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Berufe im Ernahrungsgewerbe:

Nachhaltiges Energie- und Ressourcen-
management, Diversifikation und 6ko-
logisch optimierte Ausrichtung des
Sortiments sind Wege, um Kosten

flr Energie und Rohstoffe im Ernah-
rungsgewerbe zu senken, einen
Beitrag an den Erhalt der natiirlichen
Lebensgrundlagen zu leisten und

sich zukunftsfahig auf dem Markt zu
positionieren. greenjobs. zeigt auf,
welche Handlungskompetenzen
Fachkrafte im Erndhrungsgewerbe
dafiir benétigen.

Ressourcenpolitik
als Chance

Die Erndhrung macht rund 30 % der Umweltbe-
lastungen durch Produktion und Konsum in der
Schweiz aus.! Gleichzeitig geht ein grosser Teil der
Lebensmittel im Laufe der Wertschopfungskette
verloren oder wird weggeworfen. Nahrungsmit-
telverluste in der Schweiz belaufen sich auf rund
2 Millionen Tonnen pro Jahr, was bis zu 260 kg pro
Person und Jahr bedeutet oder rund einen Drittel
des Gesamtangebots.? 20 % der Verluste fallen bei
der landwirtschaftlichen Produktion an, 30 % ent-
stehen auf den Stufen Nach-Ernte und Lagerung,
Verarbeitung sowie Gross- und Detailhandel und
ca. 50 % kommen beim Konsum zustande.” Nah-
rungsmittelverluste und -verschwendung belasten
knappe Ressourcen wie Wasser, Boden und fossile

1 BAFU 2011, Gesamt-Umweltbelastung durch Konsum und
Produktion der Schweiz, S. 12.

2 Almeida, Joao 2011, Food Waste and Losses in Switzerland:

A Quantitative Assessment for Switzerland, Masterarbeit Uni-

versitit Basel.

Beretta, Claudio 2011, Nahrungsmittelverluste und Vermei-

dungsstrategien in der Schweiz, Masterarbeit ETH Zurich.
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Energietrager unnotig und verursachen Mehrkos-
ten in Milliardenhohe.*

Die Berufsfelder «Erndhrungsgewerbe», «Handel»,
«Gastgewerbe und Catering» sowie «Hauswirt-
schaftliche Dienste» bilden wichtige Schnittstellen
zur Reduktion von Nahrungsmittelverlusten und
der Umweltbelastung allgemein. Fachleute im Er-
nihrungsgewerbe konnen einerseits durch gezielte
Massnahmen die Produktion effizienter machen,
andererseits konnen sie durch die Sortimentsge-
staltung und Kundenberatung Einfluss auf die
Umweltbelastung des Konsums nehmen.

Potenzial fiir eine ressourcenschonende
Produktion

Ressourcenschonende Rohstoffe und Produkte

Bio- und Fairtrade-Markte sind weiterhin im Auf-
wind.? Eine Sperzialisierung des Betriebs in nach-
haltigen Qualititslabels erlaubt eine zukunftsfa-
hige Marktpositionierung. Fir die Mitarbeitenden
bedeutet dies Kenntnisse von Labels und deren
Anforderungen. Information zur Produktionsart
und zu Inhaltsstoffen von Produkten gehort zu
einem guten Kundenservice und wird aus 6ko-
logischen wie auch gesundheitlichen Grinden
geschitzt. Durch die Wahl der Rohstoffe kann
zudem die COy-Bilanz positiv beeinflusst werden.
Bei Brotwaren wurde z.B. eine Differenz von 10—
20% CO,-Aquivalenten zwischen Produkten aus
konventioneller und Produkten aus o6kologischer
Anbauweise festgestellt.® Eine wichtige Rolle spielt
auch die Fokussierung auf regionale Produkte.
Mit kiirzeren Transportwegen verringert sie nicht
nur die Umweltbelastung, Regionalitat ist auch zu
einem relevanten Faktor der Kaufentscheidung
geworden. Konsumenten und Konsumentinnen
wunschen sich ein grosseres regionales Angebot,
insbesondere bei frischen Lebensmitteln wie Ge-
mise, Obst, Milchprodukten und Fleisch.” Auch
gewtinscht ist eine hohere Transparenz, v.a. bei
Angaben zum Herkunftsort. Hindler konnen dem
mit einer verbesserten Kommunikation tber die
regionalen Produkte begegnen. Spezielle Marken
und Logos férdern die Wiedererkennbarkeit regio-
4 Vgl. foodwaste.ch, Was ist Food Waste?, http://foodwaste.ch/
was-ist-food-waste
5 Vgl. Bio Suisse, Jahresbericht 2013, S. 12, www.bio-suisse.ch/de/
bioinzahlen.php; Max Havelaar, Jahresbericht 2013, S. 13,
www.maxhavelaar.ch/fileadmin/user_upload/publikationen/
mh_JB2013_d.pdf
6 U. Fritsche und U. Eberle 2007, Treibhausgasemissionen durch
Erzeugung und Verarbeitung von Lebensmitteln, Oko-Institut
Darmstadt, S. 5, www.oeko.de/oekodoc/328/2007-011-de.pdf
7 AT. Kearney 2013, Lebensmittel-Trendstudie 2013, S. 4ff.,
www.atkearney.ch/news-media/news-release-at/-/asset_pu-
blisher/0ZGmxQFOusGH/content/schweizer-kaufen-im-

