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Bildung und Food Waste

Zusammenfassung (Management Summary)

P Ausgangslage und Auftrag

Die Projektgruppe Bund — bestehend aus den Amtern BLW (FF), BAFU, BAG, BLV (ehemals Abtei-
lung Lebensmittelsicherheit des BAG und BVET) und DEZA — zur Verringerung von Food Waste hat
sich im Januar 2012 zum Ziel gesetzt, auf Bundesebene zusammen mit Akteuren des Ernahrungssys-
tems Schweiz Nahrungsmittelabfalle entlang der gesamten Wertschopfungskette zu reduzieren. Diese
Absicht ist als Massnahme im Aktionsplan Griine Wirtschaft verankert, welcher am 8. Mérz 2013 vom
Bundesrat verabschiedet wurde. Die Akteure sprechen der Bildung eine zentrale Rolle zu. Sie haben
sich deshalb u.a. fiir ein Handlungsfeld Bildung und Kommunikation ausgesprochen.

Die vorliegende Arbeit hat zum Ziel, in Bezug auf Bildung zur Verringerung von Food Waste die zentra-
len Akteure im Bildungssystem zu benennen, eine Bestandsaufnahme von Aktivititen und Angeboten
vorzunehmen, mittels einer Bedarfsanalyse Liicken aufzuzeigen, vielversprechende Pisten zu identifi-
zieren und Prioritaten aufzuzeigen.

) Bildungssteuerung

Der Bericht untersucht die verschiedenen Ebenen des Bildungssystems Schweiz (mit Ausnahme der
universitaren Bildung) und orientiert sich an den Bildungstypen. Dabei gilt es, einerseits den Ist-Zu-
stand zu analysieren und andererseits Liicken zu identifizieren sowie Massnahmen zu entwerfen, wie
Bildung zur Verringerung von Food Waste im Bildungssystem besser verankert werden konnte.

In der Allgemeinbildung erfolgt die Bildungssteuerung tiber den Lehrplan 21 oder Plan d’études
romand PER (obligatorische Schule) sowie tiber Schul- und Rahmenlehrplidne (allgemeinbildender
Unterricht, Berufsmaturitit, gymnasiale Maturitat). In der Berufsbildung (berufskundliche Bildung)
sind Bildungsverordnungen und Bildungspline (berufliche Grundbildung) sowie Priifungsordnun-
gen, Wegleitungen und Rahmenlehrpliane (hohere Berufsbildung) wichtige Steuerungsinstrumente.
Bei der Forderung von Weiterbildung stehen die innerbetrieblichen Weiterbildungen von Unterneh-
men der Ernahrungswirtschaft sowie Bildungsangebote von Branchenverbande im Vordergrund. Auch
Weiterbildung von NGO, gemeinnutzigen Hilfsorganisationen und weiteren Bildungsanbieter konnen
einen wirksamen Beitrag leisten.

P Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste

Die Bildungssteuerung sollte sich inhaltlich an einem Kompetenzmodell zur Verringerung von Food
Waste ausrichten. Die Studie verkniipft das Konzept der Gestaltungskompetenzen mit den themati-
schen Beztigen von Food Waste. Das Kompetenzmodell unterscheidet Grundkompetenzen von Kin-
dern, Jugendlichen und Erwachsenen, berufsspezifische Kompetenzen von Fachkriaften entlang der
Erndhrungskette und betriebsspezifische Kompetenzen von wirtschaftlich relevanten Unternehmen
der Erndhrungsbranche.

P Bestandsaufnahme

Der Lehrplan 21 beinhaltet die Problematik Lebensmittelverschwendung. Im Plan d’études romand
PER findet sich die Verringerung von Food Waste nicht explizit. Die Rahmenlehrplane fiir den allge-
meinbildenden Unterricht in der beruflichen Grundbildung, fiir die Berufsmaturitit und fiir die Matu-
ritatsschulen greifen die Lebensmittelverschwendung nicht auf. In der Berufsbildung (berufskund-
liche Bildung) ist die Verringerung von Food Waste nicht explizit in den Bildungsreglementen und
-dokumenten verankert, jedoch finden sich umwelt- und nachhaltigkeitsspezifische Handlungskompe-
tenzen, namentlich zu Umweltschutz, Ressourceneffizienz oder Abfallbewirtschaftung. In der Regel
lasst sich aber nicht erschliessen, welche Tatigkeiten im Einzelnen ein bestimmtes Stichwort umfasst.
Zwar bestehen Brancheninitiativen zur Verringerung von Food Waste, doch sie bieten ein grosses Aus-
baupotential im Hinblick auf die innerbetriebliche Weiterbildung. NGO aus Umwelt, Klima und Ent-
wicklung haben ein umfangreiches Angebot von Schulprojekten, die sich vor allem auf die Volksschule
ausrichten. Ein explizites Angebot fir Bildung zur Verringerung von Food Waste besteht nicht.
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4 Bildung und Food Waste

Empfehlungen zur Umsetzung der Massnahmen

Fir die Konkretisierung der Massnahmen stehen sechs Empfehlungen im Vordergrund:

1. Zusammenarbeit der Bildungsakteure
P Bildungsmassnahmen zur Verringerung von Food Waste sind eine gemeinsame Aufgabe von
Bund, Kantonen, Organisationen der Arbeitswelt, Bildungsanbietern, Lehrkraften und Ler-
nenden auf allen Bildungsstufen.

2. Biindelung der Krifte
» Ein Kerngruppe Bildung (respektive Bildung und Information) aus Vertretern von Stakehol-
dern in Allgemeinbildung, Berufsbildung (berufskundlicher Bildung) und Weiterbildung
begleiten den Prozess der Bildungsaktivititen zur Verringerung von Food Waste.

3. Bildungsmonitoring, Beratung und Qualititsentwicklung
P Die Umsetzung von Bildungsmassnahmen gegen Food Waste soll durch ein Monitoring perio-
disch evaluiert werden. Beratung und Support der Bildungsakteure sind ein wirksames Instru-
ment in der Qualitatsentwicklung.

4. Verankerung in der Allgemeinbildung
» Bund, Kantone und Schulen auf allen Bildungsstufen sowie Lehrpersonen sind angehalten,
die Food-Waste-Thematik in den Rahmenlehrplanen, Schullehrpldnen und Lehrpersonenaus-
bildungen zu verankern bzw. umzusetzen.
» Das Thema Food Waste soll den Weg in die Lehrmittel finden; hier besteht ein Mangel.
» Im Rahmen von interdisziplinarem Arbeiten, Schulprojekten und Projektarbeiten gilt es, die
Bildung zur Verringerung von Food Waste mehr zu thematisieren.

5. Verankerung in der Berufsbildung (berufskundliche Bildung)

P Die Verbundpartner sollten in der Berufsentwicklung entlang der Wertschopfungskette des
Erndhrungssystems das Lernziel Food-Waste-Verringerung aufnehmen und entsprechende
Schlisselkompetenzen verankern.

P Die Organisationen der Arbeitswelt sind angehalten, die Bildung zur Food-Waste-Verringerung
ihrer Berufsleute durch unterstiitzende Instrumente und im Rahmen bestehender Gefasse zu
fordern.

6. Forderung der Weiterbildung

» Die Brancheninitiative «United Against Waste» soll in der Weiterbildung der Fach- und Fuh-
rungskréifte aufgenommen und verbreitet werden. Es gilt, den Weiterbildungsbedarf vertieft
abzuklaren.

P Die Qualitit der Konsumentenbildung durch NGO ist weiter zu entwickeln und die Zusam-
menarbeit der Bildungsanbieter von NGO und den gemeinnutzigen Hilfsorganisationen zu
fordern.

P In der Zusammenarbeit zwischen gemeinnutzigen Hilfsorganisationen und Lieferanten ist ein
Aufbau von Weiterbildungsangeboten zur Gewinnung neuer Lieferanten anzustreben.



Bildung und Food Waste

|. Einleitung

I.l Ausgangslage

Die Projektgruppe Bund — bestehend aus den Amtern BLW (FF), BAFU, BAG, BLV (ehemals Abtei-
lung Lebensmittelsicherheit des BAG und BVET) und DEZA — zur Verringerung von Food Waste hat
sich im Januar 2012 zum Ziel gesetzt, auf Bundesebene zusammen mit Akteuren des Ernahrungssys-
tems Schweiz Nahrungsmittelabfalle entlang der gesamten Wertschopfungskette zu reduzieren. Diese
Absicht ist als Massnahme im Aktionsplan Griine Wirtschaft verankert, welcher am 8. Mérz 2013 vom
Bundesrat verabschiedet wurde. Die Akteure sind sich einig, dass die obligatorische Schule bzw. Berufs-
schule der wichtigste Kanal zur Vermittlung von Informationen und Wissen zu Nahrungsmitteln und
zur Sensibilisierung beztglich Nahrungsmittelabfallen ist. Sie haben sich deshalb u.a. fiir ein Hand-
lungsfeld Bildung und Kommunikation ausgesprochen.

1.2 Auftrag

Der Auftrag und damit die vorliegende Arbeit haben zum Ziel,

a) durch eine Akteursanalyse die fiir das Thema Food Waste wichtigen und relevanten Akteure in der
Bildungslandschaft zu identifizieren — WER sind die Akteure?

b) mittels einer Bestandsaufnahme von Aktivititen und Angeboten im Bildungsbereich aufzuzeigen,
was bereits alles zum Thema Food Waste gemacht wird — WAS wird bereits gemacht?

c) mittels einer Bedarfsanalyse zu eruieren, wo allenfalls Aktivititen und Angebote im Bildungsbe-
reich zum Thema Food Waste fehlen bzw. wo Liicken bestehen oder bereits Vorhandenes erganzt
werden kénnte — WAS soll erganzt werden?

d) aufgrund der Ergebnisse aus a), b) und c) die wichtigsten und vielversprechendsten Pisten zu identi-
fizieren, wie das Thema Food Waste im Bildungsbereich angestossen und verankert werden kann —
WELCHE Priorititensetzung?

1.3 Struktur

Nach der Einleitung geht das zweite Kapitel auf das Ziel der Verringerung von Food Waste ein und
stellt zentrale Handlungsfelder, wie sie die Projektgruppe Bund im Rahmen des Stakeholderdialogs
beziiglich der Wertschopfungskette im Nahrungsmittelbereich formuliert hat, dar. Das dritte Kapitel
beleuchtet den Bereich Bildung innerhalb des Handlungsfeldes Bildung und Kommunikation, indem
es die Bildungssteuerung in Allgemeinbildung, Berufsbildung (berufskundliche Bildung) und Weiter-
bildung unterteilt sowie ein Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste im Bildungssystem
Schweiz beschreibt. Das vierte Kapitel enthdlt die wissenschaftlichen und statistischen Grundlagen, die
fur die Beurteilung der nachhaltigen Ressourcennutzung im Erndhrungs- und Bildungssystem zentral
sind. Das finfte Kapitel umfasst eine Klassifikation der Bildungsaktivititen nach den strategischen
Schwerpunkten von Food Waste. Die Massnahmen im sechsten Kapitel thematisieren den Ist-Zustand
und zeigen Wege auf, wie sich Kompetenzen zur Verringerung von Food Waste im Bildungssystem
verankern lassen. Das siebte Kapitel enthalt pragnant formulierte Empfehlungen zur Umsetzung der
Massnahmen.

2.Verringerung Food Waste

2.1 Bedeutung von Visionen fiir die Bildung

Die Empfehlungen zur Férderung von Bildung zur Verringerung Food Waste orientieren sich vorzugs-
weise an einer konkreten und gemeinsamen gesellschaftlichen Vision, wie sie auch in anderen Policy-
bereichen auf nationaler und internationaler Ebene vorkommen.

Der «Fahrplan fiir ein ressourcenschonendes Europa» der Europaischen Union sieht beispielsweise
fir die Verringerung von Food Waste das Ziel vor, die Lebensmittelverschwendung der EU bis 2020
um 20 % zu senken.! Zudem zielt die Initiative «Neue Kompetenzen fiir neue Beschaftigungen» der
Europaischen Union darauf ab, den kinftigen Kompetenzbedarf passender zu antizipieren, das Kom-
petenzangebot besser auf die Bediirfnisse des Arbeitsmarkts auszurichten und die Kluft zwischen Bil-
dungs- und Arbeitswelt zu verkleinern.*

1 Européische Kommission. Fahrplan fiir ein ressourcenschonendes Europa. Briissel 2011. In: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/
LexUriServ.do?uri=COM:2011:0571:FIN:DE:PDF, Zugang 3.12.2013.
2 Europaische Kommission. Neue Kompetenzen fiir neue Beschiftigungen. In: http://ec.europa.eu/social/main.jsp?catld=568&lan-
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Im Bericht der Projektgruppe Food Waste im Rahmen des «Aktionsplan Grune Wirtschaft: Verrin-
gerung von Food Waste» wird dem Staat beziiglich der Sensibilisierung der Bevolkerung und bei der
Schul- und Berufsbildung eine zentrale Rolle in der Vermeidungsstrategie zugeschrieben.3 Im Dialog
mit den Akteuren entlang der Wertschopfungskette erfolgen Anstrengungen, eine Verringerung von
Food Waste zu erreichen.

