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Nachhaltigkeitsbezogene Kompetenzen fiir die
berufliche Bildung - Ein Strukturmodell fir die
gastronomischen Berufe'

Eine stirkere Beriicksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten ist ein erklértes Ziel der Neuord-
nung der gastronomischen Berufe. Zudem ist Nachhaltigkeit durch die modernisierte Standard-
berufsbildposition ,,Umweltschutz und Nachhaltigkeit* curricular verankert. In diesem Beitrag
wird aufgezeigt, wie nachhaltigkeitsbezogene Kompetenzen in der Gastronomie bestimmt wer-
den kénnen. Damit soll eine Orientierung fiir die Gestaltung von Lehr-Lernprozessen gegeben
werden.

Schliisselworter: Berufliche Handlungskompetenz; Nachhaltigkeitsbezogene Kompetenzen in
der Gastronomie; Arbeitsprozesse in der Gastronomie; Kompetenzmodell

Sustainability-related competencies for vocational education and
training—a structural model for the gastronomic professions

A stronger consideration of sustainability aspects is a declared goal of the reorganization of the
gastronomic professions. In addition, sustainability is anchored in the curriculum through the
modernised standard occupational profile item “Environmental protection and sustainability”.
This article shows how sustainability-related competencies can be determined in gastronomy.
This is intended to provide orientation for the design of teaching-learning processes.

Keywords: professional competence; sustainability-related competencies in gastronomy; work
processes in gastronomy; competence model

1 Einleitung

Durch die Neuordnung der gastronomischen Ausbildungsberufe zum 1.8.2022, aber
auch durch die neue Standardberufsbildposition (StBBP) ,,Umweltschutz und Nach-
haltigkeit als eine von vier modernisierten StBBP?, die ein Jahr zuvor in Kraft getre-
ten sind, spielt eine nachhaltigkeitsorientierte Ausbildung in der Gastronomie mehr
denn je eine Rolle. So sind die modernisierten StBBP bereits in den neuen Ausbil-
dungsordnungen verankert. Der Rahmen fiir nachhaltiges berufliches Handeln in der
gastronomischen Berufsausbildung ist damit gesteckt, die Operationalisierung und
Gestaltung der dualen Ausbildung in Schule und Betrieb liegt nun in der Hand des
Berufsbildungspersonals. Zu dessen Unterstiitzung werden in diesem Beitrag
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exemplarisch Kompetenzziele fiir die Gastronomie formuliert, die als Konkretisierun-
gen der modernisierten Standardberufsbildposition ,,Umweltschutz und Nachhaltig-
keit* gelten sollen.

Hierzu wird aufgezeigt, wie nachhaltigkeitsbezogene Kompetenzen systematisch
identifiziert und formuliert werden konnen. Im Fokus steht dabei der Prozess zur Ent-
wicklung der Kompetenzmatrix, der sich an der Vorgehensweise zum Kompetenzmo-
dell fiir Berufsbildung fiir nachhaltige Entwicklung (BBNE) in Lebensmittelhandwerk
und Lebensmittelindustrie sowie an dem Modell selbst orientiert (vgl. Strotmann et
al., 2021).

Zu diesem Zweck wird zunichst die Bedeutung der Gastronomie flir eine nachhal-
tige Entwicklung und die Schliisselfunktion der Mitarbeitenden herausgestellt (Kap.
2). AnschlieBend wird der Prozess zur Bestimmung der Kompetenzen beschrieben
(Kap. 3). Der Beitrag endet mit einem Fazit und Ausblick (Kap. 4), in dem das Vor-
gehen diskutiert und Validierungsmdoglichkeiten aufgezeigt werden.

2 Die Rolle der Gastronomie im Rahmen einer
nachhaltigen Entwicklung

Das Gutachten des Wissenschaftlichen Beirats fiir Agrarpolitik, Erndhrung und ge-
sundheitlichen Verbraucherschutz beim Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft vom Juni 2020 stellt fest, dass zur Erreichung der globalen, européischen
und deutschen Nachhaltigkeitsziele — z. B. Sustainable Development Goals und Kli-
maziele — alle Sektoren weitreichende Beitrdge leisten miissen; so auch der Erndh-
rungssektor:

Die Art und Weise, wie wir uns erndhren, beeinflusst wesentlich unseren individuellen
Gesundheitszustand und unser Wohlbefinden. Viele Lebensmittel, die wir konsumieren,
tragen einen erheblichen sozialen, umwelt-, klima- und tierschutzbezogenen Fuflabdruck.
(WBAE, 2020, S. 1)