mer-mehr-regionale-lebensmittel?_101_INSTANCE_0ZGmxQ-
FOusGH_redirect=%2Fnews-media%2Fnews-releases

naler Produkte. Auch eine attraktive Positionie-
rung der regionalen Waren wirkt kauffordernd.®
Energieeffizienz und erneuerbare Energien

Eine weitere Moglichkeit zur Verringerung der
Umweltbelastung ergibt sich durch die Wahl der
Wiarmeenergie, z.B. durch den Ersatz von Heizol
oder Erdgas mit Holz.? Finanziell lohnenswert ist
auch die Umriistung der Beleuchtung auf LED,
insbesondere in den Kihlriumen und im Ver-
kaufsladen, da dadurch warmeempfindliche Wa-
ren geschont werden."

Kuhlgerate und Backoéfen machen einen grossen
Teil des betrieblichen Energieverbrauchs aus.

Eine Kalteanlage mit einer Leistung von 100 kW
Kilte verursacht jahrlich 25000 Franken Ener-
giekosten. Wie die Erfahrung von Experten aus
der Kaltebranche zeigt, konnen im Schnitt rund
20 % dieser Kosten gespart werden." Dazu geho-
ren Massnahmen zur Reduktion des Kiltebedarfs,
zur effizienten Kéilteerzeugung und zur Abwar-
menutzung.'” Auch bei der Wahl der Gerite be-
stehen grosse Effizienzpotenziale. So macht z.B.
die Energieeinsparung bei einem A+++-Modell im
Vergleich zu A+ rund 50 % aus. Dank Informati-
onsplattformen wie www.topten.ch lassen sich die
verschiedenen Modelle einfach bezuglich Preis,
Stromverbrauch (on, stand-by und sleep) u.a. mit-
einander vergleichen.

Emissionsreduktionen

Fir grossere Unternehmen im Erndhrungsge-
werbe ist es moglich, sich von der CO,-Abgabe be-
freien zu lassen, wenn sie ihre CO,-Emissionen auf
ein bestimmtes Niveau absenken (sog. Verminde-
rungsverpflichtung).”” Emissionsreduktionen loh-
nen sich aber auch ohne Befreiung von der CO,-Ab-
gabe. Erndhrungsbetriebe konnen Forderbeitriage
von Institutionen wie Klimastiftung Schweiz u.a.
oder des Gebaudeprogramms des Bundes nutzen,
um entsprechende Massnahmen umzusetzen.

Vermeidung von Produktionsiiberschissen
und -verlusten

Bei Grossbickereien wird im Schnitt mit einer
Uberproduktion von 8% des Umsatzes gerechnet.
Diese kann durch innovative Absatzkanidle (redu-
zierte Preise, Spenden, Wiederverwendung etc.)

8 Ebd., S.7.

9 nachhaltig leben, ETH-Klimablog: Erste Grossbackerei mit
Holzschnitzelfeuerung, www.nachhaltigleben.ch/2-eth-klima-
blog/1332-erste-grossbaeckerei-mit-holzschnitzelfeuerung

10 EnergieSchweiz 2013, LED riickt Energieverbrauch ins richtige
Licht, Merkblatt, www.energieschweiz.ch /de-ch/wohnen/be-
leuchtung/leuchtmittel-lampen.aspx

11 EnergieSchweiz und Schweizerischer Verein fiur Kéltetechnik
SVK 2012, Barenstark! So einfach senken Sie Thre Kosten ftrs
Kuahlen, S. 2, www.effizientekaelte.ch

12 Ebd., S. 14ff.

18 CO,-Verordnung, Anhang 7, www.admin.ch/opc/de/classified-
compilation/20120090/index.html#app7



deutlich gesenkt werden." Weitere Massnahmen
bestehen darin, moglichst verlustarme Produk-
tionsanlagen einzusetzen, die Produktionsreihen-
folge so zu gestalten, dass die Anlagen minimal
gereinigt werden miussen, herausgefallene Waren
in den Produktionsablauf zuruckzufihren, die
Mengen- und Sortimentsplanung gemeinsam mit
Detailhandlern und Verkauf zu koordinieren, mit
Nahrungsmittelhilfsorganisationen zusammenzu-
arbeiten, die Verwertung der Verluste 6kologisch
zu optimieren und organische Abfille moglichst
von Verpackungen zu trennen.