Der Branchenzusammenschluss «United Against Waste» will den Lebensmittelabfall im Schweizer
Food-Service Markt bis 2020 halbieren. Zu den Grindungsmitgliedern der Initiative gehdren nam-
hafte Hersteller, Handels- und Gastro-Unternehmen wie auch Grossverpfleger und Verbande.4

2.2 Bildung als ein zentrales Handlungsfeld entlang der ganzen Wertschopfungskette

Bildung orientiert sich an den Akteuren des Erndhrungssystems entlang der Wertschopfungskette
«Landwirtschaft», «Grosshandel», «Industrie», «Detailhandel», «Gastronomie» sowie «Konsum».>
Sie findet in Zusammenarbeit mit weiteren Handlungsfeldern wie Forschung und Innovation sowie
Marktentwicklung (Datierung, Handelsnormen, Vermarktung von Nebenprodukten, Aktionen,
Zusammenarbeit entlang der Wertschopfungskette, Zusammenarbeit mit Hilfsorganisationen) statt
und umfasst auch Information und Beratung. Dieser Ansatz wird auch in anderen Policyfeldern ange-
wandt, wie zum Beispiel im Masterplan Cleantech.®

Die Massnahmen zur Starkung der Bildung zur Food-Waste-Verringerung, wie sie dieser Bericht vor-
schlagt, sind Teil einer nachhaltigen und integrierten Kommunikation des gesellschaftlichen Wandels
(Social Change) hin zu einem ressourcenschonenden Lebensstil.

2.3 Vernetzung und Beschreibung der Handlungsfelder

Die Grafik auf der gegentiber liegenden Seite zeigt auf, wie die Handlungsfelder entlang der Wert-
schopfungskette miteinander vernetzt sind. Bildung und Kommunikation mit den Komponenten Bil-
dung, Information und Beratung sind juristisch haufig in folgende drei Teile gegliedert, wobei sich
diese Dreiteilung auch fir das Handlungsfeld Bildung und Kommunikation anbietet:

b Die Information der Offentlichkeit stirkt das gemeinsame Bewusstsein fiir die Food-Waste-Problema-
tik, erleichtert einen ressourcenschonenden Konsum und Lebensstil ohne Lebensmittelabfille und
starkt die Akzeptanz erndhrungs-, ressourcen- und klimapolitischer Massnahmen (z.B. USG Art. 10,
CO,-Gesetz Art. 40 Abs. 1 b). Die Aufgabe der Information ist es, handlungsanleitendes Wissen
adressatengerecht aufzubereiten und zu vermitteln.”

» Die Aus- und Weiterbildung qualifiziert Fach- und Lehrkrafte zum Handeln zugunsten einer Verringe-
rung von Lebensmittelabfdllen. Die Schwerpunkte der Bildung sind stufen- und adressatengerecht
in der obligatorischen Schule, der Berufsfachschule, an Hochschulen und in der Weiterbildung zu
verankern.

» Die Beratung konzentriert sich auf die Férderung der Zusammenarbeit unter den Akteuren. Sie fokus-
siert auf Multiplikatoren in Unternehmen und Branchenorganisationen entlang der Wertschop-
fungskette Ernahrung. Die Beratung fordert den Transfer guter Praxis in die Breite und skaliert die
Breitenwirkung nach den Stufen Nischenakteur, Agenda Setter, Mainstream und Routinierung.

gld=de, Zugang 7.1.2014.

3 Schweizerische Eidgenossenschaft, Projektgruppe Food Waste. Aktionsplan Griine Wirtschaft: Verringerung von Food Waste. Bern
2013, S. 12 ff.

4 Unilever. Brancheninitiative gegen Lebensmittelverschwendung. In: http://www.unilever.ch/presseservice/pressemitteilungen/
03072013.aspx, Zugang 7.1.2014.

5 Schweizerische Eidgenossenschaft: Projektgruppe Food Waste (BWL, BAFU, BAG, BVET, DEZA). Aktionsplan Griine Wirtschaft:
Verringerung von Food Waste. Bern 2013.

6 Schweizerische Eidgenossenschaft. Masterplan Cleantech: Eine Strategie des Bundes fiir Ressourceneffizienz und erneuerbare Ener-
gien. Bern 2011, S.14.

7 cR Kommunikation und greenjobs. Decision. S. 22.



Bildung und Food Waste

Reduktion Food
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Landwirtschaft Grosshandel m Detailhandel

Forschung und Innovation

Marktentwicklung

Bildung und Kommunikation

Abbildung 1: Food Waste in der Wertschopfungskette Ernahrung im Kontext von Forschung, Innovation,
Marktentwicklung, Bildung und Kommunikation.

3. Handlungsfeld Bildung und Kommunikation — Rolle der Bildung

3.1 Einbettung im Bildungsystem

Bildung ist zentral fiir die Umsetzung von Massnahmen zur Verringerung von Food Waste. Die Steue-
rung von Bildung zugunsten einer nachhaltigen Erndhrung sttitzt sich auf den generellen Aufbau von
Bildung nach Bildungsstufen und -typen. Die Gliederung des Handlungsfelds Bildung und Kommu-
nikation in obligatorische Schule, Sekundarstufe II, Tertiarstufe A/B und berufsorientierte Weiterbil-
dung erlaubt einen systematischen Zugang zu den verantwortlichen Akteuren von Bund, Kantonen,
den Organisationen der Arbeitswelt, Hochschulen und Weiterbildungsinstitutionen.

3.2 Bildungssteuerung in der Allgemeinbildung (Primarstufe, SEK | und SEK II)

Die Bildungssteuerung zugunsten eines nachhaltigen Erndhrungs- und Konsumstils sowie zur Verrin-
gerung von Food Waste in der Allgemeinbildung erfolgt entlang den Bildungsstufen und Bildungsty-
pen:

» In der obligatorischen Schule werden der Lehrplan 21% und der Plan détudes romand PER? mit der
Kompetenzgestaltung im Fachbereich NMG (Natur, Mensch, Gesellschaft), den verantwortungsvol-
len Umgang mit Lebensmitteln von Kindern und Jugendlichen und indirekt von Erwachsenen bzw.
Eltern beeinflussen.

» In der Berufsfachschule werden Aspekte von Konsum und Lebensstil im allgemeinbildenden Unter-
richt (Rahmenlehrplan fir den allgemeinbildenden Unterricht, Schullehrpldne von Berufsfachschu-
len) vermittelt.

» Der Rahmenlehrplan fiir die Berufsmaturitdt™ enthalt verschiedene Moglichkeiten, die Verringerung von
Food Waste in den tiberfachlichen Kompetenzen oder bei interdisziplindren Arbeiten zu thematisie-
ren.

» Der gesamtschweizerische Rahmenlehrplan fiir die Maturitdtsschulen' der EDK bildet die Grundlage fiir
den gymnasialen Unterricht und enthdlt tiber den Fachunterricht hinaus im Bereich der tiberfach-
lichen Kompetenzen, beim interdisziplinaren Unterricht und bei den Maturarbeiten Anknupfungs-
punkte, um die Verringerung von Food Waste zu behandeln.

8 Lehrplan 21. Fachbereich Natur, Mensch, Gesellschaft NMG.
9 Plan d’études romand. www.plandetudes.ch
10 Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation SBFI. Rahmenlehrplan fiir die Berufsmaturitat, 2012.
11 Schweizerische Konferenz der kantonalen Erziehungsdirektoren EDK. Rahmenlehrplan fir die Maturititsschulen. Bern 1994.
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Abbildung 2: Bildungssystem Schweiz
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Die Darstellung erfolgt geméss International Standard Classification of Education ISCED.
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3.3 Bildungssteuerung in der Berufsbildung (berufskundlicher Unterricht)

Die Bildungssteuerung fur berufskundliche Handlungskompetenzen, die zu einer Verringerung von
Food Waste auf einer Wertschopfungsstufe beitragen, ist tiber folgende Bildungsreglemente und Bil-
dungsdokumente gegeben:

» Die Fachkunde der beruflichen Grundbildung wird durch die Bildungsverordnungen und Bildungspline
der einzelnen Berufe gesteuert.

» In der hoheren Berufsbildung sind die Priifungsordnungen und Wegleitungen die zentralen Steuerungs-
instrumente der Qualifikationsprofile von Berufen. Bei den Hoheren Fachschulen werden Qualifika-
tionen von Berufen wiederum mit Rahmenlehrplinen gesteuert.

Die Berufsbildung von Fachkraften, die in ihrer beruflichen Praxis einen Einfluss auf die Verringe-
rung von Lebensmittelabfillen ausiiben, ist nach unserer Einschdtzung vorzugsweise in sog. Ausbil-
dungs- oder Berufsfelder zu gruppieren. Die hier vorgenommene Gliederung der Berufe in Berufs-
felder orientiert sich an der internationalen Klassifikation ISCED'3. Die Bildungsfelder fassen Ausbil-
dungen zusammen, die eine «Ahnlichkeit der Fachinhalte ausweisen».'4 Im Fokus dieser Studie stehen
Berufe, die einem wirtschaftlichen Branchenschwerpunkt im Erndhrungssystem entsprechen. Die
Gliederung der Berufsbildung (berufskundliche Bildung) in der beruflichen Grundbildung sowie der
hoheren Berufsbildung nach sog. Berufsfeldern (Berufsfeld Pflanzenbau und Tierzucht, Berufsfeld
Ernahrungsgewerbe, Berufsfeld Handel, Berufsfeld Gastronomie/Catering und Hauswirtschaftliche
Dienste) erlaubt, die Qualifikationsprofile von angehenden Berufsleuten und Fachkraften entlang der
Wertschopfungskette des Erndhrungssystems weiter zu entwickeln.

3.4 Bildungssteuerung durch Weiterbildung

Gestutzt auf den Fachkriftebericht 2011'> des Bundes gibt es in der Schweiz 1,5 Mio. Erwerbstaitige, die
eine Ausbildung auf Sekundarstufe II absolviert haben und ein Potential zur Hoher- und Nachqualifi-
zierung haben. Die vorgeschlagenen Weiterbildungsschwerpunkte orientieren sich an der Wirksamkeit
der Zielgruppen:

P Innerbetriebliche Weiterbildung von Grossunternehmen der Erndhrungswirtschaft. Eine wichtige Zielgruppe
sind Mitarbeitende von Grossunternehmen der Nahrungsmittelindustrie, der Agrarwirtschaft, des
Ernahrungsgewerbes, des Detailhandels und der Gastronomie. Diese sind im Rahmen von innerbe-
trieblichen Veranstaltungen (Kurse, Tagungen) zu Food Waste durchzufiihren.

P Weiterbildung durch Nicht-Regierungsorganisationen aus Umwelt, Konsum und Entwicklung und andere Bil-
dungsakteure

P Weiterbildung durch gemeinniitzige Hilfsorganisationen

3.5 Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste im Bildungssystem Schweiz

Das hier skizzierte Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste nutzt die Erkenntnisse der
sog. Gestaltungskompetenzen'® und bezieht sich auf das Analysemodell von «Cleantech-Kompe-
tenzen der beruflichen Grundbildung»'? der Eidgenéssischen Hochschule fir Berufsbildung EHB.
Die Forderung von Bildung zur Verringerung von Food Waste kann sich am folgenden Kompetenzmo-
dell orientieren. Zu den Kompetenzen zdhlen:

P Kompetenzen von Kindern, Jugendlichen, Erwachsenen in der Allgemeinbildung
P Berufsspezifische Kompetenzen von Fachkrdiften entlang der Wertschipfungskette in der Berufsbildung

P Betriebsspezifische Kompetenzen in der Weiterbildung von Mitarbeitenden in Unternehmen

13 OECD. Classifying Educational Programmes, Manual for ISCED-97. Paris 1999.

14 Eurostat. Handbuch der Bildungs- und Ausbildungsfelder. Stockholm 1999.

15 EVD.FachkriftefirdieSchweiz.EinelnitiativedesEidgenossischenVolkswirtschaftsdepartements.2011.In:http://www.news.admin.ch/
NSBSubscriber/message/attachments/24188.pdf, Zugang 14.1.2014.