Oder anders ausgedriickt: Mit dem Wertschdpfungsprozess unserer Nahrung gehen
vielféltige 6kologische, 6konomische, soziale und gesundheitliche Auswirkungen ein-
her (vgl. Willett et al., 2019; Lukas et al., 2016). So beansprucht die Landwirtschaft
etwa 40 % der globalen Landflachen (vgl. Foley et al., 2005); die Nahrungsmittelpro-
duktion verursacht bis zu 30 % der Treibhausgasemissionen (vgl. Vermeulen et al.,
2012, S. 195) und verbraucht etwa 70 % des zur Verfiigung stehenden Siilwassers
(vgl. Earthscan & International Water Management Institute, 2007, S. 2). Des Weite-
ren werden 28 % des Ressourcenverbrauchs der Endkonsumentinnen und -konsumen-
ten in Europa diesem Handlungsfeld zugeschrieben (vgl. EU-Kommission, 2011).
Aber nicht nur die Verknappung von Ressourcen stellt eine durch menschliches Han-
deln hervorgerufene bedrohliche Umweltentwicklung dar. Auch der Verlust von Oko-
systemleistungen und biologischer Vielfalt wie auch der Flachenverbrauch,
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Wassermangel und Schadstoffausstof3 sind hierbei entscheidend (vgl. WBGU, 2011,
S. 35-49).

Die Erndhrungsumgebung — die nicht nur die Phase des Konsums, sondern auch
die vorgelagerten Phasen umfasst, in denen Entscheidungen u. a. dariiber getroffen
werden, wie und wo Gerichte platziert und beworben werden, wie attraktiv, wie grof3
die Portionen und die Wahlmdglichkeiten sind — stellt einen entscheidenden Einfluss-
faktor auf nachhaltige Erndhrungsentscheidungen dar (vgl. WBAE, 2020, S. 1). In an-
deren Worten kann eine nachhaltige Erméhrung durch die Gestaltung einer angemes-
senen Erndhrungsumgebung unterstiitzt und gestarkt werden. Hinter dieser Forderung
verbirgt sich zum einen die Kritik an einer zu starken Individualisierung der Erndh-
rungsverantwortung (vgl. WBAE, 2020, S. 5). Zum anderen ist die Gastronomie, be-
stehend aus der Individualgastronomie und der Gemeinschaftsverpflegung, als wich-
tiges Handlungsfeld anzuerkennen, da diese einen erheblichen Einfluss auf das
Eméhrungsverhalten vieler Menschen hat. Die Branche bietet ein groes Transforma-
tionspotential fiir eine gesunde, genussvolle und alltagsaddquate wie auch umwelt-
und klimaschonende, sozialgerechte Erndhrung (vgl. Eberle et al., 2005; Teitscheid,
2013). Insbesondere weil die Bereitstellung von Speiseangeboten professionell gesteu-
ert ist und die sich dndernde Nachfrage am Konsum von Nahrungsmitteln der Gesell-
schaft an dieser Stelle gespiegelt werden kann, ist die Bedeutung der Gastronomie fiir
die Nachhaltigkeitsforschung erheblich (vgl. Riickert-John et al., 2005; Liedtke et al.,
2015). Die Verianderung von Angeboten in der Gastronomie in Richtung einer nach-
haltigen Erndhrung, verbunden mit entsprechenden an die Verbraucherinnen und Ver-
braucher gerichteten Informationen, kann somit wichtige Impulse fiir einen Wandel
des alltédglichen Eméhrungsverhaltens setzen. Riickert-John et al. (2010, S. 9) titulie-
ren die Gastronomie als Mediator einer nachhaltigen Ernéhrung.

Nachhaltig zu wirtschaften wird in dieser Branche inzwischen héufiger praktiziert,
um sich im Wettbewerb gegeniiber der Konkurrenz profilieren zu kdnnen. Doch auch
wenn ein steigendes Interesse an einer nachhaltigen Ausrichtung zu verzeichnen ist
und in der Gastronomie einzelne Mafnahmen mit Nachhaltigkeitsbezug umgesetzt
werden, fehlt es jedoch hdufig an integrierten Nachhaltigkeitskonzepten, der Veranke-
rung einer iibergreifenden Nachhaltigkeitsvision oder gar an einer nachhaltigkeitsori-
entierten Unternehmensstrategie (vgl. NAHGAST, o. J. a). Dies ldsst sich damit be-
griinden, dass die Branche von besonderen Herausforderungen geprigt ist, sodass
Nachhaltigkeit nicht zwangsléufig und prioritér im Blick der Akteurinnen und Akteure
ist. So muss sich die Gastronomie Herausforderungen und Umstrukturierungsmafinah-
men wie Kostensenkungen, Subventionskiirzungen, Personalabbau, Wettbewerbs-
druck, Angebotserweiterung, Zentralisierung des Einkaufs, Standardisierungen und
Outsourcing stellen (vgl. Kettschau & Mattausch, 2014, S. 12 f.; Lukas & Strassner,
2012, S. 622; Riickert-John et al., 2010, S. 103). Haufig mangelt es allerdings an Per-
sonalressourcen, um eine neue strategische Ausrichtung umsetzen zu kdnnen (vgl. Lu-
kas & Strassner, 2012, S. 622). Weder die Nachfrage nach Ausbildungs- noch die nach
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Weiterbildungsangeboten lassen Verdnderungen optimistisch erscheinen (vgl. Stein-
meier & Kastrup, 2022).