Ressourcenschonender Transport

Eine gute Planung und Organisation der Trans-
porte erlaubt es, aus verschiedenen Optionen die
ressourcenschonendste zu wahlen, Leerfahrten zu
vermeiden und dabei Zeit und Treibstoff zu spa-
ren. Potenzial besteht auch in der Beschaffung
und Nachriistung der Fahrzeugflotte, nachhalti-
gem Flottenmanagement und Schulungen in der
Eco-Drive-Fahrweise®.

Konsequenzen fiir die Aus- und
Weiterbildung

Damit diese Potenziale ausgeschopft werden kon-
nen, braucht es entsprechende Anpassungen in
der Aus- und Weiterbildung von Fachkraften. Die
Umsetzung der genannten Massnahmen erfordert
grosstenteils spezifisches Know-how. Daher sollen
Kompetenzen zur Reduktion der Umweltbelastung
bzw. des Energie- und Ressourcenverbrauchs in
den verschiedenen Handlungsbereichen in Bil-
dungsplanen und Modulen aufgenommen werden.
Eine nachhaltige Entwicklung und zukunftsfihige
Marktpositionierung des Betriebs bedingt auch,
dass sich die Fachkrifte laufend tber die neusten
technologischen Entwicklungen, Markttrends, ge-
setzliche Vorgaben sowie tUber Best Practices von
innovativen Betrieben informieren.

Umweltqualifikationen in Erndhrungs-
berufen

Im folgenden werden Schlisselkompetenzen fur
die einzelnen Berufe aufgelistet, die es bei einer
nachhaltigen Ausrichtung des Betriebs zu erwer-
ben gilt:

Berufliche Grundbildung

Bdicker/in-Konditor/in-Confisewr/in EFZ
— berechnet den Energieverbrauch (Strom und
Wiarme in kWh) pro Mehlmenge (t)

14 Beretta, Claudio 2013, VDB-Tagung Food Waste, www.foodaktu-
ell.ch/index2.php?db=freport&nr=572
15 Siehe www.ecodrive.ch
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— berechnet die Energiekosten anhand eines Bei-
spiels und beschreibt die wichtigsten Energieef-
fizienzpotenziale in der Beschaffung, Program-
mierung und Nutzung von Anlagen, Geriten
und Maschinen

— beurteilt den Energieverbrauch fiir Kiihlpro-
dukte (z.B. Halbfabrikate) und setzt Kithlmobel
optimal ein

— plant die Produktion so, dass moglichst wenig
Produktionsuberschiisse (Food Waste) entste-
hen. Allfiallige Produktionsiiberschiisse kann
er/sie weiter verwenden oder verwerten

— setzt Backofen effizient ein und betreibt sie so,
dass die Warme bis am Schluss genutzt wird

— zahlt anhand des Beispiels eines Best Practice-
Betriebs Moglichkeiten zur Verbesserung der
Energieeffizienz und zum Einsatz von erneuer-
baren Energien im Betrieb auf

— informiert und berat Kunden zu Herkunft, Pro-
duktionsart (Label) und Haltbarkeit der Produkte

— setzt Wasser mit der richtigen Temperatur und
Menge ein

— setzt simtliche Ressourcen im eigenen Arbeits-
bereich moglichst umweltschonend und spar-
sam ein

— trennt organische Abfille von Verpackungen

— kann die Problematik von Nahrungsmittelver-
schwendung (6kologisch, sozial, 6konomisch)
erkliren und den eigenen Beitrag zur Verringe-
rung von Food Waste beschreiben

Fleischfachmann/-frau EFZ

— verarbeitet Fleischerzeugnisse ressourcenscho-
nend und maoglichst vollstindig

— kann die Problematik von Nahrungsmittelver-
schwendung (6kologisch, sozial, 6konomisch)
erkliren und den eigenen Beitrag zur Verringe-
rung von Food Waste beschreiben

— erklart die Bedeutung verlustarmer Produk-
tionsanlagen fiir die Verringerung von Food
Waste

— kennt die Klimarelevanz der verschiedenen
Fleischerzeugnisse (Tierart; Futtermittel (Soja,
Raufutter); Inland/Flugware; konventionell /IP/
Bio)

— informiert Kunden tuber die Herkunft, Gewin-
nung/Produktionsart und allfillige Labels (Bio,
IP, MSC u.a.) der Fleisch- und Fischerzeugnisse

— erklirt Kunden die Zubereitung, Aufbewah-
rung und Haltbarkeit verschiedener Erzeug-
nisse und berat sie

— kennt Rezepte fiir die Verarbeitung von Neben-
produkten und Innereien sowie zur Verarbei-
tung von Speiseresten

