumfertigen Lebensmitteln wie etwa Brot und Backwaren, Getranke, Milchprodukte, Fer-
tiggerichte oder Siiffwaren zu veredeln.
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Quelle: eigene Darstellung in Anlehnung an HAMATSCHEK 2016, S. 16

Im ersten Schritt der Modellentwicklung stellte sich also zunéchst die Frage, welche Ge-
meinsamkeiten und Unterschiede die verschiedenen lebensmittelproduzierenden Berufe
hinsichtlich ihrer Tatigkeitsfelder aufweisen und wie sich diese in der beruflichen Ausbil-
dung widerspiegeln. Dieser Frage wurde mithilfe einer Analyse der Ausbildungsordnungen
nachgegangen. Dabei wurde deutlich, dass sich die Berufe trotz aller Unterschiede, sei es in
Bezug auf die verarbeiteten Rohwaren und hergestellten Produkte oder hinsichtlich ihrer
Zuordnung zu Handwerk oder Industrie, mit dhnlichen Tatigkeiten befassen, welche sich
nach Kern- und Unterstiitzungsprozessen unterscheiden lassen (vgl. Abb. 2). Kernprozesse
stehen dabei in direktem Zusammenhang mit der Wertschopfung im Unternehmen, wéh-
rend Unterstiitzungsprozesse iibergreifende Aufgaben wie etwa die Durchfiithrung von War-
tungsarbeiten oder qualitédtssichernden MaBnahmen umfassen. Insgesamt lasst sich fiir alle
Berufe resiimieren, dass die berufsbezogenen Prozesse (Kern- und Unterstiitzungsprozesse)
sich auf alle Aufgaben rund um die Verarbeitung der Lebensmittel beziehen. Sie beinhalten
somit auch vor- und nachgelagerte Tétigkeiten. Diese beginnen mit der Annahme und Quali-
tatspriifung der Rohwaren bei der Anlieferung, greifen deren Lagerung und Bereitstellung
fiir den Verarbeitungsprozess mit auf und umfassen ebenso das Portionieren und Verpacken
der produzierten Lebensmittel, wie auch die darauffolgenden Lager- und Distributionstatig-
keiten. Einige Berufe schlief3en zuséatzlich auch Tétigkeiten im Rahmen der Vermarktung der
Endprodukte mit ein, so etwa der Beruf der Weintechnologin/des Weintechnologen.
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Schritt 2: Bestimmung der Handlungsebenen und Dimensionen einer
nachhaltigkeitsorientierten beruflichen Handlungskompetenz

Um diejenigen Kompetenzen zu bestimmen und zu formulieren, {iber die Auszubildende am
Ende ihrer Ausbildung verfiigen sollen, damit sie einen Beitrag zur nachhaltigen Entwick-
lung leisten konnen, bedarf es zunéchst eines Ordnungsrahmens zur Strukturierung von
Kompetenzen. Ein theoretisch fundiertes und in (Berufs-)Bildungskontexten breit rezipier-
tes Kompetenzstrukturmodell geht auf Heinrich Roth (1971) zuriick. Er unterscheidet drei
Dimensionen der Handlungskompetenz:

Sachkompetenz als die Fahigkeit, bezogen auf ein Sachgebiet urteils- und handlungsfahig
ZUu sein;

Sozialkompetenz als die Fahigkeit, in sozialen, gesellschaftlichen und politischen Kontex-
ten urteils- und handlungsfahig zu sein;

Selbstkompetenz als die Féhigkeit, fiir sich selbst verantwortlich handeln zu kénnen.

Diese Kompetenzdimensionen lassen sich fiir die Fahigkeiten, Kenntnisse und Fertigkeiten
spezifizieren, die fiir das berufliche Handeln mit dem Ziel einer nachhaltigen Entwicklung
relevant sind. Ein kompetentes berufliches Handeln im Sinne der Nachhaltigkeit setzt dem-
nach voraus, dass Auszubildende

sachkundig agieren konnen, indem sie z. B. die von ihrem Betrieb bezogenen Rohstoffe
unter Nachhaltigkeitsaspekten bewerten konnen;
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sozial angemessen agieren konnen, indem sie beispielsweise gesundheitliche Aspekte der
produzierten Lebensmittel in der Kommunikation mit Kolleginnen und Kollegen sowie
ggf. mit Kundinnen und Kunden hervorheben;

selbstverantwortlich agieren konnen, indem sie sich beispielsweise mit besonderen Stér-
ken und Traditionen ihres Berufs identifizieren und zur Bewahrung kultureller Werte bei-
tragen.

Die Kompetenzdimensionen beziehen sich dabei auf die Handlungsdispositionen der Auszu-
bildenden, d. h. auf ihr Vermo6gen, berufliche Anforderungssituationen sachgerecht, sozial-
und selbstverantwortlich im Sinne der Nachhaltigkeit zu bewéltigen. Diese Strukturierung
der Dimensionen beruflicher Handlungskompetenz ist sowohl anschlussfahig an die Kom-
petenzbeschreibungen der Kultusministerkonferenz als auch des Deutschen Qualifikations-
rahmens.

Die Spielrdume von Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmern, Entscheidungen im Sinne
einer nachhaltigen Entwicklung zu treffen, sind haufig begrenzt. Daher sind bei der Model-
lierung neben den drei Kompetenzdimensionen auch die verschiedenen Ebenen der Verant-
wortlichkeiten, in Abbildung 3 dargestellt als konzentrisch angeordnete , Erfahrungskreise®,
zu unterscheiden (vgl. STROTMANN u. a. 2020).

Innerer Erffahrungskreis: o Mittlerer Erfahrungskreis:
Unmittelbare Arbeitsprozesse ’. Das Unternehmen ,insgesamt”als

der Auszubildenden und . Institution
Facharbeiter/Facharbeiterinnen ’, » Betriebswirtschaftliche Entscheidungs-
* Rohstoffe bereitstellen, * . felder, Organisation, Strategie, etc.

verarbeiten, lagern, Produkte
verpacken und vermarkten, etc.