16 Wikipedia. Gestaltungskompetenz. In: http://de.wikipedia.org/wiki/Gestaltungskompetenz, Zugang 10.12.2013. Vgl. Definition nach
Gerhard de Haan.

17 Eidgendssisches Hochschulinstitut fiir Berufsbildung EHB, u.a.: Cleantech in den Bildungsgangen der beruflichen Grundbildung.
Zollikofen 2012.
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Abbildung g: Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste

Die Gestaltungskompetenzen bauen auf den fiinf Prinzipien des zukunftsfahigen Ler-
nens auf:

» Denken in Zusammenhdngen

Die Lernenden sind in der Lage, Fragen und Herausforderungen der Lebensmittel-
verschwendung aus unterschiedlichen Perspektiven (Landwirtschaft, Grosshandel,
Verarbeitungsindustrie, Detailhandel, Gastronomie/Catering und Hauswirtschaftli-
che Dienste, Konsum) zu betrachten und Food Waste als Verschwendung der gesam-
ten Wertschopfungskette zu verstehen.

Unternehmen bewirtschaften Food Waste als Teil einer Nachhaltigkeitsstrategie und
als Optimierung von Prozessabliufen. Konsumentinnen und Konsumenten reduzie-
ren Food Waste als Ausdruck eines nachhaltigen Konsumverhaltens.

» Vorausschauendes, innovatives Denken
Die Lernenden sind in der Lage, eine oder mehrere Visionen (Vision Zero Food
Waste, Vision EU 2020: —20% weniger Food Waste, Brancheninitiative «United
Against Waste»: —50 % bis 2020) zu konkretisieren und dabei kreative Losungen fiir
die Zukunft zu entwickeln.

» Kritisches Beurteilen
Die Lernenden kénnen verschiedene Werthaltungen und Interessenlagen zur Lebens-
mittelverschwendung erkennen, gegeneinander abwagen und sich selbst zum Thema
positionieren.

» Verstindigung und Partizipation
Die Lernenden werden befahigt, den eigenen und/oder den kollektiven Beitrag und
Handlungsspielraum zur Verringerung von Food Waste zu erkennen und zu beurtei-
len, wie sie mit einzelnen Akteuren der Wertschopfungskette den Dialog aufnehmen
und Einfluss nehmen kénnen.

» Handeln
Die Lernenden sind in der Lage, gemeinsam mit anderen oder selbstindig ein kon-
kretes Projekt zur Verringerung von Food Waste zu planen und durchzufiihren sowie
ihr Wissen in Bezug auf die Verringerung von Food Waste in ihrem Alltagsverhalten
zu verankern und anzuwenden.
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4.Wissenschaftliche und statistische Grundlagen

4.1 Grundlagen zu Food Waste

Die vorliegende Arbeit stiitzt sich auf die FAO-Studie «Global Food Losses and Food Waste», auf einen
Bericht vom WWF Schweiz'® sowie die Masterarbeiten von Joao Almeida und Claudio Beretta.

4.2 Bemerkungen zum Forschungsstand

In der Schweiz und in vielen anderen Landern fanden Studien zum Ausmass von Food Waste statt.
Ein Vergleich dieser verschiedenen Untersuchungen lasst sich aber nur bedingt durchfiithren. Denn es
bestehen unterschiedliche Definitionen von Food Waste. Zudem beschrinken sich einige auf einzelne
Stufen der Wertschopfungskette, manche beachten sogar nur Teilaspekte innerhalb der jeweiligen
Stufe. Die verschiedenen Resultate verdeutlichen die grossen Unterschiede hinsichtlich der angewen-
deten Methodik. Als einzige Studie deckt die FAO-Untersuchung «Global Food Losses and Food Waste»
alle Stufen der Wertschopfungskette ab.'9

4.3 Weltweite Situation

Die FAO-Studie «Global Food Losses and Food Waste» beleuchtet die weltweite Situation. Konsumen-
ten in Industriestaaten verschwenden demnach g5 bis 115 Kilogramm Nahrungsmittel pro Kopf und
Jahr, wobei rund 40 Prozent Food Waste auf Distribution und Konsum fallen.*°

4.4 Situation Schweiz

Laut Almeida belaufen sich die Verluste fiir die in der Schweiz konsumierten Nahrungsmittel auf rund

2 Millionen Tonnen pro Jahr, was bis zu 260 kg pro Person und Jahr bedeutet.?’ Beretta schatzt wie

Almeida die Nahrungsmittelverluste in der Schweiz auf ungefihr einen Drittel des Gesamtangebots:

— 20 % der Verluste fallen bei der landwirtschaftlichen Produktion an,

- 30 % entstehen auf den Stufen Nach-Ernte und Lagerung, Verarbeitung sowie Gross- und Detail-
handel und

— circa 50 % kommen beim Konsum zustande.??

4.5 Schnittstelle Ernahrung, Food Waste und Klimaschutz

Gemaiss einer Berechnung des WWF Schweiz*? werden die grossten Umweltbelastungen der Haushalte
durch die Bereiche Konsum allgemein (31 %), Erndhrung (28 %), Wohnen (19 %), Mobilitit (12 %) und
offentliche Dienstleistungen (10 %) verursacht.

Die Berufsfelder «<Handel», «Erndhrungsgewerbe» sowie «Gastgewerbe und Catering, Hauswirtschaft-
liche Dienste» bilden eine wichtige Schnittstelle zum klimarelevanten Konsum ab.

18 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste in der Schweiz — Ausmass und Handlungsoptionen. Oktober 2012. In: http://
www.wwf.ch/foodwaste, Zugang 18.11.2013.

19 Segessenmann, Zippora. Food Waste. Aktueller Kenntnisstand. Stand: 4. Médrz 2013. Bundesamt fiir Landwirtschaft BLW. In: http://
www.blw.admin.ch/themen/00010/01570/, Zugang 2.12.2013.

20 Gustavsson, Jenny u.a. Global food losses and food waste. Rom 2011. In: http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/suistainability/
pdf/Global_Food_Losses_and_Food_Waste.pdf, Zugang 2.12.2013.

21 Almeida, Joao. Food Waste and Losses in Switzerland: A Quantitative Assessment for Switzerland. Masterarbeit. Basel 2011.

22 Beretta, Claudio. Nahrungsmittelverluste und Vermeidungsstrategien in der Schweiz. Masterarbeit. Ziirich 2011

23 WWF Schweiz. Faktenblatt: Umweltgerecht essen. In: https://assets.wwf.ch/downloads/wwf_faktenblatt_ernaehrung_2011_de_
2.pdf, Zugang 3.12.2013.
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4.6 Statistische Grundlagen zum Bildungsystem

Die ausgewahlten statistischen Grundlagen zum Bildungssystem Schweiz mit den Anzahl Lernenden
und den jahrlichen Abschliissen vermitteln einen Eindruck uber die Bedeutung der einzelnen Bil-

dungsstufen.
Schiilerinnen und Schiiler (2011/12) 750 748 Lernende
Berufsfachschulen EFZ (2012) 168196 Lehrverhaltnisse
(ohne Kaufleute)
Berufsmaturitatsschulen (2012) 13536 Abschlusse
Gymnasiale Schulen (2012) 18085 Abschliisse
Eidgendossische Berufsprifungen BP 13100 eidg. Fachausweise
Eidgenossische hohere Fachprifungen HFP 3200 eidg. Diplome
Bildungsgédnge an hoheren Fachschulen HF 7300 Diplome HF

Fachhochschulen FH und Padagogische Hochschulen PH 15200 Diplome Bachelor/Master

Universitaten/ETH 24700 Diplome Bachelor/Master

Nicht-formale Weiterbildung (68 % Erwerbstétige)

Abbildung 4: Bildungsstatistiken zum Bildungssystem Schweiz (Quellen: Bundesamt fiir Statistik BFS.2012)

Die Studie hat aufgrund des vorgegebenen finanziellen Rahmens den Bereich der Fachhochschulen
FH, Padagogischen Hochschulen PH und Universitiaten/ETH ausgeklammert.
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5. Klassifikation der Bildungsaktivitaten:
strategische Schwerpunkte Food Waste

5.1 Bedeutung der Klassifikation

Die Klassifikation der Bildungsaktivititen ermoglicht es, die Massnahmen in Beziehung zu den entsprechenden
Wertschopfungsstufen und Zielgruppen zu setzen. Erganzt werden diese Angaben mit den Anteilen an Food-Was-
te-Verlusten. Zudem wird bei jeder Zielgruppe auf die wichtigsten Bildungsreglemente und -dokumente verwie-
sen. Dieses Kapitel dient als Orientierungshilfe zum Verstindnis der Massnahmen und Empfehlungen (Kapitel
6 und 7).

5.2 Allgemeinbildung (Primarstufe, SEK | und SEK II)

Wertschopfungsstufe Food-Waste-Verlust Zielgruppe

(Massnahme) (grundlegende Dokumente)

Konsumenten Schweiz Schiilerinnen und Schiiler der Primar- und Sekundarstufe
(Massnahme 1) 130 kg/Kopf/Jahr*t I: 750748 im Schuljahr 2011/12

Verluste 45 %%

(Lehrplan 21 und Plan d‘études romand PER)

Europa*®
Wertschopfungsstufe Food-Waste-Verlust Zielgruppe
(Massnahme) (grundlegende Dokumente)
Konsumenten Schweiz Berufsfachschullernende EFZ (ohne Kauffrau/-mann
(Massnahme 2) 130 kg/Kopf/Jahr EFZ): 168 196 im Jahr 2012

Verluste 45 %

Europa
(vgl. Massnahme 1)

(Rahmenlehrplan fir den allgemeinbildenden Unterricht)

Wertschopfungsstufe Food-Waste-Verlust Zielgruppe
(Massnahme) (grundlegende Dokumente)
Konsumenten Schweiz Berufsmaturitatslernende: 14 556 Abschlisse im Jahr 2012
(Massnahme g) 130 kg/Kopf/Jahr
Verluste 45 %
(Rahmenlehrplan fir die Berufsmaturitat)
Europa

(vgl. Massnahme 1)

Wertschopfungsstufe Food-Waste-Verlust Zielgruppe
(Massnahme) (grundlegende Dokumente)
Konsumenten Schweiz Lernenden an gymnasialen Maturitdtsschulen: 18 085,
(Massnahme 4) 130 kg/Kopf/Jahr Abschlusse im Jahr 2012
Verluste 45 %
(Rahmenlehrplan fir Maturitatsschulen)
Europa

(vgl. Massnahme 1)

24 Beretta, Claudio. Nahrungsmittelverluste und Vermeidungsstrategien in der Schweiz. Masterarbeit. Ziirich 2011

25 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste in der Schweiz - Ausmass und Handlungsoptionen. Oktober 2012.

26 Verluste Wertschopfungsstufe Konsumenten in Europa: Getreide 25 %, Wurzel- u. Knollen-Gewichse 17 %, Olsaaten u. Hiilsenfriichte 4 %, Obst
u. Gemuse 19 %, Fleisch 19 %, Fisch u. Meeresfruchte 11 %, Milch 7 %. Vgl. Gustavsson. Global.
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Wertschopfungsstufe ~ Food-Waste-Verlust Zielgruppe EFZ*, BP, HF, HFP 2
(Massnahme) (grundlegende Dokumente)
Landwirtschaft Schweiz Berufliche Grundbildung
(Massnahme 5) 57 kg/Kopf/Jahr Landwirt/in EFZ: 2758
Verlust g % Winzer/in EFZ: 180
Gemiisegartner/in EFZ: 69
Europa Obstfachfrau/-mann EFZ: g7

Wertschopfungsstufe
(Massnahme)

Getreide: 2 %
Wurzel- u. Knollen-
Gewichse: 20 %
Olsaaten u. Hilsen-
friichte: 10 %

Obst u. Gemiuse: 20 %
Fleisch: 3,1 %

Fisch u. Meeres-
frichte: 9,4 %

Milch: 3,5 %

Food-Waste-Verlust

Geflugelfachfrau/-mann EFZ: 14

(Bildungsverordnungen und Bildungspline)

Hohere Berufsbildung
Landwirt/in BP: 258
Meisterlandwirt/in HFP: 115
Agro-Techniker/in HF: 20
Techniker/in HF Garten- und Landschaftsbau: 15
Agro-Kaufmann/-frau HF: 14
Fachmann/-frau der biologisch-
dynamischen Landwirtschaft BP: o
Obstbauer/-bauerin BP: o
Gemiisegartnermeister/in HFP: o
Obstbauer/-bauerin HFP: o

(Wegleitungen, Prifungsordnungen, Rahmen-
lehrpline)

Zielgruppe EFZ, BP, HF, HFP
(grundlegende Dokumente)