— bietet die Produkte in verschiedenen Portionen-
grossen an
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ist fahig, das Fleischangebot, Tagesplatten etc.
mit (saisonalem) Gemuse zu einem vollwertigen
Menu zu erganzen

beurteilt den Energieverbrauch fur Kiihlpro-
dukte, kontrolliert und stellt Kithlmobel opti-
mal ein

setzt Anlagen, Maschinen und Gerite energie-
effizient und umweltschonend ein

setzt Material und Rohstoffe umweltschonend
ein

trennt organische Abfille von Verpackungen
zahlt anhand des Beispiels eines Best Practice-
Betriebs Moglichkeiten zur Verbesserung der
Energie- und Ressourceneffizienz und zur Re-
duktion von Nahrungsmittelverlusten im Be-
trieb auf

Lebensmitteltechnologe/-technologin EFZ

setzt Anlagen, Maschinen und Gerite energieef-
fizient und umweltschonend ein

optimiert Revision, Unterhalt, und Kontrolle
von Anlagen

beschreibt die 6kologische und soziale Bedeu-
tung von Rohstoffen aus zertifiziertem Anbau
(Bio, Fairtrade u.a.), insbesondere fiir Kakao,
Zucker, Fettstoffe (z.B. Palmol)

kennt Massnahmen zur Vermeidung von Riuck-
stinden bei der Lagerung und Verpackung von
Rohstoffen

setzt Massnahmen um, um die Verwechslung,
Vermischung oder Verunreinigung von Rohstof-
fen (sowohl biologischer als auch konventioneller
Art) entlang der Warenflusskette zu vermeiden
kann die Problematik von Nahrungsmittelver-
schwendung (6kologisch, sozial, 6konomisch)
erkliren und den eigenen Beitrag zur Verringe-
rung von Food Waste beschreiben

Milchtechnologe/-technologin EFZ

erklart alternative Verwertungsarten von Neben-
produkten, z.B. die Entwicklung von Molkepro-
dukten (Korperpflege, Trinkmolke usw.)

setzt Maschinen und Anlagen energieeffizient
ein

setzt Massnahmen zur Verringerung des Trink-
wasserverbrauchs und der Abwasserbelastung
um

kann die Problematik von Nahrungsmittelver-
schwendung (6kologisch, sozial, 6konomisch)
erkldren und den eigenen Beitrag zur Verringe-
rung von Food Waste beschreiben

zahlt anhand des Beispiels eines Best Practice-
Betriebs Moglichkeiten zur Verbesserung der
Energieeffizienz und zur Reduktion von Nah-
rungsmittelverlusten im Betrieb auf

Miiller/in EFZ

plant die Produktion so, dass moéglichst wenig
Produktionsiberschusse entstehen. Allféllige
Produktionstiberschiisse kann er/sie weiter ver-
wenden oder verwerten

setzt Maschinen und Anlagen energieeffizient
ein

zahlt anhand des Beispiels eines Best Practice-
Betriebs Moglichkeiten zur Verbesserung der
Energieeffizienz und zur Reduktion von Nah-
rungsmittelverlusten im Betrieb auf

iberwacht den Annahme-, Vorreinigungs- und
Einlagerungsprozesse von Rohwaren und Roh-
stoffen aus konventioneller, integrierter und bio-
logischer Produktion

setzt Massnahmen um, um die Verwechslung,
Vermischung oder Verunreinigung von Rohstof-
fen (sowohl biologischer als auch konventionel-
ler Art) entlang der Warenflusskette zu vermei-
den

beschreibt die Klimarelevanz der Futtermittel-
zusammensetzung (z. B. Soja)

kann die Problematik von Nahrungsmittelver-
schwendung (6kologisch, sozial, 6konomisch)
erkliren und den eigenen Beitrag zur Verringe-
rung von Food Waste beschreiben

Hohere Berufsbildung
Betriebsleiter/in Fleischwirtschaft BP

plant die betrieblichen Prozesse 6konomisch

und 6kologisch nachhaltig:

* Beschaffung
(energieeffiziente Anlagen und Infrastruktur,
Einsatz von erneuerbaren Energien, regionale
Beschaffungsmarkte)

¢ Produktion
(energieeffizienter Betrieb von Maschinen
und Anlagen, Material- und Rohstoffeffizienz,
ressourcenschonende Verpackung)

¢ Lagerung
(energie- und ressourceneffizient bewirtschaf-
ten)

* Verteilung/Transport
(nachhaltiges Flottenmanagement und Rou-
tenplanung u.a.)

¢ Verkauf
(Produkteinformation/-deklaration, Kunden-
beratung, angepasste Menge und Portionen-
grossen etc.)