Gerade dem Personal wird jedoch in Bezug auf das Nachhaltigkeitsbestreben eines
Unternehmens eine groBe Rolle zuteil. So sind die Mitarbeitenden die entscheidenden
Akteure und Akteurinnen zur Umsetzung von NachhaltigkeitsmaBnahmen, die Bot-
schafter und Botschafterinnen der Nachhaltigkeitsbestrebungen nach auflen und
gleichzeitig auch selbst wichtige Adressaten und Adressatinnen (vgl. Schrader & Mus-
ter, 2014, S. 277). Nachhaltig zu wirtschaften ist nur dann mdéglich, wenn alle Han-
delnden des Unternehmens iiber alle Hierarchiestufen hinweg ,.liber entsprechende
Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten hinsichtlich nachhaltigen Handelns verfii-
gen” (Tiemeyer, 2009, S. 10). Die Fachkrifte bendtigen somit eine umfassende beruf-
liche Handlungskompetenz, die auch eine Verantwortungsiibernahme iiber die Gren-
zen des eigenen Betriebs hinweg miteinschlieft. Betriebe der Gastronomie sind, z. B.
durch den Bezug diverser Lebensmittel, in globale Wertschopfungsketten eingebettet.
Restimierend stellt die Qualifizierung der Fachkréfte sowohl in Aus- als auch Weiter-
bildung einen entscheidenden Hebel fiir die Transformation zu einer nachhaltigen Ent-
wicklung dar. Um dies gewiahrleisten zu konnen und die Verankerung der StBBP
,Umweltschutz und Nachhaltigkeit* sowie die Ankniipfungspunkte in den Ordnungs-
mitteln zu operationalisieren, wird nachfolgend der Weg zu und das Ergebnis von kon-
kreten nachhaltigkeitsorientierten Kompetenzen vorgestellt.

3 Bestimmung und Strukturierung
nachhaltigkeitsorientierter Kompetenzen

Zur Modellierung der Kompetenzmatrix sind folgende Fragestellungen leitend (vgl.
Strotmann et al., im Erscheinen; Kastrup et al., 2021, S. 24):

e  Welche spezifischen Aspekte der Nachhaltigkeit sind in den gastronomischen
Berufen relevant?

e Wie lassen sich Kompetenzen identifizieren, die (zukiinftige) Fachkrifte in der
Gastronomie zur Mitgestaltung ihrer Arbeitspldtze im Sinne einer nachhalti-
gen Entwicklung bend6tigen?

o Wie lassen sich diese Kompetenzen systematisch darstellen und beschreiben,
sodass hiervon abgeleitet nachhaltigkeitsorientierte Kompetenzziele formu-
liert werden konnen?

Die Beantwortung der Fragestellungen ist Voraussetzung, um in gastronomischen Be-
rufen nachhaltigkeitsorientierte Handlungskompetenzen fordern zu koénnen (vgl.
Kastrup et al., 2021, S. 24). Hierzu wird der von Strotmann et al. (im Erscheinen)
dargestellte Prozess leicht modifiziert umgesetzt.

Als Grundlage fiir die Darstellung und Strukturierung nachhaltigkeitsrelevanter
Kompetenzen dient folgende Matrix (siche Abbildung 1), die sich aus den
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Dimensionen einer nachhaltigkeitsorientierten beruflichen Handlungskompetenz ei-
nerseits und den Handlungsebenen beruflichen Handelns andererseits ergibt.