Industrie/
Erndhrungsgewerbe
(Massnahme 6)

Schweiz
84 kg/Kopf/Jahr
Verlust 30 %

Europa

Getreide: 0,5 %, 10 %
Wurzel- u. Knollen-
Gewichse: 15 %
Olsaaten u. Hiilsen-
friichte: 5 %

Obst u. Gemuse: 2 %
Fleisch: 5 %

Fisch u. Meeres-
frichte: 6 %

Milch: 1,2 %

Berufliche Grundbildung
Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ: 1455
Fleischfachmann/-frau EFZ: 649
Lebensmitteltechnologe/-technologin: 278
Milchtechnologe/-technologin EFZ: 116
Weintechnologe/-technologin EFZ: 75
Kaufmann/-frau E-Nahrungsmittel-Industrie
EFZ: 44

Muller/in EFZ: 20

Kaufmann/frau B-Nahrungsmittel-Industrie EFZ: 2
(Bildungsverordnungen und Bildungspline)

Hohere Berufsbildung

Lebensmitteltechnologe BP: 36
Milchtechnologe/-technologin BP: 23

Chef Backer/in-Konditor/in BP: 11
Milchtechnologe/-technologin HFP: 10
Techniker/in HF Lebensmitteltechnologie: 5
Weintechnologe/-technologin BP: g
Weintechnologe/-technologin mit Meisterdiplom
HFP: g

Backer/in-Konditor/in HFP: o

27 Definition der Berufsfelder gemass ISCED und Bundesamt fiir Statistik
28 Bundesamt fiir Statistik BFS: Anzahl Lehrvertrage Eidgenossisches Fiahigkeitszeugnis EFZ, 2012
29 Bundesamt fiir Statistik BFS: Anzahl Abschliisse Berufspriifung (BP), Hohere Fachpriufung (HFP), Hohere Fachschulen (HF), 2012



Bildung und Food Waste

Chef Konditor/in-Confiseur/in BP: o
Konditor/in-Confiseur/in HFP: o
Lebensmitteltechnologe/-technologin HFP: o
Metzger/in BP: o

Metzgermeister/in HFP: o

(Wegleitungen, Prifungsordnungen, Rahmen-
lehrpline)

Wertschépfungsstufe =~ Food-Waste-Verlust Zielgruppe EFZ, BP, HF, HFP
(Massnahme) (grundlegende Dokumente)
Gross- und Schweiz Berufliche Grundbildung
Detailhandel Grosshandel Logistiker/in EFZ: 3924

(Massnahme 7)

12 kg/Kopf/Jahr
Verlust 2 %

Detailhandel
17 kg/Kopf/Jahr
Verlust 5 %

Europa
Grosshandel
Getreide: 4 %
Wurzel- u. Knollen-
Gewichse: 9 %
Olsaaten u. Hiilsen-
frichte: 1 %

Obst u. Gemiise: 5 %
Fleisch: 0,7 %

Fisch u. Meeres-
frichte: 0,5 %
Milch: o,5 %

Detailhandel
Getreide: 2 %
Wurzel- u. Knollen-
Gewichse: 7%
Olsaaten u. Hiilsen-
frichte: 1 %

Obst u. Gemiise: 10 %
Fleisch: 4 %

Fisch u. Meeres-
fruchte: 9 %

Milch: 0,5 %

Detailhandelsfachmann /-frau EFZ — Bewirtschaf-
tung — Nahrungs- und Genussmittel: 2825
Detailhandelsfachmann/-frau EFZ — Beratung —
Backerei/Konditorei/Confiserie EFZ: 791
Kaufmann/-frau EFZ E-Handel: 413
Detailhandelsfachmann/-frau EFZ — Beratung —
Landi EFZ: 298

Detailhandelsfachmann/-frau EFZ — Beratung —
Fleischwirtschaft EFZ: 155
Detailhandelsfachmann/-frau EFZ — Beratung —
Kiosk EFZ: g5

(Bildungsverordnungen und Bildungspline)

Hohere Berufsbildung

Verkaufsfachmann/-frau Vertiefungsrichtung
Innendienst BP: 195

Logistikfachmann/-frau BP: 190
Verkaufsleiter/in HFP: 159
Einkaufsfachmann/-frau BP: 139, Detailhandels-
spezialist/in BP: 123

Exportfachmann/-frau BP: 116
Verkaufsfachmann/-frau Vertiefungsrichtung
Aussendienst BP: 109

Einkaufsleiter/in HFP: 65

Logistiker/in BP: 58

Einkdufer/in HFP: 25

Exportleiter/in HFP: 23
Speditionsfachmann/-frau BP: 21

Techniker/in HF Logistik: 17
Branchenspezialist/in Backerei, Konditorei,
Confiserie BP: 14

Handelsspezialist/in Fruchte und Gemuse BP: 15
Eichmeister/in HFP: 10

Speditionsleiter/in: g

Logistikleiter/in HFP: 5

Warehouselogistiker/in HFP: 2 Warehouselogisti-
ker/in BP: 1

Detailhandelsokonom/in HFP: o
Logistik-IT-Leiter/in HFP: o

(Wegleitungen, Priiffungsordnungen, Rahmen-
lehrpline)

15
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Wertschopfungsstufe Food-Waste-Verlust Zielgruppe EFZ, BP, HF, HFP
(Massnahme) (grundlegende Dokumente)
Gastronomie Schweiz Berufliche Grundbildung
(Massnahme 8) Verlust 5 % Koch/Kochin EFZ: 5144

Restaurationsfachmann/-frau EFZ: 1840
Fachmann/-frau Hauswirtschaft EFZ: 1250
Hotelfachmann/-frau EFZ: 995
Kaufmann/-frau E-Hotel-Gastro-Tourismus
EFZ: 257

Hotel- und Gastrofachmann/-frau: 150
Kaufmann/-frau B-Hotel-Gastro-Tourismus: 10
Systemgastronomiefachmann/-frau EFZ (erst ab
2019 in Kraft)

(Bildungsverordnungen und Bildungspline)

Hohere Berufsbildung
Hotelier/in-Restaurateur/in HF: 458
Chefkochin/Chefkoch BP: g4
Bereichsleiter/in Hotellerie — Hauswirtschaft
BP: 85

Gastro Betriebsleiter/in BP: 57

Cabin Crew Member BP: 45

Bauerliche/r Haushaltleiter/in BP: g8

Béauerin BP: g7

Restaurateur/in-Hotelier/in HF: go
Haushaltleiter/in BP: 25
Hauswirtschaftliche/r Betriebsleiter/in HF: 22
Kuchenchef/in/Produktionsleiter/in HFP: 23
Bereichsleiter/in Restauration BP: 19
Gastro-Unternehmer/in HFP: 14
Gastronomiekoch/-kochin: 8
Restaurationsleiter/in BP: g
Hauswirtschaftsleiter/in BP: 2

Bauerin HFP: 1

Betriebsleiter/in der Gemeinschaftsgastronomie
HFP: o

Hotelempfangs- und Administrationsleiter/in
BP: o

Koch/Kochin der Spital-, Heim-, Gemeinschafts-
gastronomie BP: o

Restaurateur/in HFP: o

(Wegleitungen, Priiffungsordnungen, Rahmen-
lehrpline)
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5.4 Weiterbildung (non-formal): Tagungen, Kurse, Veranstaltungen

Wertschépfungsstufe Food-Waste-Verlust Zielgruppen MA von Unternehmen
(Massnahme)
Schweizerische Nahrungs-  Schweiz Mitgliederfirmen der Schweiz. Nahrungs-
mittel-Industrie (fial), 84 kg/Kopf/Jahr mittelindustrie Fial, Fenaco,
Unternehmen Agrar- Verlust g0 %
wirtschaft
(Massnahme g) Europa

(vgl. Massnahme 6)
Interessengemeinschaft Schweiz Mitgliederfirmen von IG DHS (Migros, Coop,
Detailhandel Schweiz Grosshandel Denner, u.a.), CCA Angehrn, Prodega u.a.

(Massnahme g)

12 kg/Kopt/Jahr
Verlust 2 %

Detailhandel
17 kg/Kopf/Jahr
Verlust 5 %
Unternehmen im Bereich  Schweiz SV Group, Mitglieder H+, Mitglieder Curaviva
Gastronomie Verlust 5 %
(Massnahme g)
Wertschopfungsstufe Food-Waste-Verlust Zielgruppe: Lehrkrifte und Schulbesuche,
(Massnahme) Fachleute aus der gesamten Wertschopfungs-
kette
Bildungsanbieter NGO Schweiz Bildungszentrum WWF, Caritas Bildung,
(Massnahme 10) 130 kg/Kopf/Jahr WWEF Schule, Pusch, Education 21,
Verluste 45 % My Climate, Schweiz. Gesellschaft fir
Ernahrung SGE
Europa
(vgl. Massnahme 1)
Gemeinnutzige Schweiz Caritas Markte u. Caritas Bildung, Tischlein
Organisationen/ Grosshandel deck dich, Schweizer Tafel, Foodwaste.ch
Fachorganisationen 12 kg/Kopf/Jahr
Food Waste Verlust 2 %

(Massnahme 10)

Detailhandel
17 kg/Kopt/Jahr
Verlust 5%

Europa
(vgl. Massnahme %)

17
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6. Massnahmen fur die Bildung zur Verringerung von Food Waste

6.1 Einordnung der Massnahmen

Bedeutung der Massnahmen

Die Massnahmen in diesem Kapitel enthalten eine Bestandsaufnahme, wie Kompetenzen zur Verrin-
gerung von Food Waste bereits im Bildungssystem verankert sind. Zudem umfasst das Kapitel eine
Bedarfsanalyse, wie solche Kompetenzen beispielsweise aussehen konnten und wie sich Bildung zur
Verringerung von Food Waste besser in der Allgemeinbildung, in der Berufsbildung (berufskundliche
Bildung) und in der Weiterbildung verankern liesse.

Aufbau der Massnahmen
Die Massnahmen gliedern sich in Massnahmen zur Allgemeinbildung, zur Berufsbildung (berufskund-
liche Bildung) und zur Weiterbildung. Sie sind in folgende Rubriken gegliedert:

» Das «Ziel» formuliert die zentrale Stossrichtung, mit der Bildung zur Verringerung von Food Waste in
diesem Bereich verankert werden soll.

» Die «Zielgruppe» nennt die Gruppe von Menschen, auf deren Verhaltensanderung die Massnahme
fokussiert.

b «Zentrale Stakeholder» verweist auf wichtige Akteure, die bei der Umsetzung der Massnahme eine ent-
scheidende Rolle spielen.

b «lood-Waste-Themen» beschreibt sehr wirkungsvolle Tatigkeiten, die zur Verringerung von Food Waste
in diesem Bereich beitragen.

P «Bestandaufnahme» in den Massnahmen beschreibt den Ist-Zustand in Bezug auf Kompetenzen, die
zur Verringerung von Food Waste beitragen,

b «Beispiele fiir Handlungskompetenzen» versucht, auf der Grundlage bestehender Bildungsreglemente
und -dukumente neue Handlungskompetenzen zu formulieren.

b «Fazit» fasst die wesentlichen Aspekte und weiterfithrende Uberlegungen, die sich aus den Massnah-
men ergeben, zusammen.

Methodisches Vorgehen
Um besser verstehen zu konnen, wie die Formulierung der Massnahmen zustande gekommen ist, gilt
es, folgende Punkte zu beachten:

» Bekannte Arbeiten zu Food Waste (Kapitel 4.1) und das Kompetenzmodell zur Verringerung von
Food Waste (Unterkaptiel g.5) dienen als Grundlage fir die Analyse.

» Die Grundlage fiir die Bestandsaufnahme bildet die Sichtung von Bildungsverordnungen, Priifungs-
ordnungen, Bildungsplidnen, Lehrplinen, Wegleitungen und Rahmenlehrplinen. Stichworte wie
«Food Waste», «Lebensmittelverschwendung», «Abfallbewirtschaftung» und «nachhaltige Ressour-
cennutzung» u.a. liegen der Bestandsaufnahme zu Grunde. Berufe mit einer hohen Zahl an Lehr-
vertragen respektive vielen Abschlissen sind aufgeftihrt. Die Leistungsziele stehen im Vordergrund,
die Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenzen, die einen 6kologischen Bezug aufweisen, werden in
der Regel nicht genannt. Auch die Standardausfiihrungen in den Bildungsverordnungen zur berufli-
chen Grundbildung beziiglich Umweltschutz und Anpassung der Bildungsplane an die 6kologischen
Entwicklungen werden hier nicht speziell berucksichtigt.