¢ Abfallbewirtschaftung
(Produktionstiberschiisse verwerten, organi-
sche Abfille getrennt sammeln)

erfasst Energiekennzahlen und

Energiesparpotenziale

identifiziert



berechnet Kosteneinsparungen durch Energie-
effizienzmassnahmen und leitet Massnahmen ab
beurteilt Kithl- und Erwarmungsanlagen bezig-
lich Energieetfizienz

kennt Massnahmen zur Nutzung von Abwarme
von Kiihlanlagen fur die Warmwasseraufberei-
tung

informiert sich tber Trends und Entwicklun-
gen der konventionellen und nachhaltigen
Fleischwirtschaft

kennt verschiedene Qualitits- und Nachhaltig-
keitslabels

beteiligt sich an der Entwicklung und Weiter-
entwicklung von nachhaltigen Produkten (z.B.
Diversifikation, Bio, IP, MSC, Regionalitit usw.)

Betriebsleiter/in Weintechnologie BP

— plant die betrieblichen Prozesse okonomisch

und 6kologisch nachhaltig:

* Beschaffung
(energieeffiziente Anlagen und Infrastruktur,
Einsatz von erneuerbaren Energien, regionale
Beschaffungsmarkte)

¢ Produktion
(energieeffizienter Betrieb von Maschinen
und Anlagen, Material- und Rohstoffeffizienz,
ressourcenschonende Verpackung)

¢ Lagerung
(energie- und ressourceneffizient bewirtschaf-
ten)

* Verteilung/Transport
(nachhaltiges Flottenmanagement und Rou-
tenplanung u.a.)

¢ Verkauf
(Produkteinformation/-deklaration,
etc.)

¢ Abfallbewirtschaftung
(Produktionstiberschiisse verwerten, organi-

Labels

sche Abfille getrennt sammeln)
erfasst Energiekennzahlen und
Energiesparpotenziale (u.a. Regulierung, Tem-
peratureinstellung, Nutzen der Stapelhohen,

identifiziert

Ausschalten leerer Kiuhlraume, Funktionsman-
gel beheben)

berechnet Kosteneinsparungen durch Energie-
effizienzmassnahmen und leitet Massnahmen
ab

beurteilt Kiihl- und Erwarmungsanlagen beztg-
lich Energieeffizienz

setzt Massnahmen um, um die Verwechslung,
Vermischung oder Verunreinigung von Rohstof-
fen (sowohl biologischer als auch konventionel-
ler Art) entlang der Warenflusskette zu vermei-
den

berufsinformationen greenjobs.

Branchenspezialist/in Bdckerei-Konditorei-Confiserie
BP

wirkt bei der Gestaltung von Marketingkonzep-
ten (regional, saisonal, Bio, IP, Fairtrade, Spe-
zialsorten, brancheneigene Labels) mit
kennt Aufgaben und Instrumente eines betrieb-
lichen Energie- und Umweltmanagementsys-
tems und leitet Massnahmen fir den Verkauf ab
gestaltet und optimiert Arbeitsablaufe unter Be-
rucksichtigung der Energie- und Ressourcenef-
fizienz
plant die betrieblichen Prozesse 6konomisch
und 6kologisch nachhaltig bzw. wirkt bei deren
Umsetzung mit:
* Beschaffung
(regionale Beschaffungsmérkte, zertifizierte
Rohstoffe)
* Produktion
(u.a. Vermeidung von Produktionstiberschiis-
sen)
¢ Lagerung
(energie- und ressourceneffizient bewirtschaf-
ten)
¢ Verteilung/Transport
(nachhaltiges Flottenmanagement und Rou-
tenplanung u.a.)
¢ Verkauf
(Produkteinformation/-deklaration, Kunden-
beratung, angepasste Menge und Portionen-
grossen etc.)
¢ Abfallbewirtschaftung
(Produktionstuiberschiisse  verwerten, z.B.
durch Absatzkanale wie Tischlein deck dich,
Schweizer Tafel, Caritas-Markt etc., organi-
sche Abfalle getrennt sammeln)
benennt Herkunft, Vorkommen, Merkmale,
Produktionsart (Bio, IP, Fairtrade u.a.) und
Qualitatsbestimmungen von Lebensmitteln und
Rohstoffen
beschreibt und gestaltet ressourcenschonende
Produkte (Bio, IP, regional, saisonal, branche-
neigene Labels etc.)
informiert und berat Kunden zu Inhaltsstoffen,
Produktionsart (Produktelabels) und Haltbar-
keit von Produkten

Chef Bdcker/in-Konditor/in-Confiseur/in BP

setzt Massnahmen fiir eine nachhaltige und
CO,-arme Betriebsstrategie um

optimiert die Zusammenarbeit von Produktion
und Verkauf zur Vermeidung von Produktions-
uberschiissen

kennt die Grundlagen der CO,-Abgabe und Ab-
gabebefreiung sowie deren Auswirkungen auf
den Betrieb
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kennt Aufgaben und Instrumente eines betrieb-

lichen Energie- und Umweltmanagementsys-

tems und leitet Massnahmen fir die Produktion
ab

plant die betrieblichen Prozesse 6konomisch

und 6kologisch nachhaltig:

¢ Beschaffung
(energieeffiziente Anlagen und Infrastruktur,
Einsatz von erneuerbaren Energien, regionale
Beschaffungsmarkte, zertifizierte Rohstoffe)

* Produktion
(Material- und Rohstoffeffizienz, energieeffi-
zienter Betrieb von Maschinen und Anlagen,
Vermeidung von Lebensmittelverlusten)

¢ Lagerung
(energie- und ressourceneffizient bewirtschaf-
ten)

¢ Verteilung/Transport
(nachhaltiges Flottenmanagement und Rou-
tenplanung u.a.)