AuBerer Erfahrungskreis:

Das (gesamt-)gesellschaftliche Umfeld

des Unternehmens

* Anspruchsgruppen, politische
Rahmensetzung, Infrastruktur,
relevante Umwelt

Quelle: STROTMANN u. a. 2020, S. 26
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Der innere Erfahrungskreis bezieht sich auf die unmittelbaren Arbeitsprozesse. Dort exis-
tieren Handlungsspielrdume, in denen die Auszubildenden und Fachkrafte die Arbeitsaus-
fiihrung mitgestalten konnen. Der mittlere Erfahrungskreis betrifft die Handlungsebene des
Unternehmens bzw. der Unternehmensleitung. Auf Entscheidungen dieser Ebene haben die
(angehenden) Fachkréfte nur einen geringen Einfluss. Derartige Entscheidungen werden
von den Unternehmensleitungen weitgehend in eigener Regie getroffen. Schlief3lich I&sst
sich noch ein duBBerer Erfahrungskreis ausmachen, der den gesellschaftlichen und politi-
schen Kontext umfasst. Dazu gehoren beispielsweise gesetzliche Vorgaben, die die Arbeits-
prozesse beeinflussen, aber weder von den Auszubildenden und Fachkréften verantwortet
noch verdndert werden kénnen.

Die Grenzen der Einflussmoglichkeiten und die Ebenen der Verantwortlichkeiten sind
zu beachten und auch in der Ausbildung zu thematisieren um zu verhindern, dass die Auszu-
bildenden sich mit iiberh6hten moralischen Anspriichen an das eigene Handeln konfrontiert
sehen. Im Sinne einer umfassenden beruflichen Bildung ist es notwendig, diese Zusammen-
hénge zu reflektieren und in das Kompetenzmodell mit einzubeziehen.

Die Verbindung der drei Kompetenzdimensionen (Sach-, Sozial-, Selbstkompetenz) mit
den drei Handlungsebenen (unmittelbare Arbeitsprozesse, unternehmerische Entscheidun-
gen, politische Entscheidungen und gesellschaftliche Entwicklungen) bildet schlieRlich das
allgemeine Raster zur Strukturierung einer nachhaltigkeitsbezogenen Handlungskompetenz
(vgl. CASPER/ScHUTT-SAYED/VOLLMER 2021). Durch Integration der zuvor identifizierten
relevanten Arbeitsprozesse fiir die lebensmittelproduzierenden Berufe in die arbeitsspezi-
fische Handlungsebene des Rasters ergibt sich eine doménenspezifische Matrix zur Struk-
turierung und Beschreibung nachhaltigkeitsbezogener Kompetenzen fiir das Lebensmittel-
handwerk und die Lebensmittelindustrie.

Schritt 3: Ermittlung nachhaltigkeitsrelevanter Aspekte der Arbeitstatigkeit

Ziel dieses Schrittes ist es, die relevanten Themen der Nachhaltigkeit in den Berufen des
Lebensmittelhandwerks und der Lebensmittelindustrie zu ermitteln. Hierzu wurden sowohl
die Ergebnisse der Modellversuche der Forderlinie III als auch vergangener Modellversuche
berticksichtigt und zusétzlich vorhandene Literatur bzw. Studien einbezogen. Das Ergebnis
dieser Recherchearbeit ist eine Sammlung von nachhaltigkeitsrelevanten Themen, die iiber-
greifend fiir alle lebensmittelproduzierenden Berufe bedeutsam sind.

Schritt 4: Strukturierung der nachhaltigkeitsrelevanten Inhalte entsprechend der
Kompetenzmatrix

Wahrend dieses Schrittes werden die zuvor ermittelten Inhalte strukturiert. Im Rahmen der
hier beschriebenen Modellbildung wird dazu die Matrix zur Beschreibung nachhaltigkeitsbe-
zogener Kompetenzen in Lebensmittelhandwerk und -industrie (vgl. Schritt 3) herangezogen.
Die nachhaltigkeitsrelevanten Inhalte wurden dabei den Feldern der Matrix zugeordnet, und
zudem wurde eine Kernkompetenz als Uberschrift fiir jedes der 15 Felder verfasst (vgl. Abb. 4).
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Abbildung 4: Kompetenzmatrix zur Beschreibung nachhaltigkeitsbezogener Kompetenzen in

Lebensmittelhandwerk und Lebensmittelindustrie
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Quelle: eigene Darstellung
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Schritt 5: Formulierung von Kompetenzzielen

Zur Vervollstdndigung des Kompetenzmodells gilt es schlielflich unter Beriicksichtigung
folgender Aspekte fiir alle Felder der Matrix detaillierte Kompetenzziele (siehe Kap. 3) zu

formulieren. Die Kompetenzziele

»

>

gelten fiir alle lebensmittelproduzierenden Berufe.
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auf und konnen somit verschiedenen Schwierigkeitsgraden zugeordnet werden.

Zu unterstiitzen.

berticksichtigen die Verantwortungs- und Gestaltungsspielrdume der Auszubildenden.

sollen Auszubildende befahigen, die Transformation zu einer nachhaltigen Entwicklung
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Schritt 6: Validierung des Kompetenzmodells

Im letzten Schritt der Modellentwicklung erfolgt dessen Validierung durch Expertinnen und
Experten aus verschiedenen Bereichen. Im vorliegenden Fall geschah dies in zwei Phasen.
Die erste Evaluationsphase wurde mit den Modellversuchsteilnehmenden der Forderlinie III
im Rahmen eines Arbeitsforums durchgefiihrt. In der zweiten Evaluationsphase wurde ein
Expertenworkshop mit Teilnehmenden aus den Bereichen der Berufsbildungsforschung, der
schulischen und betrieblichen Ausbildung, der Bildungsverwaltung, der Sozialpartner sowie
einzelnen Vertreterinnen und Vertretern der Modellversuche durchgefiihrt. Diese Experten
und Expertinnen wurden dabei bereits im Vorfeld des Workshops gebeten, die Inhalte des
Modells zu bewerten und dessen pragmatische Qualitit zu beurteilen. Anmerkungen und
Kommentare konnten im Rahmen des Workshops auf einer digitalen Pinnwand (Padlet) an
den entsprechenden Stellen des Modells hinterlassen werden. Weiterhin beinhaltete das
digitale Treffen einen diskursiven Teil. Alle Anmerkungen sowie Verbesserungsvorschlége
beider Workshops wurden im Anschluss durch das Team der wissenschaftlichen Begleitung
gepriift und an entsprechenden Stellen im Modell beriicksichtigt.