» Innerhalb der Berufsbildung ergibt sich eine Aufteilung in berufliche Grundbildung (Eidgenossi-
sches Fahigkeitszeugnis EFZ) und hohere Berufsbildung (Berufsprufung BP, hohere Fachpriufungen
HFP und Hoéhere Fachschulen HF). Die Berufe sind innerhalb der Stufe berufliche Grundbildung
und der hoheren Berufsbildung nach der Anzahl Lehrvertrage (EFZ) beziehungsweise Abschlusse
(BP, HFP, HF) fur das Jahr 2012 geordnet. Bei den Berufen der beruflichen Grundbildung wer-
den nur EFZ-Berufe angeschaut, also keine dlteren Berufe und keine Eidgendssischen Berufsatteste
(EBA). Altere Berufe kommen hochstens in den Zusammenstellungen vor, wenn es keinen EFZ-Beruf
mit den entsprechenden Handlungskompetenzen gibt.
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» Die Ergebnisse der Massnahmen wurden mit Hilfe von Telefoninterviews mit Expertinnen und
Experten validiert. Dabei kamen Gesprachsleitfiden als Unterstiitzung zur Anwendung.

P Die orange Farbe in der Rubrik «Beispiele fiir Handlungskompetenzen» markiert Veranderungen in
Bezug auf den Originaltext der Bildungsreglemente und -dokumente.

6.2 Allgemeinbildung

Massnahme 1: Integration in die Lehrpliane der obligatorischen Schule

Ziel Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste im Lehrplan 21
und im Plan d‘études romand (PER)

Zielgruppe Schulerinnen und Schiler der obligatorischen Schule (Primar- und Sekun-
darstufe I 750748 im Schuljahr 2011/12)

Zentrale Stakeholder Schweizerische Konferenz der kantonalen Erziehungsdirektoren (EDK)
Kantonale Erziehungsdirektionen
COHEP Schweiz. Konferenz der Rektorinnen und Rektoren der
Pidagogischen Hochschulen, BNE-Konsortium und éducation21
Interessensgemeinschaft Hauswirtschaft an Piadagogischen Hochschulen
Schweiz
LCH Dachverband Schweizer Lehrerinnen und Lehrer
Syndicat des Enseignants Romands SER
Dachverband Schweizer Lehrerinnen und Lehrer
Projektleitung Lehrplan 21

Food-Waste-Themen Die Lernenden sind in der Lage,
an der Volksschule — eine bewusstere Mengenplanung vorzunehmen (Wochen-Mentiplanung,
(Konsum) Einkaufslisten, Kochmengenplanung),

— Kochitiberschiisse und Produktereste durch kreative Resten-Rezepte spa-
ter zu verwerten,

— die Lagerung zu optimieren, um die Lebensdauer der Produkte zu ver-
langern,

— zu erkennen, dass Lebensmittel — luftdicht, verschlossen oder kuhl auf-
bewahrt — langer halten,

— Frischprodukte lieber haufiger, dafiir gezielter einzukaufen, statt grosse
Wocheneinkaufe zu tiatigen, die dann nicht verwertet werden konnen,

— zuerst zu testen, ob abgelaufene Produkte wirklich nicht mehr geniess-
bar sind,

— auch grossere, kleinere oder unférmige Kartoffeln, Gurken, Apfel und
sonstige Friichte und Gemtise zu kaufen und diese nicht im Regal liegen
zu lassen,

— Einkauf nach saisonalem Angebot auszurichten,

— weniger Fleisch und mehr pflanzliche Produkte zu essen und auch weni-
ger beliebte Fleischstticke (z.B. Suppenhiihner oder Innereien) zu verar-
beiten,

— Frischprodukte gegeniber Convenience-Produkten mit relativ verlust-
intensiven Herstellungsprozessen zu bevorzugen,

— die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von Food
Waste erkliren zu konnen.3°

Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste (vgl. Kapitel 3.5)

30 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste.
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Bestandsaufnahme

Lehrplan 21

Der Entwurf sieht an einigen Stellen Beziige zum Thema Verringerung von
Food Waste vor. Schulerinnen und Schiiler sollen demnach Formen von
Lebensmittelverschwendung erkennen und tiber Folgen nachdenken kon-
nen (z.B. Vergeudung von materiellen und finanziellen Ressourcen) (Kom-
petenzbereich NMG.1, 4. Kompetenz, 2. Kompetenzstufe, Mindestanspruch
g). Schiilerinnen und Schiler kénnen den Umgang mit Objekten und
Stoffen angeleitet erproben, Grenzen erkennen und gefahrlos damit umge-
hen (verdorbene Lebensmittel) (Kompetenzbereich NMGsg, 5. Kompetenz,
1. Kompetenzstufe, Mindestanspruch a). Schilerinnen und Schiiler kon-
nen aus Lebensmittelkennzeichnungen Informationen zu Eigenschaften
und Produktionsbedingungen erschliessen und diese aus gesundheitlicher,
okologischer und 6konomischer Perspektive beurteilen (Kompetenzbereich
WAH.4, 3. Kompetenz, §. Kompetenzstufe, Mindestanspruch d). Schiilerin-
nen Schiiler kénnen an exemplarischen Lebensmitteln globale Auswirkun-
gen der Lebensmittelproduktion aufzeigen (insbesondere Belastungen von
Luft, Boden, Wasser, Bodenzerstorung u.a.) (Kompetenzbereich WAH .4,
5. Kompetenz, 3. Kompetenzstufe, Mindestanspruch a).

PER

Im Bildungsplan finden sich in der Domane «Corps et mouvement (CM)»
die Lernziele zur Hauswirtschaft (CM g5 bis CM g7). Aspekte wie saisonale,
lokale Produkte, Fair Trade, Ressourcenschonung, Umweltvertraglichkeit
bei der Produktauswahl, Abfalltrennung und Recycling sowie energieeffi-
ziente Anwendung von Gerdten kommen im Bildungsplan vor. Jedoch wird
die Verminderung von Food Waste an keiner Stelle explizit als Lernziel
benannt.

Beispiele fur
Handlungs-
kompetenzen

Lehrplan 21

1. Die Schulerinnen und Schiiler konnen Nahrung unter Berticksichti-
gung gesundheitlicher, 6kologischer (Verringerung Food Waste durch
bewusste Mengenplanung, Prifung der Geniessbarkeit abgelaufener
Produkte, Vorzug von Frischprodukten gegeniiber Covenience-Produk-
ten usw.) und sozialer Aspekte zubereiten (Kompetenzbereich WAH.4,
4. Kompetenz)

2. Schiilerinnen und Schiiler kénnen Nahrungsmittel unter Berticksich-
tigung der gesundheitlichen, 6kologischen und sozialen Aspekten aus-
wéhlen und zubereiten (z.B. Verringerung von Food Waste, fettarme
Zubereitung, Energie- und Nahrwert von Nahrungsmittel, ndhrstoffer-
haltende Zubereitung, saisongerechte Produkte, regionale Herkunft,
biologischer Anbau, Fair Trade u.a.) (Kompetenzbereich WAH.4,
4. Kompetenz, 3. Kompetenzstufe, Mindestanspruch d).

PER

1. Identification de I'importance d'une alimentation équilibrée, variée et
saine, qui allie plaisir des sens et bonne santé: (...)
détermination des facteurs qui influencent la composition des menus
(nombre de personnes, saison, budget, temps disponible, Food Waste ...)
(CM 35)

2. Identification et application de gestes favorisant I'utilisation appropriée
des ressources (eau, €lectricité,...) et de gestes pour réduire des déchets
alimentaires (Food Waste), par exemple réduire le gaspillage alimen-
taire par une bonne planification des menus, tester I’appétence produits
obsoletes, la préférence des produits frais sur produits de covenience etc.
(CM 36)

3. Observation du cycle de vie des déchets et des résidus alimentaires en
lien avec les systemes de destruction ou de recyclage. (CM g7)
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Bedeutung: 750748 Schiilerinnen und Schiiler besuchten die obligatori-
sche Schule (Primar- und Sekundarstufe I ) 2011/12. Hier liegt ein grosses
Potential in Bezug auf die Verringerung von Food Waste. Der Fachbereichs-
lehrplan Natur, Mensch, Gesellschaft NMG und die Kompetenzen zu Wirt-
schaft, Arbeit, Haushalt (WAH) dienen als Lerngefisse zum Thema Food
Waste.

Ist-Zustand: Der Lehrplan 21 beinhaltet die Problematik Lebensmittelver-
schwendung. Im PER findet sich die Verringerung von Food Waste nicht
explizit.

Lehrpline: Der Lehrplan 21 soll bei seiner Uberarbeitung (Frithjahr 2014)
die Kompetenzen zur Verringerung der Lebensmittelverschwendung beibe-
halten. Es gilt, bei einer Uberarbeitung des PER das Thema aufzunehmen.

Lehrmittel: Die Behorden sollen mit den Verlagen, die Lehrmittel fiur die
Primarschule und die Sekundarstufe I herstellen, das Gesprach suchen,
wie das Thema Food Waste in die Lehrmittel integriert werden kann. Das
Kochbuch «Tiptopt> ist das meistverkaufte Lehrmittel der Schweiz (bisher 2
Millionen verkaufte Exemplare). Das Thema Food Waste soll bei einer Neu-
auflage integriert werden (Adressat: interkantonale Lehrmittelzentrale).

Schulprojekte: Die Angebote von externen Bildungsanbietern (foodwaste.ch,
Pusch, WWF Schweiz, éducation 21, etc.), die Schulen bei der Realisierung
von Food-Waste-Verringerungsprojekten unterstiitzen oder solche durch-
fiihren, kénnten gestarkt werden. Weiter bestiinde die Moglichkeit, fir
Schulen Anreize zu schaffen, entsprechende Schulprojekte zu realisieren.

Ausbildung von Lehrpersonen: Das Thema Verringerung von Food Waste sollte
in der Ausbildung von Lehrpersonen fiir die Primarstufe und die Sekun-
darstufe I im Rahmen der Ausbildung Hauswirtschaft und der Vermittlung
von Kenntnissen tiber Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (BNE) integ-
riert werden. Die Padagogischen Hochschulen sind die Anbieter.

Massnahme 2: Integration in den allgemeinbildenden Unterricht (ABU)

Ziel

Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste im Rahmenlehr-
plan fur den allgemeinbildenden Unterricht

Zielgruppe

Schiilerinnen und Schiiler der beruflichen Grundbildung EFZ (ohne Kauf-
frau/-mann EFZ): 168 196

Zentrale Stakeholder

Schweizerischer Verband fiir allgemeinbildenden Unterricht (svabu)
Verband der Lehrerinnen und Lehrer von Berufsfachschulen BCH
EHB Eidgendssisches Hochschulinstitut fiir Berufsbildung

PH Zurich

OKB Ostschweizer Kompetenzzentrum fir Berufsbildung
Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation (SBFI)
Schweizerische Berufsbildungsimter-Konferenz (SBBK)

Kantonale Erziehungsdirektionen

Food-Waste-Themen
fur ABU

Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste (vgl. Kapitel 3.5)
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Bestandsaufnahme

Der Rahmenlehrplan enthdlt im Lernbereich Gesellschaft acht Aspekte,
unter denen die Themen des Schullehrplans bearbeitet werden.

Der Aspekt Okologie beinhaltet unter anderem die Entwicklung von ver-
antwortlichem Handeln, Losungsansatzen und die Analyse von Verhaltens-
mustern im Umgang mit Umwelt und Ressourcen an konkreten Beispielen
wie Konsum (S. 14-15). Die Erhaltung der nattirlichen Umwelt ist im Aspekt
Ethik verankert (S. 11-12). Gleichfalls kommen im Rahmenlehrplan keine
wortlichen Nennungen von Food Waste, Lebensmittelverschwendung etc.
VOr.

Beispiele fiir
Handlungs-
kompetenzen

1. Die Lernenden (...). Sie ibernehmen Verantwortung fur sich, fiir Mit-
menschen und die Erhaltung der natiirlichen Umwelt. Ein Bespiel fir
ein solches Verhalten ware die Verringerung von Food Waste. (Rahmen-
lehrplan, S. 11)

2. Die Lernenden formulieren Lésungsansitze bezuglich der 6kologischen
Nutzung von Energie, Lebensmitteln, Rohstoffen, Wasser, Luft oder
Boden im persénlichen und beruflichen Umfeld (...). (Rahmenlehrplan,
S. 14)

3. Die Lernenden analysieren an konkreten Beispielen wie Konsum
oder Mobilitat individuelle und gesellschaftliche Verhaltensmuster im
Umgang mit Umwelt, Erndhrung (Food-Waste-Problematik) und Res-
sourcen. (Rahmenlehrplan, S. 15)

Fazit

Bedeutung: Aufgrund der mit 168 196 Lehrverhaltnissen grossen Anzahl
Lernender, die eine berufliche Grundbildung mit dem Ziel Eidgenossi-
sches Fahigkeitszeugnis EFZ absolvieren, liegt Potential in Bezug auf die
Verringerung von Food Waste. Zudem eignet sich der allgemeinbildende
Unterricht (ABU) dafir, das Thema aus einem breiteren Blickwinkel zu
betrachten (z.B. Okologie und Ethik).