Kompetenz- Nachhaltige Handlungskompetenz als Fahigkeit zu...
dimension ... sachgerecht ... gesellschaftlich ... sinnstiftendem
nachhaltigem verantwortlichem und eigenverant-
Handlungsebene Handeln Handeln wortlichem Handeln
Berufsbezogene
Arbeitsprozesse
Unternehmerische
und organisationale
Entscheidungen
Gesellschaftliche
Entwicklungen und
politische
Entscheidungen

Abb. 1: Kompetenzmatrix fiir Nachhaltigkeit (Quelle: in Anlehnung an Strotmann et al.,
2020, S. 27)

Die Dimensionen nachhaltigkeitsorientierter beruflicher Handlungskompetenz sind
auf den padagogisch-anthropologischen Trias der Sach-, Sozial- und Werteinsicht
(Roth, 1971) zuriickzufiihren. Casper et al. (2021, S. 181) bestimmen auf dieser Basis

nachhaltige [...] Handlungskompetenz als Fahigkeit zu a) sachgerecht nachhaltigem Han-
deln, b) gesellschaftlich verantwortlichem Handeln und c) sinnstiftendem, befriedigendem
Handeln [...].

Dieses Kompetenzverstandnis ist anschlussfahig sowohl an die Kompetenzbeschrei-
bungen der Kultusministerkonferenz als auch an den Deutschen und Européischen
Qualifikationsrahmen (vgl. Casper et al., 2021, S. 181). Die Aufgliederung in die drei
Dimensionen (a, b und c) dient dabei der konkreten Formulierung von Teilkompeten-
zen, sie sind jedoch nicht getrennt voneinander realisierbar (vgl. Roth, 1971).

Die Handlungsebenen lassen sich als konzentrische Erfahrungskreise darstellen
und verstehen. Sie umfassen (1) die unmittelbar berufsspezifischen Handlungspro-
zesse — sprich die operativen Prozesse, an denen Auszubildende und Fachkréfte direkt
beteiligt sind, (2) die organisationalen Zusammenhénge, also jegliche unternehmeri-
schen Entscheidungen sowie (3) die gesellschaftlichen und politischen Rahmensetzun-
gen (Strotmann et al., im Erscheinen). Auch hier ist keine strikte Trennung zwischen
den Ebenen vorzunehmen, da sie

Nachhaltigkeit als idealistisches Abstraktum belassen, die betriebliche Perspektive allein
der entscheidungstragenden Managementebene zuschreiben und die Auszubildenden [und
Fachkrifte] in ihren davon entkoppelten Sacharbeiterroutinen technologisch isolieren und
entfremden [wiirde]. (Casper et al., 2021, S. 184).
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Anders gesagt, haben die Mitarbeitenden nur einen geringen Einfluss auf die organi-
sationalen Entscheidungen und keinen direkten fiir die gesellschaftlichen und politi-
schen Rahmensetzungen. Sie sollten jedoch ihre Tétigkeiten im Kontext des Unter-
nehmens und der Gesellschaft einordnen und reflektieren kdnnen:

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 iiberhohten moralischen Anspriichen an das eigene Handeln konfron-
tiert sehen. (Strotmann et al., im Erscheinen)

Damit wird der Logik der in der Berufsbildung bew#hrten Handlungsorientierung ge-
folgt (vgl. Casper et al., 2021).

Verkniipft man die Kompetenzdimensionen (Spalten) mit den Handlungsebenen
(Zeilen), so ergibt sich eine Matrix mit neun Feldern, die durch die folgenden Schritte
gefullt wird.

Schritt 1: Identifizierung relevanter Arbeitsprozesse fir die gastronomischen
Berufe

Als Grundlage fuir die Beschreibung und Abbildung relevanter Arbeitsprozesse fiir die
gastronomischen Ausbildungsberufe konnen die Grofkiichenprozesse genutzt werden
(siche Abbildung 2). Die fiinf Kernprozesse sind an dieser Stelle gleichzusetzen mit
den berufsbezogenen Arbeitsprozessen, bestehend aus (1) Speiseplanung, (2) Beschaf-
fung, (3) Produktion, (4) Ausgabe und (5) Entsorgung. Die Unterteilung in diese Pro-
zessebenen bietet sich fiir das vorliegende Vorhaben aufgrund ihrer Praxisndhe und
der nicht zu kleinschrittigen Aufteilung an.

> ;gﬁfﬁé >>Beschaffung>> Produktion >> Ausgabe >> Entsorgung>

Abb. 2: Prozesse in der Gastronomie (Quelle: Teitscheid et al., 2021, S. 15)

Kern-
prozesse

Die Kernprozesse sind als Untergliederung der Handlungsebene der berufsbezogenen
Arbeitsprozesse (Zeile 1 der Matrix) zu iibertragen. Hierdurch wird die Handlungs-
ebene der berufsbezogenen Arbeitsprozesse konkretisiert und es entstehen insgesamt
21 Felder in der Matrix (vgl. Abbildung 3).