3 Nachhaltigkeitsbezogene Kompetenzen fiir die Berufsausbildung in
Lebensmittelhandwerk und -industrie

Im folgenden Abschnitt werden detaillierte Kompetenzbeschreibungen fiir die einzelnen Fel-
der der in Kapitel 2 eingefithrten Kompetenzmatrix (siehe Abb. 4) vorgestellt. Diese sind ge-
gliedert in die drei Handlungsebenen der berufsbezogenen Arbeitsprozesse (Kap. 3.1), der
unternehmerischen und organisationalen Entscheidungen (Kap. 3.2) sowie der politischen
Entscheidungen und gesellschaftlichen Entwicklungen (Kap. 3.3). Die aufgefiihrten Kompe-
tenzziele erheben dabei keinen Anspruch auf Vollstandigkeit; sie sind als Beispiele und An-
regungen fiir die Berufsbildungspraxis zu verstehen. Gleichzeitig reichen sie teilweise tiber
die rechtlichen Anforderungen der Berufsausbildung hinaus. Auf diese Weise werden den
Auszubildenden Verantwortungs- und Gestaltungsspielrdume er6ffnet und damit eine trans-
formative Kompetenzentwicklung im Sinne der Berufsbildung fiir nachhaltige Entwicklung
(BBNE) gefordert.

Die Anwendung des Kompetenzmodells ist an den jeweiligen Kontext bzw. an spezifi-
sche Berufe und deren Tatigkeitsbereiche anzupassen. Dies kann mit einer unterschiedli-
chen Priorisierung von Kernkompetenzen einhergehen. Nicht alle Kompetenzziele gelten da-
her gleichermafen fiir alle Berufe — sowohl Umfang als auch Anspruch kénnen je nach Beruf
variieren. Hinsichtlich der didaktischen Umsetzung bieten Casper, Kastrup und Nolle-Krug
(vgl. den Beitrag in diesem Band) Hinweise und Impulse zu kreativen und erfahrungsbasier-
ten Methoden. Eine Konkretisierung fiir einzelne Berufe wurde in dieser Forderlinie bereits
durch die sechs beteiligten Modellversuche vorgenommen. Nihere Informationen zu den
entwickelten Lehr-/Lernmaterialien lassen sich in den entsprechenden Beitrdgen in diesem
Sammelband nachlesen (vgl. Abschnitt II in diesem Band).
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3.1 Kompetenzziele zu berufsbezogenen Arbeitsprozessen

3.1.1 Rohstoffe bedarfsgerecht auswahlen und bereitstellen

Auszubildende handeln bedarfsgerecht im Bestell- und Lagerprozess, indem sie Lebensmit-
telverluste vermeiden, Teilprozesse optimieren und auf detaillierte Spezifikationen ihrer ty-
pischen Rohstoffe achten. Auszubildende kdnnen

konkrete Nachhaltigkeitsaspekte ihrer Rohstoffe benennen (Okonomie, Okologie, Sozia-
les, Tierwohl, Gesundheit und Kultur), kritisch hinterfragen und diese bei der Rohstoff-
auswabhl berticksichtigen.

die zur Beschaffung nétigen Informationen recherchieren und dokumentieren.
detaillierte Rohstoffspezifikationen festlegen, um Fehlkdufe zu vermeiden.

Bestellmengen und Lieferdaten an Lager-, Produktions- und Absatzplanung anpassen und
somit Ubereinkauf vermeiden.

3.1.2 Vorgelagerte Arbeits- und Produktionsbedingungen sowie Lieferketten beurteilen

Auszubildende sind sich der Position ihres Betriebes in einer ldngeren Wertschopfungskette
bewusst. Sie verstehen, dass insbesondere die vorgelagerten Arbeits- und Produktionsschrit-
te erheblichen Einfluss auf eine nachhaltige Entwicklung haben kénnen und somit auf den
Verantwortungsbereich des eigenen Betriebes zuriickwirken. Sie konnen

einschlagige Nachhaltigkeitsstandards und -label ihrer Branche als Entscheidungsgrund-
lage bei der Rohstoffauswahl nutzen. Dabei kdnnen sie die Aussagekraft und Glaubwiir-
digkeit dieser Nachhaltigkeitsstandards und -labels kritisch beurteilen und auch in kun-
denorientierter Sprache erklaren, was diese fiir die Beurteilung von Produktions- und
Transportbedingungen bedeuten.

okologische Bedingungen und Konsequenzen der Rohstofferzeugung (einschlie8lich ihrer
Vorstufen), ihrer Lagerung und ihres Transports recherchieren und bewerten (z. B. 6ko-
logischer Fu3abdruck am Beispiel des Flachen-, Wasser- und COz-Fuf3abdrucks, Pestizid-
einsatz, Transportstrecken, Herkunftsort).

soziale Bedingungen und Konsequenzen der Erzeugung, Vorverarbeitung und des Trans-
ports von Rohstoffen recherchieren und bewerten (z. B. Einhalten des Arbeitsschutzes,
gesundheitliche Auswirkungen, Lohngerechtigkeit).

3.1.3 ,Vom Feld bis in den Bauch" denken

Auszubildende verstehen ihre verantwortungsvolle Position in der langen Wertschop-
fungskette von der landwirtschaftlichen Erzeugung bis zum Konsum (,,vom Feld bis in den
Bauch®). Sie haben verstanden, dass Fachkréfte in Lebensmittelhandwerk und -industrie ein
wichtiges Bindeglied zwischen dem Zugriff auf Biokapazitit (dem 6kologischen ,,Verbrauch
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von Welt“) und dem korperlichen Wohlbefinden einzelner Menschen darstellen. Auszubil-
dende konnen

okologische und soziale Auswirkungen von der Rohstoffgewinnung bis zur Entsorgung
herausstellen und diese bei der Entscheidungsfindung ber{icksichtigen.