Ist-Zustand: Im Rahmenlehrplan fiir den allgemeinbildenden Unterricht
sind Ernahrung, Lebensmittel und die Verringerung von Food Waste nicht
explizit integriert.

Schullehrpline: Die Kantone, Berufsfachschulen und Lehrpersonen sind
angehalten, die Verringerung von Food Waste in den Aspekten Okologie
und Ethik in den Schullehrplianen zu verankern und Massnahmen sowie
den Kontext rund um die Verringerung von Food Waste zu thematisieren.

Rahmenlehrplan: Es gilt, bei der Revision des Rahmenlehrplans fiir den all-
gemeinbildenden Unterricht die Food-Waste-Problematik im Dokument
aufzunehmen.

Lehrmittel: Die Behorden sollen mit den Verlagen, die Lehrmittel fir den
allgemeinbildenden Unterricht herstellen, darunter hep verlag ag, Verlag
Fuchs AG, Cornelsen Schulverlage Schweiz AG, KLV Verlag AG u.a., das
Gesprach suchen, wie das Thema Food Waste in die Lehrmittel integriert
werden kann.

Vertiefungsarbeit: Die Food-Waste-Problematik liesse sich zusatzlich im Rah-
men der Vertiefungsarbeit (VA) behandeln. Die Berufsfachschulen kénn-
ten angegangen werden, iiber die Formulierung des Oberthemas usw. die
Wahl von Vertiefungsarbeitsthemen im Bereich Konsum, Erndhrung und
der Verringerung von Food-Waste zu férdern.
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Schulprojekte: Die Angebote von externen Bildungsanbietern (foodwaste.
ch, Pusch, WWF Schweiz etc.), die Berufstachschulen bei der Realisierung
von Food-Waste-Verringerungsprojekten unterstiitzen oder solche durch-
fiihren, kénnten gestarkt werden. Weiter bestiinde die Moglichkeit, fiir
Berufsfachschulen Anreize zu schaffen, entsprechende Schulprojekte zu
realisieren.

Ausbildung von ABU-Lehrpersonen: Das Thema Verringerung von Food Waste
sollte in der Ausbildung von ABU-Lehrpersonen fiir den allgemeinbilden-
den Unterricht im Rahmen der Vermittlung von Kenntnissen tber Bildung
fiir nachhaltige Entwicklung (BNE) integriert werden. Das EHB Eidgenos-
sisches Hochschulinstitut fiir Berufsbildung, die PH Ziirich und das OKB
Ostschweizer Kompetenzzentrum fiir Berufsbildung sind die Anbieter.

Massnahme 3: Integration in die Berufsmaturitit

Ziel

Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste im Rahmenlehr-
plan fiir die Berufsmaturitat

Zielgruppe

Schilerinnen und Schuler an Berufsmaturititsschulen (Abschliisse 2012:
13 536)

Zentrale Stakeholder

Verband der Lehrerinnen und Lehrer von Berufsfachschulen BCH
Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation (SBFI)
Schweizerische Berufsbildungsimter-Konferenz (SBBK)

Kantonale Erziehungsdirektionen

Food-Waste-Themen Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste (vgl. Kapitel g.5)
Berufsmaturitit
Bestandsaufnahme Der Rahmenlehrplan berticksichtigt in den tUberfachlichen Kompetenzen,

in mehreren fachspezifischen Rahmenlehrplinen und in den Richtlinien
zum interdisziplinaren Arbeiten die Ziele der Bildung fiir nachhaltige Ent-
wicklung (BNE), darunter Umwelt- und Energiefragen usw. Er ist in dieser
Hinsicht sehr vorbildlich. Gleichfalls ist die Verringerung von Food Waste
nicht explizit integriert. Im Fach Zweite Landessprache und im Fach Dritte
Sprache/Englisch findet sich das Erkennen von Analogien und Unterschie-
den in der Medienberichterstattung zu Fragen von Umwelt (S. 25 und g2).
Im Schwerpunktfach Naturwissenschaften sind umweltbewusstes Verhal-
ten (S. 71), Offenheit fiir Fragen zu Umwelt und nachhaltiger Entwicklung
(S. 72), die Auswirkungen der Gentechnologie (S. 84, go) und Luftschad-
stoffe (S. 8%7) auf die Umwelt verankert. Im Schwerpunktfach Wirtschaft und
Recht ist nachhaltiges Wirtschaften vorhanden (S. 102, 105). Im Schwer-
punktfach Sozialwissenschaften sind Sorge tragen zur Umwelt (S. 96) und
die Analyse von Beispielen nachhaltiger Entwicklung, darunter Erniahrung
(S. 98), erwahnt. Im Schwerpunktfach Wirtschaft und Rechnung sind nach-
haltigkeitsorientiertes Denken (S. 100), Corporate Social Responsability
(S. 102, 106) vorhanden. Der Ergianzungsbereich Technik und Umwelt ver-
fugt iber diverse Lernziele mit Umweltrelevanz, darunter unter anderem
Kriterien nachhaltiger Entwicklung, Instrumente des Umweltschutzes usw.
(S. 116-117).
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Beispiele fiir
Handlungs-
kompetenzen

1. Aus unterschiedlichen Lebensbereichen (Politik, Wirtschaft/Arbeit,
Erndhrung/Verringerung Food Waste, Wohnen, Freizeit/Konsum u.a.)
konkrete Beispiele nachhaltiger Entwicklung analysieren. (Rahmenlehr-
plan Berufsmaturitit, Schwerpunktfach Sozialwissenschaften, S. g8)

2. Die Bedeutung von Lenkungsinstrumenten (z.B. CO,-Abgabe oder
Emissionszertifikate, Abgabe auf entsorgte Biomasse im Zusammenhang
mit der Verringerung von Food Waste) flir ein nachhaltiges Wirtschaf-
ten beschreiben. (Rahmenlehrplan Berufsmaturitit, Schwerpunktfach
Wirtschaft und Recht, S. 102, 105)

3. Anhandvon Nachhaltigkeitskriterien Fallbeispiele beurteilen (Agrotreib-
stoffe, Tourismusprojekte, Holzwirtschaft, Car-Sharing, Entwicklungs-
projekte, Food-Waste-Problematik) (Rahmenlehrplan Berufsmaturitat,
Erganzungsfach Technik und Umwelt, S. 116)

Fazit

Bedeutung: 13 536 Lernende erhielten 2012 einen Abschluss an einer
Berufsmaturititsschule. Im Hinblick auf die Verringerung von Food Waste
ist diese Gruppe aufgrund ihrer Zahl interessant.

Ist-Zustand: Im Rahmenlehrplan fir die Berufsmaturititsschulen ist die
Verringerung von Food Waste nicht explizit integriert.

Schullehrpline: Die Kantone, Berufsmaturitidtsschulen und Lehrpersonen
sind angehalten, die Verringerung von Food Waste in den Schullehrpldnen
zu verankern und Massnahmen sowie den Kontext rund um die Verringe-
rung von Food Waste zu thematisieren.

Rahmenlehrplan: Es gilt, bei der Revision des Rahmenlehrplans fir die
Berufsmaturitat die Food-Waste-Problematik im Dokument aufzunehmen.

Lehrmittel: Die Behorden sollen mit den Verlagen, die Lehrmittel fiir die
Berufsmaturitiat herstellen, das Gesprach suchen, wie das Thema Food
Waste in den entsprechenden Fiachern, die einen Bezug zur Verringerung
von Food Waste aufweisen, in den Lehrmitteln integriert werden kann.

IDAF und IDPA: Die Food-Waste-Problematik liesse sich auch im Rahmen
der uberfachlichen Kompetenzen im interdisziplindren Arbeiten in den
Fachern aller Unterrichtsbereiche (IDAF) erwerben und in der interdis-
ziplinaren Projektarbeit (IDPA) integrieren. Die Berufsmaturitdtsschulen
konnten angehalten werden, iber die Formulierung von Oberthemen usw.
die Wahl von Themen fur die interdisziplinare Projektarbeit im Bereich der
Verringerung von Food Waste zu férdern.

Schulprojekte: Die Angebote von externen Bildungsanbietern (foodwaste.
ch, Pusch, WWF Schweiz etc.), die Berufsmaturitatsschulen bei der Reali-
sierung von Food-Waste-Verringerungsprojekten unterstiitzen oder solche
durchfithren, konnten gestarkt werden. Weiter konnten fir Berufsmatu-
ritatsschulen Anreize geschaffen werden, entsprechende Schulprojekte zu
realisieren.

Ausbildung von Berufsmaturitdtslehrpersonen: Das Thema Verringerung von
Food Waste sollte in der Ausbildung von Berufsmaturitdtslehrpersonen,
die food-waste-relevante Facher unterrichten, integriert werden. Das EHB
Eidgenossisches Hochschulinstitut fir Berufsbildung und die PH Zurich
sind unter anderem Anbieter.
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Massnahme 4: Integration in die gymnasiale Maturitat

Ziel Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste im Rahmenlehr-
plan fiir die Maturitdtsschulen

Zielgruppe Schulerinnen und Schiiler an gymnasialen Maturitatsschulen (Abschlisse
2012: 18085)

Zentrale Stakeholder Verein Schweizerischer Gymnasiallehrerinnen und Gymnasiallehrer
(VSG — SSPES)
Schweizerische Konferenz der kantonalen Erziehungsdirektoren (EDK)
Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation (SBFI)
Kantonale Erziehungsdirektionen

Food-Waste-Themen Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste (vgl. Kapitel g.5)
Maturititsschulen
Bestandsaufnahme Die Verringerung von Food Waste ist im Rahmenlehrplan fir Maturi-

tatsschulen nicht explizit verankert. Er verfiigt jedoch uber o6kologische
Beziige, die hier stichwortartig zusammengengefasst sind. Technologien
auch unter 6kologischen und ethischen Gesichtspunkten verstehen (ergan-
zende Kompetenzen, S. 23). Okologische Krisen, die Sprachverwendung in
okologische Beurteilungszusammenhange einbinden (Deutsch, S. 33-34).
Die Chemie leistet einen wesentlichen Beitrag zu Lebensmitteln (S. 110).
Aussagen in den Massenmedien iber Umwelt, Rohstoffe, Energie, Ernéih-
rung usw. verstehen, kritisch hinterfragen und sich eine eigene Meinung
bilden, aufgrund solider chemischer Kenntnisse zu Losungen beitragen,
die auch okologische und ethische Aspekte bertcksichtigen (Chemie, S.
111). Der Biologieunterricht hilft, Stellung zu beziehen zu existenziellen
Fragen wie Erndhrung etc., Zusammenhange der allgemeinen und ange-
wandten Okologie (S. 114-115). Einfache wirtschaftliche und rechtliche
Zusammenhdnge mit ihren Wechselwirkungen auf die natiirliche Umwelt
usw. beschreiben (Wirtschaft und Recht, S. 78). Auseinandersetzung mit
dringlichen Fragen zum Beispiel zur Umwelt (Philosophie, S. 82). Die Ler-
nenden sind sich der wechselseitigen Beziehungen von naturwissenschaft-
lich-technischer Entwicklung, Gesellschaft und Umwelt bewusst (Physik, S.
105). Der Chemieunterricht macht Folgen von Produktion und Verbrauch
von Giitern beziiglich Umweltbelastung deutlich und zeigt die Notwendig-
keit, den Einfluss des Menschen auf die Umwelt einzuschranken (S. 109).
Erschopfung natirlicher Rohstoffe, Abfallerzeugung, Nachteile Produk-
tion und Verbrauch von Giltern und Energie (schwindende Rohstoffreser-
ven und Umweltbelastung), Verstindnis zu einer Anderung im Verhalten
(Konsumverhalten, wachsende Bevolkerung) (Chemie, S. 110). Auseinan-
dersetzung mit den durch den Menschen verursachten Veranderungen des
Lebensraumes (Geographie, S. 118). Die Wechselwirkungen zwischen den
Daseinsfunktionen des Menschen und der Umwelt verstehen und beurteilen
und eigene Umwelt besser verstehen (Geographie, S. 119—-120). Verantwor-
tungsbewusstsein gegentuber der Umwelt fordern (Sport, S. 133). Bei der
Wahl der Unterrichtsinhalte 6kologische Vertraglichkeit mitberiicksichti-

gen (Sport, S. 134).
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Beispiele fiir
Handlungs-
kompetenzen

1. Sie erkennen physikalische Zusammenhdnge auch im Alltag und sind
sich der wechselseitigen Beziehungen von naturwissenschaftlich-techni-
scher Entwicklung, Gesellschaft und Umwelt (zum Beispiel Erndhrung
und Verringerung von Food Waste) bewusst. (Physik, S. 105)

2. Aussagen in den Massenmedien uber Umwelt, Rohstoffe, Energie,
Ernahrung, Food Waste usw. verstehen, kritisch hinterfragen und sich
eine eigene Meinung bilden. (Chemie, S. 111)

3. Die Wechselwirkungen zwischen den Daseinsfunktionen des Menschen
(Wohnen, Arbeiten, Freizeit, Erndhrung) und der Umwelt verstehen und
beurteilen, im Hinblick auf die Verringerung von Food Waste. (Geogra-
phie, S. 119)

4. Durch persénliche Erlebnisse und Erfahrungen seine Einstellung tber-
denken, sich auftauchender Probleme bewusst werden und sich fur
deren Losung einsetzen, am Beispiel der Verringerung von Food Waste.
(Geographie, S. 119)

Fazit

Bedeutung: 18 085 Lernende erhielten 2012 einen Abschluss an einer gym-
nasialen Maturitdtsschule. Im Hinblick auf die Verringerung von Food
Waste ist diese Gruppe aufgrund ihrer Zahl interessant.