Schritt 2: Ermittlung nachhaltigkeitsrelevanter Aspekte der Arbeitstétigkeiten

In vielféltigen Studien und Projekten wurden bereits nachhaltigkeitsrelevante Aspekte
der Arbeitstétigkeiten in der Gastronomie identifiziert. Diese zu recherchieren und zu
biindeln ist Ziel von Schritt 2. Kettschau und Mattausch (2014, S. 39 f.) haben Inhalte
einer nachhaltigen Verpflegung durch Erkenntnisse von Nélle et al. (2010), weiteren
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Literaturrecherchen sowie einer beauftragten Expertise (vgl. Roehl & Strassner, 2011)
synthetisiert und damit eine Grundlage geschaffen. Ergdnzt wird diese Sammlung
durch Spezifizierungen und Aktualisierungen weiterer Literatur- und Studienrecher-
chen (vgl. Teitscheid et al., 2021; NAHGAST, o. J. b.) (siche Tabelle 1).

Schritt 3: Strukturierung und Zuordnung der ermittelten Aspekte in die
doménenspezifische Kompetenzmatrix

Die im zweiten Schritt ermittelten nachhaltigkeitsrelevanten Aspekte sind nun der
Matrix zuzuordnen. Zundchst werden die identifizierten Aspekte den Handlungsebe-
nen zugeordnet (siche Tabelle 1), ohne die Dimensionen nachhaltigkeitsorientierter
beruflicher Handlungskompetenz zu beriicksichtigen. Auch wenn einige der Aspekte
mehreren Handlungsebenen zugeordnet werden konnen, wird auf eine Mehrfachnen-
nung verzichtet. Die Aspekte werden den Prozessen zugeordnet, welche die hochste
Relevanz fiir den Aspekt aufweisen. Beispielhaft sollte der ressourcenschonende Um-
gang in jedem Prozess leitend sein; der Aspekt wird jedoch der Entsorgung zugeord-
net, da sich an diesem Prozess zeigt, ob ressourcenschonend gehandelt und wenig ver-
worfen wird.

Tab. 1: Nachhaltigkeitsrelevante Aspekte je Handlungsebene

Handlungsebene Nachhaltigkeitsrelevante Aspekte
- Anteil biologischer LM* - Anteil nachhaltiger Fisch
- Saisonale & regionale LM - Zielgruppenorientierte
- Einsatz gentechnisch Kostformen
verdnderter LM - Gesundheitsforderliches
- Anteil fair gehandelter LM Angebot
. - Anteil pflanzenbasierter/- - Attraktivitét des
Speise- fokussierter Soei Spei bot
planung okussierter Speisen peisenangebotes
- Anteil fleischhaltiger - Einsatz von Convenience-
Speisen Produkte
- Anteil tierischer Produkte - LM-zusatzstoffe im
je Speise Speisenangebot
Q - Produkte aus artgerechter
8 Tierhaltung
2 - Lagermanagement - Transportaufkommen
§ - Nachhaltigkeitsstandards - Beitrag zur regionalen
8 & Wertschopfung
< Beschaffung -labels fiir LM - Langfristigkeit von
% - GebindegroBen Lieferantenvertrdgen
e - Lieferketten &
g Produktionsbedingungen
4 - Zubereitungstechniken - Ressourcenverbrauch
5 Produktion - Geriteauslastung (z. B. Energie, Wasser,
5 LM)
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Kundenkommunikation Portionsgrofien
Absatzforderung Einbindung der Géste
Ausgabe nachhaltiger Produkte / Atmosphére am
Nudging Verzehrort
Kundenservice
Ressourcenschonender Einweg/Mehrweg-
Umgang Maoglichkeiten
Entsorgung Lebensmittelabfallmengen Ressourcenschonende To-

LM-verwertungsquote Go-Verpackungen
Verpackungsabfille
Verankerung von Vereinbarkeit von Beruf
Nachhaltigkeit im und Familie
Unternehmensleitbild Weiterbildungstage pro
Umsatz durch nachhaltige Mitarbeitende/m
Angebote Gesundheitsprogramme
Verpflegungssystem fiir Mitarbeitende

Unternehmerische und or- Kijchenaussjwfrtung Parti.zi.pative

S . Prozessqualitdt Beteiligungsformate und -

ganisationale Entschei- <sch

dungen Arbeltssc. utz prozesse .
Ergonomie am Anteil regenerativer
Arbeitsplatz Energien