Stolz und berufliche Identitét {iber ihre eigenen Arbeitsprozesse hinaus entwickeln, in-
dem sie diese in den Kontext einer verantwortlichen, nachhaltigen Wertschopfung stellen.

die Sinnhaftigkeit einer verantwortungsvollen Rohstoffbeschaffung und -verwertung im
Sinne der Gerechtigkeit erkennen und diese nach auflen (auch tiiber den eigenen Betrieb
hinaus) vertreten (als ,,Botschafter/-innen fiir eine nachhaltige Erndhrung®).

3.1.4 Rohstoffe veredeln und eigene Arbeitsprozesse optimieren

Auszubildende setzen Anlagen und Materialien wie Rohwaren, Hilfs- und Betriebsstoffe effi-
zient im Rahmen der Veredelung von Rohstoffen ein. Sie verstehen die besondere Bedeutung
von Verlusten, Abféllen und Verpackungsbelastungen fiir eine nachhaltige Entwicklung und
kennen Strategien zur Vermeidung oder Umwandlung. Sie konnen

Prozesse, Maschinen und Anlagen so auswéhlen und nutzen, dass Ressourcen wie Wasser,
Roh-, Hilfsstoffe und Energie effektiv und effizient eingesetzt werden.

unterschiedliche Reinigungs- und Desinfektionsmalnahmen unter Nachhaltigkeitsge-
sichtspunkten vergleichen (z. B. hinsichtlich eingesetzter Mengen, Mittel, Verfahren, Um-
weltvertraglichkeit) und sicher anwenden.

in der Produktion, beim Verpacken und Lagern lebensmittelschonende Verfahren zum Er-
halt wertgebender Inhaltsstoffe (z. B. Vitamine, Antioxidantien) auswahlen und anwen-
den. Wenn notig, konnen sie Prozessparameter an die besonderen Verarbeitungs- und
Lagereigenschaften der jeweiligen Rohstoffe anpassen.

Wartungspline erstellen bzw. vorausschauende Wartungskonzepte (Predictive Mainte-
nance) fiir Maschinen und Anlagen anwenden, um deren optimale Nutzungsdauer zu ge-
wahrleisten sowie ungeplante Ausfille zu minimieren.

Verpackungsbestandteile und ihre verschiedenen Funktionen (z. B. Schutz-, Transport-,
Informations-, Werbe-, oder Zusatzfunktionen) einordnen und ihre Auswirkungen auf die
Nachhaltigkeit kritisch reflektieren.

Verpackungsmoglichkeiten unter Nachhaltigkeitsaspekten differenzieren (z. B. mit nied-
riger Okobilanz, alternative Packstoffe) und unter Beriicksichtigung von Funktionalitit
und Qualitatsanforderungen nachhaltige Verpackungen auswéahlen (Verpackungsmate-
rial, Verpackungsumfang).

Daten zur Energieeffizienz von Anlagen und Prozessen in der Produktion, beim Verpa-
cken und bei der Lagerung ermitteln (z. B. kWh/Produkteinheit, prozentualer Energie-
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verbrauch je Arbeitsbereich). Sie konnen die Energieeffizienz von Anlagen und Prozessen
bei der Produktion, beim Verpacken und bei der Lagerung mit brancheniiblichen Werten
kritisch vergleichen und mogliche Ursachen fiir Abweichungen identifizieren.

Konzepte fiir die Steigerung der Energieeffizienz entwickeln und diese umsetzen.

3.1.5 Ressourcen- und klimabewusst produzieren

Auszubildende haben verstanden, dass eine ressourcenschonende Produktion nicht nur eine
Frage der betrieblichen Kosten ist, sondern — im Kontext der globalen Klimaverdnderungen
und sozialer Ungerechtigkeiten — auch eine soziale Verantwortung. Sie entwickeln Vorschla-
ge fiir Manahmen zur Ressourceneinsparung. Sie konnen

den indirekten CO2-Ausstol$ durch den Einsatz von Energie bei der Produktion, beim Ver-
packen und Lagern unter Nutzung verschiedener Energietriager (erneuerbar und konven-
tionell) vergleichen. Sie konnen in diesem Zusammenhang den Unterschied zwischen
erneuerbaren und fossilen Energietragern erldutern, die Auswirkungen auf die Umwelt
bewerten und die Folgen des Klimawandels im globalen Kontext darstellen.

das Potenzial zum Einsparen von Kosten und Ressourcen (z. B. Roh-, Hilfs- und Betriebs-
stoffe, Wasser, Energie) einschétzen und erlautern, inwiefern betriebliche Ziele und Kli-
maziele sich decken oder zueinander in Konflikt stehen.

Argumente fiir eine wertschédtzende Grundhaltung gegentiber Lebensmitteln anfiihren,
die {iber das rein Okonomische hinausgehen (z. B. Beachtung der globalen Biokapazitit,
soziale Ungerechtigkeit beim Zugriff auf Nahrungsmittel, Uberfluss versus Hunger).

Ursachen fiir Lebensmittelverluste und -abfélle erlautern, deren Auswirkungen (lokal,
regional und global) beurteilen und Manahmen zur Vermeidung und Verwertung von
Lebensmittelverlusten identifizieren und umsetzen (z. B. Verkauf als B-Ware, Weitergabe
an karitative Einrichtungen).