Ist-Zustand: Im Rahmenlehrplan fiir die Maturitatsschulen ist die Verringe-
rung von Food Waste nicht explizit integriert.

Schullehrpline: Die Kantone, Maturitatsschulen und Lehrpersonen sind
angehalten, die Verringerung von Food Waste in den Schullehrplianen zu
verankern und Massnahmen sowie den Kontext rund um die Verringerung
von Food Waste zu thematisieren.

Rahmenlehrplan: Es gilt, bei der Revision des Rahmenlehrplans fir die Matu-
ritatsschulen die Food-Waste-Problematik im Dokument aufzunehmen.

Lehrmittel: Die Behorden sollen mit den Verlagen, die Lehrmittel fiir die
Maturitéat herstellen, das Gesprich suchen, wie das Thema Food Waste in
den entsprechenden Fachern, die einen Bezug zu Food Waste aufweisen, in
den Lehrmitteln integriert werden kann.

Interdisziplindres Arbeiten und Maturaarbeiten: Die Food-Waste-Problematik
liesse sich auch im Rahmen des interdisziplindren Arbeitens erwerben und
in Maturaarbeiten aufgreifen. Die gymnasialen Maturitatsschulen konnten
angehalten werden, tiber die Formulierung von Oberthemen usw. die Wahl
von Themen fur die Maturaarbeiten im Bereich Food Waste zu férdern.

Schulprojekte: Die Angebote von externen Bildungsanbietern (foodwaste.ch,
Pusch, WWF Schweiz etc.), die gymnasialen Maturitatsschulen bei der Rea-
lisierung von Food-Waste-Verringerungsprojekten unterstiitzen oder solche
durchfithren, konnten gestarkt werden. Weiter konnten flir gymnasialen
Maturitatsschulen Anreize geschaffen werden, entsprechende Schulpro-
jekte zu realisieren.

Ausbildung von Maturitdtslehrpersonen: Das Thema Verringerung von Food
Waste sollte in der Ausbildung von Lehrpersonen fiir die gymnasiale Matu-
ritat, die food-waste-relevante Ficher unterrichten, integriert werden. Die
Pidagogischen Hochschulen sind die Anbieter.
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6.3 Berufsbildung (berufskundliche Bildung)

Massnahme 5: Integration in das Berufsfeld Pflanzenbau und Tierzucht

Ziel Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste in den Bildungs-
verordnungen und Bildungsplanen der Berufe im Pflanzenbau und in der
Tierzucht

Zielgruppe Berufliche Grundbildung

Landwirt/in EFZ (2758), Winzer/in EFZ (180), Gemusegartner/in EFZ
(69), Obstfachfrau/-mann EFZ (g7), Gefligelfachfrau/-mann EFZ (14)

Hohere Berufsbildung

Landwirt/in BP (258), Meisterlandwirt/in HFP (115), Agro-Techniker/in
HF (20), Techniker/in HF Garten- und Landschaftsbau (15), Agro-Kauf-
mann/-frau HF (14), Fachmann/-frau der biologisch-dynamischen Land-
wirtschaft BP (o), Obstbauer/-bauerin BP (0), Gemusegértnermeister/in
HFP (o), Obstbauer/-bauerin HFP (o)

Zentrale Stakeholder AgriAliForm
Fenaco
AGORA Association des Groupements et Organisations Romands de
I‘Agriculture
Schweizerischer Bauernverband
Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation SBFI
Schweizerische Berufsbildungsimter-Konferenz SBBK
Kantonale Erziehungsdirektionen

Food-Waste-Themen Folgende Auflistung stellt mogliche Handlungskompetenzen in den Land-
der Landwirtschafts- wirtschaftsberufen dar: Die Berufsleute sind in der Lage,
berufe — Absatzkanale fur 2. Klasse-Gemuse und -Fruchte zu suchen,

— die Nachfrage nach Abo-Vertrieb zu priifen,

— die Anbaumethoden zu optimieren, z.B. Erntemethoden, Sortenwahl,
Zeitpunkt der Aussaat und Ernte etc.,

— nicht absetzbare Waren moglichst zur Verfiitterung einzusetzen, auch
wenn Feldkompostierung weniger aufwendig ware,

— die tierische Produktion darauf auszurichten, dass die Nutztiere mog-
lichst nur mit Grunfutter aus extensiven Wiesen und Weiden und wo
moglich mit Nahrungsmittelabfillen erndhrt werden konnen,

— die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von Food
Waste erkldren zu konnen.

Bei der Direktvermarktung bietet sich ein separates Sortiment zu redu-
zierten Preisen und innovative Verkaufsstrategien an, z.B. der Verkauf der
Kopfsalatherzen von tiberfélligen oder zu viel produzierten Kopfen. Bei der
Lieferung an Handel gilt es, Grossabnehmer fiir Verarbeitungsgemtuse, Mos-
tobst, Brennobst zu suchen. Vor allem in stadtischen Regionen und Agglo-
merationen ist dieses Vorgehen ein potenziell sehr erfolgreiches Modell. Die
Optimierung der Anbaumethoden ist wichtig, da die Haltbarkeit durch die
Anbaumethoden massgebend beeinflusst werden kann.3!

Im Berufsfeld Pflanzenbau und Tierzucht liessen sich laut Experten Schlach-
tabfille (z.B. Eiweiss) besser verwerten, anstatt diese Abfille einfach zu ver-
brennen.

31 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste.
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Bestandsaufnahme

Berufliche Grundbildung

Landwirt/in EFZ3°: Food Waste und dessen Verringerung sind in den Bil-
dungsverordnungen und Bildungsplanen der beruflichen Grundbildung
in diesem Berufsfeld nicht explizit verankert. Daflir sind andere, fir eine
Grine Wirtschaft zentrale Handlungskompetenzen integriert. Die Berufe
der Landwirtschaft befassen sich mit 6kologischen Zusammenhdngen (Bil-
dungsverordnung, S. 2). Der Bildungsplan Landwirt/in EFZ sieht vor, dass
die Lernenden Potential der Landwirtschaft im Bereich der Rohstoffpro-
duktion und erneuerbarer Energien erkennen und nutzen (E1.7.5). Zudem
sind im Bildungsplan die wichtigsten Lagerungs- und Aufbereitungsverfah-
ren von Dingemitteln (u.a. Kompost) ein Thema (Ap.6.4). Umweltgerechter
Einsatz von Diinger (Ap.5.5), die Beschreibung und Umsetzung der Umwelt-
schutzmassnahmen (A7.3.4), der Umweltschutz bei der Unkrautregulierung
(A7.4.12), die Beschreibung der Auswirkung der Futterung auf die Umwelt
(B2.3.8), der Umweltschutz bei der Werkstatt-Arbeit (D1.2.1), das Erkennen
der aktuellen Umweltprobleme und aufzeigen der Losungsansitze in den
Bereichen Luft, Boden, Wasser und Artenvielfalt (E1.7.2) sind ebenfalls im
Bildungsplan integriert.

Hohere Berufsbildung

Landwirt/in BP (neu Betriebsleiter/in Landwirtschaft BP): C")kologie kommt zwar
in der héheren Berufsbildung in der Landwirtschaft zur Sprache, die Ver-
ringerung von Food Waste ist aber nicht explizit darin verankert. Der Beruf
hat in der Prafungsordnung den Einsatz der Produktions- und Bewirtschaf-
tungstechniken nach o6kologischen Grundsitzen, die Analyse des Betrie-
bes aus nachhaltiger Sicht und die nachhaltige Bewirtschaftung verankert
(S. 2). In der neusten Version der Wegleitung sind in der Betriebsanalyse
auch Natur und Umwelt integriert. Dazu zdhlen Aspekte wie Produktions-
intensitat, spezifische Produktionsanforderungen, Nutzungsbeschrankun-
gen, Umweltpolitik des Betriebes, 6kologische Sonderleistungen, Energie-
management und -versorgung, Ressourcenerhalt und Artenschutz, Tierhal-
tung (S. 15). Zudem sind 6kologische Aspekte auch bei der Beurteilung des
Kandidaten enthalten (Wegleitung, S. 17).

Meisterlandwirt/in HFP: Gemass der Prufungsordnung hat sich die Kandida-
tin bzw. der Kandidat dartber auszuweisen, dass sie/er die Fihigkeiten und
Kenntnisse besitzt, einen Landwirtschaftsbetrieb umweltgerecht zu planen,
zu organisieren und zu leiten (S. 2). Die neuste Version der Wegleitung ist
gleich wie beim Betriebsleiter/in Landwirtschaft BP (vgl. obige Ausfiihrun-
gen).

Agro-Techniker/in HF: Im Rahmenlehrplan Agro-Technik gibt es ein Kapitel
6.1 Umweltbereich. Es beinhaltet unter anderem umweltschonende Produk-
tionsverfahren. Dem Bereich Umwelt wird im Unterricht besondere Beach-
tung geschenkt (S. 29).

Agro-Kaufmann/-frau HF: Nachhaltige Nutzung von Ressourcen und Umwelt-
schutz sind beispielsweise allgemeine inhaltliche Themenbereiche des Rah-
menlehrplans Agro-Wirtschaft, die 6kologischen Dimensionen der Land-
wirtschaft im Allgemeinen (Labelprodukte, Umweltbelastungen, Tierschutz
etc.) und das Umweltbewusstsein der Konsumenten (gesunde Nahrung,
Treib- und Brennstoffe aus erneuerbarer Energie, Landschaft als Erholungs-
raum etc.) werden als bedeutend fiir die Markte beschrieben (S. 14-16).

32 Da das Berufsfeld Landwirtschaft in der beruflichen Grundbildung fiir verschiedene Berufe die gleichen Leistungsziele usw. formu-
liert, Landwirt/in EFZ eine herausragende Rolle (Zahl der Lernenden) einnimmt und sich in diesen Berufen sehr viele 6kologische
Handlungskompetenzen finden, wird hier nur Landwirt/in EFZ genauer angeschaut.



Beispiele fiir
Handlungs-
kompetenzen
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Berufliche Grundbildung

1. Die Berufsleute konnen Vermarktungsmoglichkeiten aufzeigen und
erliutern, insbesondere in Bezug auf Uberschussmengen (Verringerung
von Food Waste, z.B. tiber Hilfsorganisationen). (Bildungsplan Land-
wirt/in EFZ, A15.1.3)

2. Die Berufsleute konnen im Acker- und Futterbau aus Sortenlisten fir
die jeweilige Produktionsform, Standort und Anbausystem die geeigne-
ten Sorten und Mischungen auswahlen, wobei sie 6kologische (z.B. Food
Waste u.a.) und 6konomische (z.B. Wirtschaftlichkeit) Aspekte beriick-
sichtigen. (Bildungsplan Landwirt/in EFZ, A4.2.7)

Hohere Berufsbildung
1. 5.9.1.2 Inhalt der Betriebsstudie (...) Markt (...)
Verwertung und Vermarktung der Produkte und Dienstleistungen:
Absatzkanale (z.B. Ernte-Uberschiisse an Hilfsorganisationen), Mengen,
Qualitaten, Formen, Kaufer, Preise, spezielle Bedingungen (Wegleitung
Betriebsleiter/in Landwirtschaft BP und Meisterlandwirt/in HFP, S. 14)

2. 5.9.1.2 Inhalt der Betriebsstudie (...) Natur, Umwelt (...)