Beschéftigung von
Menschen mit
Behinderung
Gestaltung von
Arbeitsvertrigen

Reinigungsmittel und -
techniken

Gesellschaftliche Ent-
wicklungen und politi-
sche Entscheidungen

Subventionen
Externe Kosten
Fachkraftschliissel
Entlohnung

Sustainable Development
Goals
Klimaabkommen

*LM=Lebensmittel

Im néchsten Schritt folgt die weitere Zuordnung zu den Dimensionen nachhaltigkeits-
orientierter beruflicher Handlungskompetenz (vgl. Abbildung 1). Nicht alle Felder der
Matrix miissen gleichmaBig gefiillt werden, es sollte jedoch moglichst kein Feld leer
bleiben. In jedem Feld wird eine Kernkompetenz genannt, zu der dann detailliertere
Kompetenzziele zugeordnet werden (vgl. Abbildung 3).
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Kompetenz- Nachhaltige Handlungskompetenz als Fahigkeit zu...
dimension ... gesellschaftlich ... sinnstiftendem und
... sachgerecht ortlich . lict
nachhaltigem Handeln verantwortlichem eigenverantwortlichem
Handlungsebene Handeln Handeln
Speiseangebot
hinsichtlich Zielgruppenspezifische Attraktives und
. gesundheitsfordernden Bediirfnisse ermitteln, abwechslungsreiches
Speiseplanung . . . )
und nachhaltigen beurteilen und sich daran | Angebot zur Verfiigung
Aspekten orientieren stellen
© zusammenstellen
2 . Vorgelagerte Arbeits- und
(0]
S Lebensmitel . Produktionsbedingungen | ,,Vom Feld bis auf den
5 Beschaffung | bedarfsgerecht auswéhlen .. ;
2 und bereitstellen sowie Lieferketten Teller” denken
g beurteilen
< Lebensmittel veredeln Durch Speisenherstellung
% Produktion und eigene Ressourcen- und einen eigenen Beitrag zur
X Arbeitsprozesse klimabewusst produzieren | nachhaltigen Entwicklung
E optimieren leisten
4 Nachhaltige .
g Produktmerkmale . SR . Traditionen bewahren und
m Ausgabe . Erndhrungsgewohnheiten
hervorheben und an die . Trends setzen
" . unterstiitzen
Giste weiter geben
Abfallaufkommen Moglichkeiten der
Entsoreun reduzieren und Einweg- und Ressourcen bewusst und
gung Malnahmen sinnvoll Mehrwegverpackungen sparsam einsetzen
umsetzen beurteilen
Unternehmerische Nachhaltigkeit im Sien ﬁ1r §021a1e ufld Berufliche
o . gesundheitliche Anliegen .
und organisationale Geschiftsmodell . . Gestaltungsspielraume
. der Mitarbeitenden
Entscheidungen verankern . nutzen
einsetzen
Gesellschaftliche Politische
Entwicklungen und Rahmensetzungen der Die regulative Idee der Mit Speiseangebot
politische Speisenproduktion Nachhaltigkeit mittragen | Lebensstile ausdriicken
Entscheidungen beurteilen

Abb. 3: Kompetenzmatrix zur Beschreibung nachhaltigkeitsbezogener Kompetenzen in der
Gastronomie (Quelle: in Anlehnung an Strotmann et al., im Erscheinen)

Die Formulierungen auf der unternehmerischen und der gesellschaftlich-politischen
Ebene entsprechen weitgehend den Formulierungen der als Vorlage verwendeten
Kompetenzmatrix zu den lebensmittelproduzierenden Berufen (betreffende Felder
sind grau hinterlegt), da sich Kernkompetenzen in beiden Bereichen iiberschneiden.
Weitere Uberschneidungen sind bei den Arbeitsprozessen Beschaffung, Produktion
und Ausgabe zu sehen, die den drei Kernprozessen der lebensmittelproduzierenden
Berufe gleichzusetzen sind.
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Schritt 4: Formulierung von Kompetenzzielen

Im néchsten Schritt sind die Kernkompetenzen durch detailliertere Kompetenzziele zu
konkretisieren. Dabei dienen die in Schritt 2 ermittelten und in Schritt 3 zugeordneten
nachhaltigkeitsrelevanten Aspekte als Grundlage. Folgende Aspekte gilt es zu beriick-
sichtigen (Strotmann et al., im Erscheinen):

Die Kompetenzziele...

o gelten fiir alle [gastronomischen] Berufe,

e ecrheben keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit; sie sind als Beispiele und Anregungen
fiir die Berufsbildungspraxis zu verstehen,

e beinhalten unterschiedlich hohe Leistungsanspriiche. Sie weisen Taxonomieabstufun-
gen auf und kénnen somit verschiedenen Schwierigkeiten zugeordnet werden,

e beriicksichtigen die Verantwortungs- und Gestaltungsrdume der Auszubildenden [und
Fachkrifte],

e sollen Auszubildende [und Fachkréfte] befdhigen, die Transformation zu einer nach-
haltigen Entwicklung zu unterstiitzen.