3.1.6 Durch Lebensmittelherstellung einen eigenen Beitrag zur nachhaltigen Entwicklung
leisten

Auszubildende verstehen sich als Prozessgestalter/-innen bei der verantwortungsvollen Her-
stellung von Lebensmitteln. Sie sind bereit, die Sicherheit und Qualitét von Lebensmittel-
produkten mitzuverantworten und legen ihrem Beruf eine bedingungsfreie Achtung vor Le-
ben und Gesundheit zugrunde (,,biologische Ethik“). Sie haben verstanden, dass jede ihrer
Handlungen in der Produktion nachhaltig oder nicht nachhaltig sein kann. Sie kénnen

ihre Spielrdaume bei der Auswahl und Gestaltung von Prozessen zur Herstellung, bei der
Lagerung und Verpackung von Lebensmitteln nutzen, um einen aktiven Beitrag zur nach-
haltigen Entwicklung unserer Weltgesellschaft zu leisten.
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darstellen, welchen Beitrag zur Nachhaltigkeit sie durch die Auswahl bestimmter Hand-
lungsalternativen bei der Gestaltung ihrer Arbeitsprozesse leisten.

beschreiben, welche besondere Bedeutung der Lebensmittelsektor fiir eine nachhaltige
Entwicklung hat und inwiefern sie mit ihren persénlichen Werten und Talenten ihre be-
rufliche Rolle im Sinne einer nachhaltigen Entwicklung ausgestalten wollen.

3.1.7 Nachhaltige Produktmerkmale starken

Auszubildende kennen Moglichkeiten, iiber die (Weiter-)Entwicklung von Produkten und
Rezepturen einen Beitrag zu einer nachhaltigen Erndhrung aller zu leisten. Sie kénnen

bei der Produktentwicklung angemessene Rohstoffe mit moglichst geringen Klimaauswir-
kungen auswéhlen (z. B. pflanzliche Rohstoffe) und einsetzen. Sie konnen bestehende
Produkte im Hinblick auf ihre Klimaauswirkungen optimieren und Rezepturen anpassen
(z. B. Erhohen des Anteils pflanzenbasierter Rohstoffe, neue Produkte mit Insektenprotei-
nen, Nutzen von Krautern und Gewiirzen zur Optimierung bestehender Rezepturen, z. B.
Salz ersetzen, Einsatz besonderer lokaler oder historisch bedeutsamer Rohstoffe usw.).

soziale Aspekte der Rohstoffproduktion als Auswahlkriterien bei der Entwicklung neuer
Produkte oder bei der Uberarbeitung bestehender Rezepturen einbeziehen. Neben den
funktionellen Eigenschaften der Rohstoffe (z. B. technologische Verarbeitungseigenschaf-
ten) beriicksichtigen sie weitere Aspekte wie die Arbeits- und Produktionsbedingungen
(z. B. fairer Handel, globale Klimagerechtigkeit). Beim Einsatz tierischer Produkte ach-
ten sie besonders auf Aspekte des Tierwohls und einer artgerechten Haltung. Sie kennen
entsprechende Kennzeichnungen und Zertifizierungen (z. B. Haltungsformen, Siegel wie
MSC und Biostandards).

regionale, saisonale und 6kologisch erzeugte Rohstoffe identifizieren und begriinden, ob
und wann deren Auswahl eine nachhaltige Option darstellt.

MaRnahmen zur Vermarktung und Kommunikation entwickeln, mit denen nachhaltige
Merkmale absatzférdernd herausgestellt werden.

3.1.8 Nachhaltige Ernahrungsgewohnheiten unterstiitzen

Auszubildende sind bereit, ihr berufliches Handeln bei der Entwicklung und Vermarktung
von Lebensmitteln im Hinblick auf eine nachhaltige und gesundheitsférdernde Erndhrung
zu reflektieren und nicht nachhaltige Erndhrungsgewohnheiten zu hinterfragen. Sie haben
verstanden, dass Konsumerwartungen wie , gesund“ und ,lecker” zueinander in Konflikt
stehen konnen (dass z. B. Salze und Fette als gewohnte und giinstige Geschmackstréger ge-
ringen didtischen Wert haben). Sie respektieren unterschiedliche Konsumstile, befiirworten
aber mit Bezug auf ihr berufliches Wissen und ihre berufliche Verantwortung besonders die
Entwicklung nachhaltiger und gesundheitsférdernder Lebensmittel. Sie konnen
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die Marketingwirkung fair gehandelter Rohwaren und klimabewusster Produkte gegen-
iiber Vorgesetzten und Kolleginnen und Kollegen herausstellen und verstandnis- und ver-
antwortungsvoll mit Kundinnen und Kunden kommunizieren (u. a. lebensmittelbezogene
Lieferketten und Produktionsbedingungen).

den Beitrag einer nachhaltigen Erndhrung zum Erhalt kultureller Vielfalt und Biokapazi-
téat sowie zur Gesundheitsforderung herausstellen.

sich im Rahmen ihrer Gestaltungsspielrdume aktiv fiir die Gesundheit der Verbraucher/
-innen einsetzen.

gesundheitliche Aspekte (Zucker-, Fett-, Salzgehalt, Gehalt an besonderen Inhaltsstoffen)
in der Kommunikation gegeniiber Kolleginnen und Kollegen und Kundinnen und Kunden
hervorheben, verkaufsférdernde Argumente fiir nachhaltige Produkte bestimmen und
kommunizieren.

bezugnehmend auf die typischen didtischen Eigenschaften ihrer eigenen Produkte Re-
duktionsziele reflektieren (Fett-, Zucker-, Salzreduktion), vor dem Hintergrund allgemei-
ner Kennzeichnungen (z. B. Nutri-Score, Ndhrwerttabelle) beurteilen und Rezepturen im
Sinne einer gesundheitsfordernden Erndhrung iiberarbeiten.

3.1.9 Traditionen bewahren und Trends setzen

Auszubildende wissen, dass das Spektrum ihres Berufes vom Stillen von Hunger bis hin zur

Erfilllung sehr ausdifferenzierter Genussanspriiche von Verbraucherinnen und Verbrau-
chern reichen kann. Sie verstehen sich als Gestalter/-innen von Erndhrungs- und Genuss-
angeboten und nutzen Rezepturen als Medien kultureller Nachhaltigkeit, als iiberliefertes
Wissen, in dem sich erhaltenswerte Traditionen ausdriicken, und gleichzeitig als kreative

Gestaltungsspielrdume fiir Innovationen. Sie erkennen regionale Besonderheiten, kulturelle
Diversitat und Erndhrungstrends als Chancen fiir die Entwicklung nachhaltiger Produkte.
Sie konnen

beurteilen, welchen Beitrag zur Erndhrung und zum Genuss sie mit ihrem beruflichen
Handeln und den konkreten Produkten ihres Betriebs leisten konnen (und leisten wollen).