¢ Verkauf
(Produkteinformation/-deklaration,
passte Menge und Portionengrossen etc.)

e Abfallbewirtschaftung
(Produktionstiiberschiisse ~ verwerten, z.B.
durch Absatzkanale wie Tischlein deck dich,
Schweizer Tafel, Caritas-Markt etc., organi-
sche Abfille getrennt sammeln)

erfasst Energiekennzahlen und analysiert Ener-

giesparpotenziale

berechnet Kosteneinsparungen durch Energie-

ange-

effizienzmassnahmen und leitet Massnahmen ab
beurteilt Kuihl-/Tiefkihlanlagen, Ofensysteme
u.a. bezuglich Energieeffizienz

entwickelt ressourcenschonende Produkte (Bio,
IP, regional, saisonal, brancheneigene Labels
etc.) und stellt sie her

beschreibt die 6kologische und soziale Bedeu-
tung von Rohstoffen aus zertifiziertem Anbau
(Bio, Fairtrade u.a.), insbesondere fir Kakao,
Zucker, Fettstoffe (z.B. Palmol)

Lebensmitteltechnologe/-in BP

erlautert die Grundlagen des betrieblichen Qua-
litats- und Umweltmanagements

kennt die Grundlagen der CO,-Abgabe und Ab-
gabebefreiung sowie deren Auswirkungen auf
den Betrieb

leitet Massnahmen fir eine CO,-arme Betriebs-
strategie ab

beschreibt energieeffiziente und verlustarme
Produktionsanlagen nach aktuellem Stand der
Technik
identifiziert Optimierungsmoglichkeiten —der
Energie- und Ressourceneffizienz in der Pro-

duktion, bei der Revision, Unterhalt, und Kon-
trolle der Anlagen, bei der Verpackung und in
der Abfallbewirtschaftung

organisiert und gestaltet die Schulung und Wei-
terbildung der Mitarbeitenden in den Bereichen
betrieblicher Umweltschutz, Energie- und Res-
sourceneffizienz

beschreibt Massnahmen zur Vermeidung von
Riickstinden bei der Lagerung und Verpackung
von Rohstoffen

setzt Massnahmen um, um die Verwechslung,
Vermischung oder Verunreinigung von Rohstof-
fen (sowohl biologischer als auch konventionel-
ler Art) entlang der Warenflusskette zu vermei-
den

kennt die gesetzliche Grundlagen im Lebens-
mittel- und Umweltrecht, z. B. Bioverordnung
beschreibt bindende und freiwillige Standards
der Lebensmittelbranche (z.B. Codex Alimenta-
rius, IFS Food, GFSI)

kennt Beispiele von Best Practice-Betrieben der
Lebensmittelbranche im Bereich Cleantech und
nachhaltige Ressourcennutzung

Milchtechnologe/-technologin BP

kennt die Grundlagen des betrieblichen Quali-
tats- und Umweltmanagements

kennt die Grundlagen der CO,-Abgabe und Ab-
gabebefreiung sowie deren Auswirkungen auf
den Betrieb

leitet Massnahmen fur eine COy,-arme Betriebs-
strategie ab

erhebt Energiekennzahlen des Betriebs, analy-
sieret die Wirtschaftlichkeit von Investitionen in
die Energieeffizienz und leitet Massnahmen ab'®
beschreibt energieeffiziente und verlustarme
Produktionsanlagen nach aktuellem Stand der
Technik
identifiziert ~Optimierungsmaoglichkeiten in
Energie- und Ressourceneffizienz im Produk-
tionsablauf sowie im Betrieb und Unterhalt von
Maschinen und Anlagen

entwickelt Massnahmen zur Reduktion von
Nahrungsmittelverlusten (u.a. Vermeiden von
Produktionstiberschiissen)

kennt alternative Verwertungsarten von Neben-
produkten, z.B. die Entwicklung von Molkepro-
dukten (Korperpflege, Trinkmolke usw.)
koordiniert eine gemeinsame Mengen- und Sor-
timentsplanung mit Detailhdndlern und Ver-
kauf