An dieser Stelle werden beispielhaft zwei Felder der Matrix gewéhlt und durch aus-
formulierte Kompetenzziele ergénzt. Das erste Beispiel des Feldes ,,Attraktives und
abwechslungsreiches Angebot zur Verfiigung stellen® ist der Speiseplanung als be-
rufsbezogenem Arbeitsprozess zuzuordnen. Es handelt sich um eine Kompetenz, die
die Mitarbeitenden zu sinn- und identitétsstiftendem Handeln beféhigen soll (vgl. Ab-
bildung 3). Das zweite Beispiel ,,Lebensmittel bedarfsgerecht auswahlen und bereit-
stellen ist ebenfalls auf Ebene der berufsbezogenen Arbeitsprozesse, jedoch in diesem
Fall der Beschaffung zuzuordnen. Die Kompetenz befihigt die Mitarbeitenden zu
sachgerecht nachhaltigem Handeln (vgl. Abbildung 3). Es handelt sich bei diesen Bei-
spielen um Kernkompetenzen und konkrete Kompetenzziele, die durch die Synthese
neu entwickelt wurden und sich damit von der Kompetenzmatrix von Strotmann et al.
(2021) unterscheiden.

Kompetenzziele zur Kernkompetenz ,, Attraktives und abwechslungsreiches
Angebot zur Verfligung stellen®

Mitarbeitende verstehen sich als Prozessgestalterinnen und Prozessgestalter bei der
verantwortlichen Planung des Speisenangebotes. Sie verstehen, dass professionell ge-
staltete Erndhrungsumgebungen einen starken Einfluss auf das Verhalten ihrer Géste
haben. So erkennen sie, dass die Verantwortung fiir nachhaltige Erndhrungsgewohn-
heiten nicht allein bei den einzelnen Konsumentinnen und Konsumenten liegt. Die
Mitarbeitenden nehmen die unterschiedlichen Bediirfnisse ihrer Géste ernst und for-
dern einen nachhaltigen Konsum durch eine entsprechend ausgestaltete Speisenpla-
nung. Sie sind sich ihrer Verantwortung fiir ein attraktives, abwechslungsreiches, ge-
sundheitsforderliches und nachhaltiges Angebot bewusst. Sie konnen die Bedeutung
der Planung hinsichtlich der Weichenstellung fiir alle folgenden Prozesse beurteilen.
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Sie erkennen Wettbewerbsvorteile einer nachhaltig orientierten Verpflegung. Die Mit-
arbeitenden konnen. ..

. Okologische und soziale Auswirkungen von der Rohstoffgewinnung bis zur
Entsorgung herausstellen und diese bei der Speisenplanung im 6konomischem
Handlungsspielraum beriicksichtigen.

. die Sinnhaftigkeit einer verantwortungsvollen, zielgruppenansprechenden
Speisenplanung erkennen und diese nach aullen als Botschafterinnen und Bot-
schafter fiir eine nachhaltige Verpflegung vertreten.

. darstellen, welchen Beitrag sie zur nachhaltigen Verpflegung ihrer Géste
durch die Planung des Angebots leisten.

. erldutern, welche besondere Bedeutung die professionelle Verpflegung fiir
eine nachhaltige Entwicklung hat und inwiefern sie mit ihren personlichen
Werten ihre berufliche Rolle im Sinne einer nachhaltigen Entwicklung ausge-
stalten wollen.

Kompetenzziele zur Kernkompetenz ,,Lebensmittel bedarfsgerecht
auswéhlen und bereitstellen”

Die Mitarbeitenden handeln bedarfsgerecht im Bestell- und Lagerprozess, indem sie
Lebensmittelverluste vermeiden, Teilprozesse optimieren und auf detaillierte Spezifi-
kationen ihrer typischen Lebensmittel achten (analog zu Strotmann et al., 2021, S. 4).
Die Mitarbeitenden konnen...

. Lieferanten nach unterschiedlichen Merkmalen/Kriterien (z. B. Breite und
Tiefe des Sortiments, Lieferhdufigkeiten, Transportwege...) bewerten und be-
urteilen, welche Lieferanten sich fiir die unterschiedlichen Produktgruppen der
Lebensmittel oder der einzelnen Lebensmittel eignen.

. die Vor- und Nachteile langfristiger Lieferantenvertrage benennen und ihre
Bedeutung fiir den eigenen Betrieb einordnen.