Genussanspriiche vor dem Hintergrund der regulativen Idee einer nachhaltigen Entwick-
lung reflektieren.

besondere Starken und Traditionen ihres Handwerks bzw. ihrer Technologie bewusst ein-
setzen, um kulturelle Werte und immaterielles Erbe zu bewahren (z. B. Sorten- und Pro-
duktvielfalt, deutsche Brotkultur als Weltkulturerbe, Reinheitsgebot deutsches Bier).

ihre berufliche Rolle auch als Botschafter/-innen und Modernisierer/-innen von Hand-
werk und Industrie ausfiillen, die bewusst Traditionen und Innovationen balancieren.
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3.2 Kompetenzziele zu unternehmerischen und organisationalen Entscheidungen

3.2.1 Nachhaltigkeit im Geschaftsmodell verankern

Auszubildende verstehen, dass Nachhaltigkeit und unternehmerischer Erfolg kein Wider-
spruch sind (u. a., da die Nachfrage nach nachhaltigen Produkten zunehmend Marktchan-
cen eroffnet). Sie sehen das Potenzial, durch nachhaltige und innovative Produkte und
Dienstleistungen den Umsatz zu steigern und Alleinstellungsmerkmale ihres Betriebs zu ent-
wickeln. Sie erkennen ein Angebot nachhaltiger Produkte und Dienstleistungen gleichzeitig
als Merkmal verantwortlichen Handelns und Chance zur Sicherung der Wettbewerbs- und
Zukunftsfahigkeit ihres Betriebs. Sie konnen

beurteilen, welchen Beitrag ihr Unternehmen zu einer nachhaltigen Entwicklung aktuell
leistet und potenziell leisten kann.

vorschlagen, wie das Geschiftsmodell ihres Unternehmens entlang der Strategien ,,Effi-
zienz“, , Konsistenz“ und ,,Suffizienz“ weiterentwickelt werden kann.

wesentliche Merkmale nachhaltigkeitsorientierter Kundengruppen, Konsumstile und
Trends benennen und diese nutzen, um im Rahmen des Geschéiftsmodells ihres Unter-
nehmens nachhaltige Produkte mit zu entwickeln und zu vermarkten.

Vorteile verlasslicher Beziehungen zu Lieferanten, Kundinnen und Kunden sowie Bran-
chenpartnern beurteilen und reflektieren, wie langfristig und fair solche Beziehungen in
ihren Betrieben gestaltet werden.

verschiedene unternehmerische Manahmen zur Foérderung einer nachhaltigen Entwick-
lung priorisieren (z. B. CO2-Emissionen reduzieren, anstatt Kompensationszahlungen zu
leisten).

erlautern, wie nachhaltig ausgerichtete Unternehmen ihrer sozialen Verantwortung als
gesellschaftliche Akteure nachkommen.

Potenziale gemeinwohlorientierter und mitarbeitergefiihrter Unternehmensformen fiir
ihre Branche beurteilen.

Nutzen sowie Herausforderungen von Nachhaltigkeitsberichterstattung und Corporate
Social Responsibility bestimmen.

aus Anforderungen von Nachhaltigkeitszertifizierungen (z. B. Produkt- und Management-
standards) Schlussfolgerungen fiir den eigenen Betrieb ableiten.

bewerten, welche Malnahmen der Nachhaltigkeitskommunikation effektiv und redlich
sind (vgl. Greenwashing), und Vorschlédge zur Aul’endarstellung von Nachhaltigkeitsakti-
vititen formulieren.
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3.2.2 Sich fiir soziale und gesundheitliche Anliegen der Mitarbeitenden einsetzen

Auszubildende verstehen, dass soziale und gesundheitliche Anliegen der Mitarbeitenden
Faktoren einer nachhaltigen Entwicklung von Arbeit und Gesellschaft sind. Sie konnen

Aspekte betrieblicher Mitbestimmung aus der Perspektive der Arbeitnehmer/-innen, des
Betriebsrats und der Arbeitgeber bestimmen.

reflektieren, inwieweit betriebliche Mitbestimmung ein Korrektiv zur Ausbeutung von
Menschen und Umwelt darstellen kann und langfristig im Interesse der Unternehmen ist,
auch wenn es kurzfristig bedeutet, Interessenkonflikte auszutragen bzw. auszuhalten.

eigene physische und psychische Belastungen und die der Kolleginnen und Kollegen mini-
mieren, indem sie gesundheitliche Beeintrdchtigungen und familidre Bediirfnisse bei der
Arbeitszeitplanung beriicksichtigen.

im Austausch mit Kolleginnen und Kollegen und Vorgesetzten betriebliche Verbesserungs-
vorschlage als Beitrag zu einer nachhaltigen Entwicklung formulieren und umsetzen.

die Regelungen des betrieblichen Arbeits- und Gesundheitsschutzes anerkennen und ak-
tiv Mallnahmen zur Gewéhrleistung ihrer korperlichen Unversehrtheit ergreifen.

Gesundheitsférderung und Suchtpravention bei sich und anderen unterstiitzen. Sie sind
sich insbesondere der Gefahren im unkontrollierten Umgang mit von ihnen selbst produ-
zierten Glitern bewusst (z. B. Alkoholsucht, Adipositas, Diabetes). Sie kennen spezifische
Kampagnen ihrer Branche (z. B. ,Bewusst geniel3en®, Brauerkodex) und sind sensibel fiir
berufstypische Gefahren und Belastungen (z. B. Haltungsschdden, monotone Belastun-
gen, Allergien).

3.2.3 Berufliche Gestaltungsspielrdume nutzen

Auszubildende leben ihre berufliche Rolle und ihre aktuelle Position aus, indem sie sich ak-
tiv in ihrem Unternehmen einbringen. Sie sind bestrebt, ihre Gestaltungsraume schrittweise
auszubauen. Sie verstehen sich als Teil einer Berufsgemeinschaft, die {iber ihre aktuelle Si-
tuation in Ausbildung und Ausbildungsbetrieb hinausweist. Sie kennen und nutzen die eige-
nen ,Hebel“ im Beruf — als Auszubildende und als zukiinftige Fachkréfte. Sie bilden sich und
andere weiter, indem sie Wissen und Erfahrung austauschen und kreative Ideen einbringen.
Sie konnen

Widerspriiche und Konflikte im Zusammenhang mit der Nachhaltigkeitsidee aushalten,
wenn sie sie nicht beeinflussen kénnen.