16 Siehe auch FROMARTE, EnergieSchweiz, Energie-Agentur

der Wirtschaft (EnAW) 2010, Leitfaden «Energieeffizienz in
Kisereien», http://www.energieschweiz.ch/de-ch/unterneh-
men/branchenloesungen.aspx



beschreibt die 6kologische Bedeutung von Roh-
stoffen aus zertifiziertem Anbau (Bio, IP u.a.)
organisiert und gestaltet die Weiterbildung der
Mitarbeitenden in den Bereichen betrieblicher
Umweltschutz, Energie- und Ressourceneffizi-
enz

Betriebsokonom/in Béckerei-Konditorei-Confiserie
HFP

beobachtet Trends am Markt und erarbeitet in-
novative und ressourcenschonende Produkte
(Bio, IP, regional, saisonal, Fairtrade, branche-
neigene Labels etc.)

kennt die Grundlagen der CO,-Abgabe und Ab-
gabebefreiung und prift diese fir den Betrieb
entwickelt mithilfe eines Energie- und Umwelt-
managements eine nachhaltige Unternehmens-
politik

entwickelt Konzepte fir eine nachhaltige Be-
schaffung, Vertrieb und Abfallbewirtschaftung
sowie den effizienten Einsatz von Ressourcen
(energieeffiziente Anlagen und Infrastruktur,
Einsatz von erneuerbaren Energien, Material-
und Rohstoffeffizienz etc.)

erhebt und berechnet Energiekennzahlen des
Unternehmens, analysiert die Wirtschaftlichkeit
von Investitionen in die Energieeffizienz und
leitet Massnahmen ab

erstellt ein regionales Entwicklungskonzept (re-
gionale Produktion)

fordert die Zusammenarbeit zwischen Mitarbei-
tenden von Produktion und Verkauf zur Vermei-
dung von Produktionstiberschiissen (u.a. kurz-
fristiges Bestellen)

legt betriebliche Vorgaben fiir den energieeffi-
zienten und ressourcenschonenden Einsatz von
Infrastruktur, Anlagen, Maschinen und Roh-
stoffen fest und stellt die Umsetzung sicher, na-
mentlich in den Bereichen Beheizung, Beleuch-
tung, Kithlung, nachhaltige Beschaffung, Uber-
produktion und weitere Absatzkanale, nachhal-
tiges Flottenmanagement und Routenplanung,
Abfallbewirtschaftung und Verpackung

Dipl. Lebensmitteltechnologe/-in HFP

entwickelt mithilfe eines Energie- und Umwelt-
managements eine nachhaltige Unternehmens-
politik

kennt die Grundlagen der CO,-Abgabe und Ab-
gabebefreiung und prift diese fir den Betrieb
leitet Massnahmen fir eine CO,-arme Betriebs-
strategie ab

identifiziert energieeffiziente und verlustarme
Produktionsanlagen nach aktuellem Stand der
Technik

berufsinformationen

erhebt und berechnet Energiekennzahlen des
Unternehmens, analysieret die Wirtschaftlich-
keit von Investitionen in die Energieeffizienz
und leitet Massnahmen ab

beobachtet Trends am Markt und informiert
sich tiber Rezepte fur die Entwicklung innova-
tiver und ressourcenschonender Produkte (Bio,
IP, gentechfrei, allergenfrei etc.)

legt betriebliche Vorgaben fiir den energieeffi-
zienten und ressourcenschonenden Einsatz von
Infrastruktur, Anlagen, Maschinen und Roh-
stoffen fest, u.a. in den Bereichen Beheizung,
Beleuchtung, Kiihlung, nachhaltige Beschaf-
fung, Produktion, Abfallbewirtschaftung und
Verpackung

beschreibt Massnahmen zur Vermeidung von
Riickstanden bei der Lagerung und Verpackung
von Rohstoffen

setzt Massnahmen um, um die Verwechslung,
Vermischung oder Verunreinigung von Rohstof-
fen (sowohl biologischer als auch konventionel-
ler Art) entlang der Warenflusskette zu vermei-
den

kennt die relevanten gesetzlichen Grundlagen
im Umweltrecht

beschreibt bindende und freiwillige Standards
der Lebensmittelbranche (z.B. Codex Alimenta-
rius, IFS Food, GFSI)

kennt Beispiele von Best Practice-Betrieben der
Lebensmittelbranche in den Bereichen CSR,
Cleantech und nachhaltige Ressourcennutzung

Metzgermeister/in HFP

entwickelt mithilfe eines Energie- und Umwelt-
managements eine nachhaltige Unternehmens-
politik

kennt die Grundlagen der CO,-Abgabe und Ab-
gabebefreiung und pruft diese fir den Betrieb
leitet Massnahmen fiir eine CO,-arme Betriebs-
strategie ab

erfasst Energiekennzahlen und
Energiesparpotenziale

berechnet Kosteneinsparungen durch Energie-
effizienzmassnahmen und leitet Massnahmen
ab

beobachtet Trends am Markt und gestaltet das
Sortiment mit innovativen und ressourcenscho-
nenden Produkten (Bio, IP, MSC, regional etc.)
kennt bzw. entwickelt Massnahmen zur Reduk-

identifiziert

tion von Lebensmittelverschwendung (Vermei-
dung von Produktionstiberschiissen, zusatzliche
Absatzmarkte u.a.)