. eigenstindig Informationen iiber Produktionsbedingungen und Lieferketten
recherchieren und dokumentieren.

. konkrete Nachhaltigkeitsaspekte ihrer Lebensmittel (z. B. saisonale, regionale,
biologisch erzeugte, fair gehandelte, gentechnikfreie, ...) benennen, kritisch
hinterfragen und diese bei der Auswahl beriicksichtigen.

. detaillierte Rohstoffspezifikationen festlegen, um Fehlkdufe zu vermeiden.

. einfache Anregungen zur Prozessoptimierung (z. B. Hinweise auf Mehrweg-
Verpackungen, GebindegroBen, ...) formulieren und an ihre Lieferanten wei-
tergeben.

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

Im vorliegenden Beitrag wurden Kernkompetenzen durch ein vierschrittiges Verfah-
ren formuliert und in einer Kompetenzmatrix — bestehend aus verschiedenen Hand-
lungsebenen und den Dimensionen nachhaltigkeitsorientierter beruflicher Handlungs-
kompetenz — strukturiert. Durch die formulierten Kompetenzziele ist es gelungen,
nachhaltiges Handeln in gastronomischen Berufen zu spezifizieren und zu konkreti-
sieren. So konnte das bestehende Modell zur BBNE fiir das Lebensmittelhandwerk
und die Lebensmittelindustrie grundsétzlich angewendet und transferiert werden fiir
die gastronomischen Berufe, wobei die Vorgehensweise bei der Entwicklung leicht
modifiziert wurde.

In einem néchsten Schritt gilt es das Kompetenzmodell zu validieren, d. h. zu eva-
luieren und ggf. anzupassen, zu dndern oder zu ergédnzen (vgl. Strotmann et al., im
Erscheinen): Einerseits ist zu kldren, ob die Kompetenzen exakt, prazise und trenn-
scharf beschrieben sind; andererseits, ob die anzustrebenden Kompetenzen zur Bewél-
tigung der relevanten Anforderungen in den jeweiligen beruflichen Tatigkeiten beitra-
gen. Eine solche Validierung kann beispielsweise in Workshops mit Expertinnen und
Experten erfolgen (vgl. Strotmann et al., im Erscheinen). Eine weitere Moglichkeit
stellt eine Fallstudie dar, bei der eine Arbeitsprozessanalyse eines nachhaltig ausge-
richteten Gastronomiebetriebs durchgefiihrt werden konnte.

Eine offene Frage ist, ob der Arbeitsprozess ,,Entsorgung® nicht eher als Quer-
schnittsthema aufgegriffen werden sollte, denn der ressourcensparende Einsatz und
die Vermeidung von Abfillen spielt bereits bei der Speiseplanung eine Rolle (hier
sollte mdglichst nah am Bedarf kalkuliert werden und Uberproduktion und Tellerreste
vermieden werden) und zieht sich bis zur Ausgabe durch.

SchlieBlich koénnen die gewonnenen Erkenntnisse zu den Kernkompetenzen mit
Lernmaterialien hinterlegt werden, z. B. mit den Anregungen fiir Lehrkrifte und Aus-
bildung von Kettschau und Mattausch (2014, S. 73—152) oder die Handreichung ,,be
my guest!* (Stomporowski, 2012).

Anmerkungen

1 Die Inhalte des vorliegenden Beitrags wurden in Anlehnung an die vorausgegange-
nen Strukturmodelle (vgl. Casper et al., 2021 & Strotmann et al., 2021) erarbeitet.
Sie wurden im Rahmen der Modellversuche im Forderschwerpunkt ,,Berufsbildung
fiir nachhaltige Entwicklung 2015-2019 — in Forderlinie I ,,Entwicklung von doma-
nenspezifischen Nachhaltigkeitskompetenzen in kaufménnischen Berufen™ und I1I
~Entwicklung von doménenspezifischen Nachhaltigkeitskompetenzen in Berufen
des Lebensmittelhandwerks und der Lebensmittelindustrie” — entwickelt. Die Mo-
dellversuche wurden vom Bundesinstitut fiir Berufsbildung (BIBB) aus Mitteln des
Bundesministeriums fiir Bildung und Forschung (BMBF) gefordert.
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2 Zum 01.08.2021 sind die modernisierten und neuen verbindlichen Mindestanforde-
rungen fiir die Bereiche ,,Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung so-
wie Arbeits- und Tarifrecht, ,,Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit®, ,,Umwelt-
schutz und Nachhaltigkeit“ sowie ,,Digitalisierte Arbeitswelt™ als modernisierte
Standardberufsbildpositionen in Kraft getreten.
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