Unstimmigkeiten zwischen den Idealen einer nachhaltigen Entwicklung und vorherr-
schenden Arbeitsroutinen aus verschiedenen Perspektiven analysieren und daraus lang-
fristig orientierte, nachhaltige Losungen fiir ihr eigenes Handeln ableiten.
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Verdnderungsvorschldge entwickeln, um nachhaltigkeitsbezogenen Zielkonflikten (z. B.
Kostendruck versus Umweltvertraglichkeit) entgegenzuwirken und diese als Gestaltungs-
herausforderungen wahrnehmen — nicht als Entscheidungsprobleme.

die aktuellen und kiinftigen Gestaltungsmoglichkeiten ihrer beruflichen Tatigkeit fiir ein
nachhaltiges Arbeiten erkennen und bewerten. Sie nehmen Berufsarbeit und unterneh-
merische Entscheidungen als Moglichkeiten wahr, die Gesellschaft mitzugestalten und
nachhaltig zu verandern.

sich langfristige berufliche Ziele setzen, auch {iber die Ausbildung hinaus, und ggf. eine
eigene unternehmerische Perspektive entwickeln.

3.3 Kompetenzziele zu gesellschaftlichen Entwicklungen und politischen
Entscheidungen

3.3.1 Politische Rahmensetzungen zur Lebensmittelproduktion beurteilen

Auszubildende verstehen, dass ihr berufliches Handeln und das Handeln ihres Unterneh-
mens durch gesellschaftliche und politische Rahmensetzungen beeinflusst werden. Sie er-
kennen, inwieweit Entscheidungen in verschiedenen Politikfeldern (z. B. Verbraucher-,
Gesundheits-, Wirtschafts- und Sozialpolitik) die Transformation zu einer nachhaltigen
Gesellschaft beférdern und ihre Arbeitsbedingungen verbessern konnen. Sie kennen dies-
beziigliche Positionen und Aktivitdten der unterschiedlichen politischen Akteure sowie von
Berufs- und Branchenverbanden. Sie erkennen eigene Mdéglichkeiten zur Partizipation und
nehmen diese wahr. Sie kénnen

politische Entscheidungen benennen, die ihren Beruf und ihr Unternehmen betreffen und
sich dazu positionieren.

Positionen und Initiativen von Berufs- und Branchenverbdnden zu nachhaltigkeitsrele-
vanten Themen unterscheiden und beurteilen.

die Moglichkeiten und Grenzen des eigenen Unternehmens zur Wahrnehmung gesell-
schaftlicher Verantwortung benennen.

externe Kosten (Kosten, die vom Unternehmen verursacht, aber von der Gesellschaft ge-
tragen werden, z. B. Gesundheitskosten, Kosten von Umweltschidden) ableiten, die durch
die eigene Produktion entlang der Wertschopfungskette verursacht werden und die Zu-
sammenhinge zwischen Produktionskosten, externen Kosten und dem Preis eines Le-
bensmittels beurteilen.

Nachteile monopolistischer Strukturen beschreiben — sowohl fiir eine nachhaltige Ent-
wicklung als auch fiir eine soziale Marktwirtschaft.
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3.3.2 Die regulative Idee der Nachhaltigkeit mittragen

Auszubildende kennen das Leitbild der nachhaltigen Entwicklung und die entsprechenden
globalen Nachhaltigkeitsziele der Vereinten Nationen und konnen sie kritisch-konstruktiv
auf das Handeln im Betrieb {ibertragen. Sie konnen

Grundziige der Idee einer nachhaltigen Entwicklung erldutern (z. B. Brundtland-Defini-
tion, Nachhaltigkeitsdimensionen, planetare Grenzen).

einzelne Nachhaltigkeitsziele fiir ihre Branche, den eigenen Betrieb und das eigene beruf-
liche Handeln reflektieren, Handlungsbedarfe erkennen und diese in Handlungsoptionen
iibersetzen.

die besondere Bedeutung von Klimazielen zur Reduktion des Klimawandels darstellen.
Sie verstehen, warum Treibhausgasemissionen zu Klimaveranderungen fiihren und kon-
nen die 6kologischen und sozialen Folgen der Erderwarmung auch global differenzieren
(Ungerechtigkeiten zwischen ,,Globalem Norden“ und ,,Globalem Siiden®).

das Leitbild einer nachhaltigen Entwicklung auch auf private Konsumentscheidungen
und politisches Handeln {iibertragen. Sie verstehen sich als Akteure des Wandels auch
iiber ihre berufliche Tatigkeit hinaus.

3.3.3 Mit Lebensmitteln Lebensstile ausdriicken

Auszubildende verstehen, dass Erndhrung eine existenzielle Bedeutung im Leben aller Men-
schen hat und von biologischer Notwendigkeit bis hin zur Lifestyle-Ideologie sehr unter-
schiedlich gelebt wird. Sie verstehen, dass professionell gestaltete Erndhrungsumgebungen
wie Verkaufsrdume, Markte und Cafés/Restaurants, aber auch Verpackungen und andere
Marketinginstrumente einen starken Einfluss auf das Verhalten von Verbraucherinnen und
Verbrauchern haben. Sie erkennen, dass die Verantwortung fiir nachhaltige Erndhrungsge-
wohnheiten daher nicht allein bei den einzelnen Konsumentinnen und Konsumenten liegt.
Sie wissen, dass Lebensmittel mehr sind als rein kommerzielle Giiter und kennen unter-
schiedliche Wertedimensionen von Lebensmitteln (z. B. als identifikationsstiftende Kultur-
giiter, als nachwachsende Rohstoffe, als Menschenrecht, als Ausdruck von Kreativitat, als
sozialer Fokus bei gemeinsamem Kochen und Essen). Sie reflektieren diese Werte auch vor
dem Hintergrund ihrer eigenen Erndhrungsbiografie und Essgewohnheiten. Sie konnen