entwickelt Konzepte fur eine nachhaltige Be-
schaffung, Produktion, Lagerung und Abfallbe-
wirtschaftung sowie den effizienten Einsatz von

greenjobs.
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Ressourcen (energieeffiziente Anlagen und Inf-
rastruktur, Einsatz von erneuerbaren Energien,
Material- und Rohstoffeffizienz etc.)

legt betriebliche Vorgaben fiir den energieeffi-
zienten und ressourcenschonenden Einsatz von
Infrastruktur, Anlagen, Maschinen, Material
und Rohstoffen fest und stellt die Umsetzung
sicher

Milchtechnologe/-in HI'P

entwickelt mithilfe eines Energie- und Umwelt-
managements eine nachhaltige Unternehmens-
politik

kennt die Grundlagen der CO,-Abgabe und Ab-
gabebefreiung und prift diese fir den Betrieb
leitet Massnahmen fir eine CO,-arme Betriebs-
strategie ab

erhebt und berechnet Energieckennzahlen des
Unternehmens, analysieret die Wirtschaftlich-
keit von Investitionen in die Energieeffizienz
und leitet Massnahmen ab!’

fordert die Zusammenarbeit zwischen Mitarbei-
tenden von Produktion und Verkauf/Marketing
zur Reduktion von Lebensmittelverlusten (u.a.
Produktionstiberschiisse)

beobachtet Trends am Markt und informiert
sich Uber die Entwicklung innovativer und res-
sourcenschonender Produkte

entwickelt Konzepte fur eine nachhaltige Be-
schaffung, Vertrieb und Abfallbewirtschaftung
sowie den effizienten Einsatz von Ressourcen
(energieeffiziente Anlagen und Infrastruktur,
Einsatz von erneuerbaren Energien, Material-
und Rohstoffeffizienz etc.)

prift alternative Verwertungsarten von Neben-
produkten, z.B. die Entwicklung von Molkepro-
dukten (Korperpflege, Trinkmolke usw.)

17 Siehe auch FROMARTE, EnergieSchweiz, Energie-Agentur

greenjobs.

der Wirtschaft (EnAW) 2010, Leitfaden «Energieeffizienz in
Kasereien», http://www.energieschweiz.ch/de-ch/unterneh-
men/branchenloesungen.aspx

Weintechnologe/-in HFFP

entwickelt mithilfe eines Energie- und Umwelt-
managements eine nachhaltige Unternehmens-
politik

erhebt und berechnet Energiekennzahlen des
Unternehmens, analysieret die Wirtschaftlich-
keit von Investitionen in die Energieeffizienz
und leitet Massnahmen ab

beobachtet Trends am Markt und informiert
sich tiber die Entwicklung ressourcenschonen-
der Technologien

entwickelt Konzepte fir eine nachhaltige Be-
schaffung, Vertrieb und Abfallbewirtschaftung
sowie den effizienten Einsatz von Ressourcen
(energieeffiziente Anlagen und Infrastruktur,
Einsatz von erneuerbaren Energien, Material-
und Rohstoffeffizienz etc.)

entwickelt Massnahmen, um die Verwechslung,
Vermischung oder Verunreinigung von Rohstof-
fen (sowohl biologischer als auch konventionel-
ler Art) entlang der Warenflusskette zu vermei-
den

Techniker/in HIF Lebensmitteltechnologie

® Green Jobs
Bernhard GmbH
Bollwerk 35

optimiert Herstellungsprozesse hinsichtlich
Energie- und Ressourceneffizienz

setzt Massnahmen zur Reduktion von Nah-
rungsmittelverlusten um (u.a. Vermeiden von
Produktionstiberschiissen)

schult und berit intern in Fragen des nachhal-
tigen Ressourcenmanagements, insbesondere
auch in Bezug auf Massnahmen zur Reduktion
von Food Waste

beschreibt die 6kologische Bedeutung von Roh-,
Hilfs- und Zusatzstoffen aus zertifiziertem An-
bau (Bio, IP, gentechfrei u.a.)

setzt Massnahmen um, um die Verwechslung,
Vermischung oder Verunreinigung von Rohstof-
fen (sowohl biologischer als auch konventionel-
ler Art) entlang der Warenflusskette zu vermei-
den

® Im Auftrag des Bundesamtes
fir Umwelt (BAFU).

November 2014

3011 Bern
www.greenjobs.ch

Green Jobs Bernhard GmbH ist ein Umweltbiiro mit Expertenwissen in Arbeitsmarkt- und Bildungsfragen.
Es berit Branchen- und Berufsverbande in Berufsreformen und nachhaltiger Verbandspolitik.