die unterschiedlichen Werte erkennen, die den Lebensmitteln im eigenen Betrieb bei-
gemessen werden. Sie konnen kritisch reflektieren, inwieweit diese Werte im Einklang
mit einer nachhaltigen Entwicklung stehen. Sie verstehen, dass iiberzogene Kommerzia-
lisierung eine Ursache nicht nachhaltiger Entwicklungen ist. Sie kennen Argumente und
Malnahmen fiir die Starkung nicht kommerzieller Aspekte von Lebensmitteln (z. B. fiir
eine zielgruppengeméfRe Kundenansprache, Lifestyle-Zusatzdienstleistungen wie Koch-/
Backkurse/Rezepte).
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kritisch beurteilen, inwieweit sich Konsum- und Lebensstile sowie Trends auf personli-
ches Wohlergehen und eine nachhaltige Entwicklung auswirken. Sie haben die Bedeu-
tung eines zukunftsfahigen und verantwortungsvollen Konsums fiir sich selbst und im
globalen Kontext erkannt und konnen dies gegeniiber anderen argumentieren.

ihren beruflichen Beitrag zur Lebensgestaltung von Verbraucherinnen und Verbrauchern
einschitzen und ziehen Stolz aus dem Bewusstsein, wie sinnstiftend und folgenreich das
Handeln in ihrem Beruf sein kann.

L Anwendung des Modells in der Berufsbildung

Das vorliegende Kompetenzmodell stellt systematisch Ansatzpunkte fiir die Forderung be-
ruflicher Handlungskompetenz dar, um eine Nachhaltigkeitsorientierung lebensmittelpro-
duzierender Berufe zu unterstiitzen. Die Anspriiche des Modells reichen teilweise {iber die
rechtlichen Anforderungen der Berufsausbildung hinaus. Das eréffnet den Auszubildenden
weitergehende Verantwortungs- und Gestaltungsspielriume, wodurch die transformative
Kompetenzentwicklung im Sinne der BBNE gefordert wird. Gleichzeitig sollten Grenzen der
Verantwortung und der Einflussnahme wéhrend der Ausbildung thematisiert werden, um
eine Uberforderung der Auszubildenden zu vermeiden.

Die Felder der Kompetenzmatrix dienen der Strukturierung relevanter Nachhaltigkeits-
kompetenzen und sind nicht isoliert, sondern in einem wechselseitigen Zusammenhang zu
betrachten. Die drei zugrunde gelegten Dimensionen fiir eine nachhaltigkeitsorientierte be-
rufliche Handlungskompetenz (sachgerecht nachhaltig, sozialverantwortlich, sinnstiftend
und selbstverantwortlich) gewahrleisten die Anschlussfdhigkeit des Modells an das Kompe-
tenzverstidndnis der Kultusministerkonferenz bzw. an den Deutschen Qualifikationsrahmen.
Somit ldsst sich das Modell im Rahmen von BBNE-Qualifizierungen unterschiedlicher Ziel-
gruppen einsetzen.

Um die Anspriiche an eine nachhaltige Erndhrung (vgl. den Beitrag von Ritter/Strot-
mann in diesem Band) zu beriicksichtigen, ist ggf. eine kontextspezifische Anpassung der
Kompetenzziele sowohl im Hinblick auf Umfang und Anspruch als auch auf Prioritdt mog-
lich, denn fokussierte Tatigkeitsfelder, verwendete Rohstoffe oder erzeugte Produkte variie-
ren in den unterschiedlichen Berufen des Lebensmittelhandwerks und der -industrie.

Folgende Anwendungsmoglichkeiten des Kompetenzmodells bieten sich im Rahmen der
Berufsbildung an: Es kann als Grundlage fiir die didaktische Konzeption und die Gestaltung
von Lehr-/Lernprozessen im Sinne der BBNE dienen (vgl. den Beitrag von CASPER/KASTRUP/
NOLLE-KRUG in diesem Band). Dazu findet sich bereits eine Vielzahl von beispielhaften An-
wendungen in den Lernmaterialien der Modellversuche dieser Forderlinie (vgl. Abschnitt II
in diesem Band). Zudem gibt das Modell Impulse fiir die berufliche Ordnungsarbeit und
kann somit in Neuordnungsverfahren entsprechender Ausbildungsberufe einfliefen (vgl.
STROTMANN u. a. 2020 fiir den Beruf Brauer/-in und Mélzer/-in; BRETSCHNEIDER/ CASPER/
MEeLzig 2020 fiir den Beruf Hauswirtschafter/-in, CASPER/SCHUTT-SAYED/VOLLMER 2021
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fiir kaufmannische Berufe). Weiterhin kann es der Erstellung betrieblicher oder schulischer
Ausbildungsplédne sowie Priifungsaufgaben dienen. Auch als Gestaltungshilfe fiir die doma-
nenspezifische Konkretisierung der neuen Standardberufsbildposition ,,Umweltschutz und
Nachhaltigkeit“ (vgl. BIBB 2021) kann es eingesetzt werden. Zu den potenziellen Nutzerin-
nen und Nutzern des Kompetenzmodells gehoren somit neben schulischem und betriebli-
chem Bildungspersonal auch Mitarbeitende von Priifungsausschiissen oder aus dem Bereich
der Ordnungsmittelarbeit und der Lehrmittelentwicklung sowie Anbieter von BBNE-Qua-
lifizierungen und Weiterbildungskursen.

Die praktische Anwendung des Modells wird zeigen, ob und inwieweit das Modell in der
curricularen und didaktischen Arbeit hilfreich sein wird, nachhaltigkeitsorientierte Ankniip-
fungspunkte in den jeweiligen beruflichen Handlungssituationen zu identifizieren. Ob und
inwiefern die Struktur des Modells oder dessen Entwicklungsansatz auch auf andere beruf-
liche Doménen {ibertragbar ist, ist zu priifen.
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