Verringerung von Food Waste (Wegleitung Betriebsleiter/in Landwirt-
schaft BP und Meisterlandwirt/in HFP, S. 15)
3. 5.3.2.2 Beurteilung des Kandidaten auf dem Betrieb (...)
Die Kandidatin/der Kandidatistin der Lage: (...) die Umweltschutzmass-
nahmen, darunter die Verringerung von Food Waste, die 6kologischen
und tierethologischen Leistungen sowie deren Auswirkungen auf die
Betriebsfiihrung und das Betriebsergebnis vorzustellen; (...). (Wegleitung
Betriebsleiter/in Landwirtschaft BP und Meisterlandwirt/in HFP, S. 17)

4. G Handel mit landwirtschaftlichen Rohprodukten (...) Umfeld/Akteure
(...) Daneben koénnen auch andere Handelspartner oder Hilfsorganisa-
tionen (Food Waste, Abnahme von Erntetuberschiissen) als Abnehmer
auftreten. (Rahmenlehrplan Agro-Technik HF, S. 13)

5. In der Produktionstechnik beschaftigen sich die Lernenden mit umwelt-
schonenden Produktionsverfahren (Verringerung Food Waste, Biodiver-
sitdt, Ressourcenschonung usw.). (Rahmenlehrplan Agro-Technik HF,
S. 31)

6. Arbeitsprozess B1 (...) Die Kompetenz dazu (...) Agro-Kaufleute konnen
die Vermarktung von Uberschussmengen rasch in die Wege leiten (z.B.
Vertrieb via Hilfsorganisationen). (Rahmenlehrplan Agro-Wirtschaft
HF, S. 21)

Fazit

Ist-Zustand: Die Verringerung von Food Waste ist nicht explizit in den Bil-
dungsdokumenten verankert, jedoch finden sich umwelt- und nachhaltig-
keitsspezifische Handlungskompetenzen, namentlich zu Umweltschutz,
Ressourceneffizienz, Nachhaltigkeit, Energie oder Abfallbewirtschaftung.
In der Regel lisst sich nicht erschliessen, welche Tatigkeiten im Einzelnen
ein bestimmtes Stichwort umfasst.

Schliisskompetenzen: Wichtige Tatigkeiten zur Verringerung von Food Waste
im Pflanzenbau und in der Tierzucht sind die Suche nach Absatzkana-
len fur 2. Klasse-Gemiise und -Friichte, die Prufung der Nachfrage nach
Abo-Vertrieb, die Optimierung der Anbaumethoden (z.B. Erntemethoden,
Sortenwahl, Zeitpunkt der Aussaat und Ernte etc.), der Einsatz der nicht
absetzbaren Waren zur Verfiitterung und die Ausrichtung der tierischen
Produktion darauf, dass die Nutztiere moglichst nur mit Grunfutter aus
extensiven Wiesen und Weiden und wo moglich mit Nahrungsmittelabfal-
len erndhrt werden kénnen.
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Haufigste Ausbildungen: Landwirt/in EFZ und Winzer/in EFZ sind die am
weitesten verbreiteten Ausbildungen der beruflichen Grundbildung, Land-
wirt/in BP und Meisterlandwirt/in HFP stehen in der hoheren Berufsbil-
dung an der Spitze.

Berufsentwicklung: Die Berufs- und Qualititskommissionen und Prifungs-
kommissionen im Berufsfeld Pflanzenbau und Tierzucht sollten bei Bil-
dungsreformen die Food-Waste-Verringerung aufnehmen. Es gilt, die
Schlisselkompetenzen in der Berufsfeldanalyse (Berufstatigkeiten, Berufs-
bild, Qualifikationsprofil) zu berticksichtigen und in den Bildungsverord-
nungen und Bildungsplianen (berufliche Grundbildung) sowie in den Pri-
fungsordnungen, Wegleitungen, Modulbeschreibungen und Rahmenlehr-
planen (hohere Berufsbildung) mit Handlungskompetenzen zu verankern.

Rolle der OdA: Die Organisationen der Arbeitswelt als zentrale Stakeholder
konnen die Verringerung von Food Waste auf ihrer Wertschopfungsstufe
fordern, indem sie die Bildung ihrer angehenden Berufsleute und Fach-
krafte durch unterstiitzende Instrumente wie Merkblatter, Lehrmittel,
Kurse, Tagungen usw. stairken beziehungsweise die Thematik in den beste-
henden Gefassen (Lerndokumentationen, Dossiers, Modullehrmittel etc.)
integrieren. Zudem sollten diese Inhalte auch online zuganglich sein.

Massnahme 6: Integration in das Berufsfeld Ernahrungsgewerbe

Ziel Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste in den Bildungsver-
ordnungen und Bildungsplianen der Berufe im Erndhrungsgewerbe
Zielgruppe Berufliche Grundbildung

Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ (1455), Fleischfachmann/-frau
EFZ (649), Lebensmitteltechnologe/-technologin (278), Milchtechnolo-
ge/-technologin EFZ (116), Weintechnologe/-technologin EFZ (75), Kauf-
mann/-frau - E - Nahrungsmittel-Industrie EFZ (44), Miller/in EFZ (20),
Kaufmann/-frau B - Nahrungsmittel-Industrie EFZ (2)

Hohere Berufsbildung

Lebensmitteltechnologe BP (36), Milchtechnologe/-technologin BP (23),
Chef Backer/in-Konditor/in BP (11), Milchtechnologe/-technologin HFP
(10), Techniker/in HF Lebensmitteltechnologie (5), Weintechnologe/-tech-
nologin BP (3), Weintechnologe/-technologin mit Meisterdiplom HFP (g),
Backer/in-Konditor/in HFP (o), Chef Konditor/in-Confiseur/in BP (o),
Konditor/in-Confiseur/in HFP (0), Lebensmitteltechnologe/-technologin
HFP (o), Metzger/in BP (o), Metzgermeister/in HFP (o)

Zentrale Stakeholder

Schweizerischer Backer-Konditorenmeister-Verband

Schweiz. Konditor-Confiseurmeister-Verband

Richemont Fachschule

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF

Arbeitsgemeinschaft fiir die Ausbildung von Lebensmitteltechnologen
Schweiz. Milchwirtschaftlicher Verein

Schweiz. Berufsbildungskommission fiur MiillerInnen
Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation SBFI
Schweizerische Berufsbildungsimter-Konferenz SBBK

Kantonale Erziehungsdirektionen



Food-Waste-Themen in
Berufen des
Ernahrungsgewerbes

Bildung und Food Waste

Folgende Auflistung stellt mogliche Leistungsziele in den Berufen des

Erndhrungsgewerbes dar: Die Berufsleute sind in der Lage,

— verlustarme Produktionsanlagen nach aktuellem Stand der Technik ein-
zusetzen und Revision, Unterhalt, und Kontrolle der Anlagen zu opti-
mieren,

— Produktionsreihenfolge so zu gestalten, dass die Anlagen minimal gerei-
nigt werden missen,

— sich selbst und anderen weiterzubilden zur Vermeidung von Verlusten,

— Lohnanreize fiir die Verringerung des Linienabfalls gegentiiber dem
Vorjahr zu schaffen,

— herausgefallene Waren in den Produktionsablauf zurtickzuftihren,

— mit Detailhdndlern die gemeinsame Mengen- und Sortimentsplanung
zu koordinieren und die Produktionsiiberschusse zu vermeiden,

— mit Nahrungsmittelhilfsorganisationen Tischlein deck dich, Schweizer
Tafel oder Caritas-Markt zusammenzuarbeiten,

— die Verwertung der Verluste 6kologisch zu optimieren und organische
Abfille moglichst von Verpackungen zu trennen,

— die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von Food
Waste erklaren zu konnen.

Die Produktionsreihenfolge konnten mit Fullungen hell -> dunkel; mild >
pikant; biologisch -> konventionell; vegetarisch -> fleischhaltig etc.) gestaltet
werden .33

Bestandsaufnahme

Berufliche Grundbildung

Bdicker/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ: Die Verringerung von Food Waste ist
in allen begutachteten Bildungsverordnungen und Bildungspldnen nicht
explizit festgehalten. Im Berufsbild von Backer/in- Konditor/in-Confiseur/
in heisst es, dass die Berufsleute die Arbeiten energieeffizient ausfiithren und
die Vorschriften des Umweltschutzes pflichtbewusst einhalten (Bildungsver-
ordnung, S. 1-2). Sie arbeiten nahrstoffschonend und setzen samtliche Res-
sourcen fachgerecht wie auch moglichst umweltschonend und sparsam ein,
wobei fachgerecht auch energieeffizient einschliesst (Bildungsplan, 1.1.5.5
und 1.4.5.3).

Fleischfachfrau/-mann EFZ: Fleischfachleute halten sich an die Vorschriften
des Umweltschutzes, verfiigen tiber umweltvertrigliches Verhalten und tiber
Kenntnisse und Fihigkeiten, um Fleisch umweltvertriglich zu gewinnen,
zu verarbeiten und zu veredeln (Bildungsverordnung, S. 1). Umweltschutz-
massnahmen aufzihlen und einhalten, umweltschonender Maschinenein-
satz, Anwendung der Grundsatze des Umweltschutzes sowie die regelmas-
sige Beurteilung der Situation des Umweltschutzes im Arbeitsprozess und
die Umsetzung von daraus abgeleiteten Massnahmen sind Leistungsziele
(Bildungsplan, 1.4.6.2, 1.9.1.2, 1.10.1.1 und 1.10.1.2).

Lebensmitteltechnologen/-technologinnen EFZ: Die Berufsleute verhalten sich
vorbildlich in Bezug auf Umweltschutz und nachhaltige Ressourcennut-
zung und setzen die gesetzlichen Vorschriften und betrieblichen Regeln um
(Bildungsverordnung, S. 2). Pflichtbewusste Umsetzung von Umweltschutz-
normen und -vorschriften, betrieblichen Grundsitzen des Umweltschutzes,
und der Nachhaltigkeit. Die Vermeidung, Verminderung, Entsorgung und
Recycling von Stoffen und Abféllen und sparsamer, effizienter, schonender
Einsatz betrieblicher Ressourcen sind weitere Leistungsziele. (Bildungs-

plan, 4.4.1-4.4.4).

33 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste.
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Milchtechnologe/-technologin EFZ: Laut Berufsbild fithren die Milchtechnolo-
gen/-technologinnen die Rohmilch sorgfiltig in den Verarbeitungsprozess
ein, sorgen durch fachgerechtes Vorbereiten, Bedienen und In-Stand-Hal-
ten der Anlagen und technischen Einrichtungen fiir einen effizienten
und rationellen Betrieb, vertiefen ihre Kompetenzen hinsichtlich 6kologi-
scher Anforderungen und beachten bei allen Arbeiten die Vorgaben zum
Umweltschutz und zur effizienten Energienutzung (Bildungsverordnung,
S. 1-2). Es finden sich diverse Leistungsziele, die sich mit der Verwertung
der Nebenprodukte in der Schweinemast beschaftigen (Bildungsplan,
3.5.1-3.5.11). Weitere Themen: Entsorgung von Umwelt belastender Stoffe
und Abfillen, Massnahmen zur Verringerung des Trinkwasserverbrauchs
und der Abwasserbelastung und Anwendung der Energiesparmoglichkeiten
(Bildungsplan, 5.2.1-5.2.6).

Kauffrau/-mann EFZ: Das Berufsbild beinhaltet keine 6kologische Qualifi-
kation (Bildungsverordnung, S. 1). Umweltmassnahmen anwenden und
Umweltschutz und nachhaltige Ressourcennutzung sind als Leistungsziele
verankert (Bildungsplan, Leistungszielkatalog Branche Nahrungsmittel-In-
dustrie, 1.1.3.2.2). Die 6kologische Entsorgung und ressourceneffiziente
Anwendung von Birogeraten sind in den Leistungszielen zu Information,
Kommunikation, Administration beider Profile (Bildungsplan, z.B. E-Pro-
fil, 1.4.1.2) vorhanden. Die 6kologische Umweltsphire, Okologie und Ener-
gie sowie der ressourcenschonende Einsatz von Instrumenten finden sich in
Wirtschaft und Gesellschaft im Bildungsplan von beiden Profilen (1.5.2.1,
1.5.4.12 und 1.1.7).

Miiller/in EFZ: Umsetzung des Umweltschutzes und nachhaltiges Arbeiten
gehoren zum Berufsbild von Millern EFZ (Bildungsverordnung, S. 1). Der
Umweltschutz im Betrieb, der Umgang mit Stoffen, die Sorge zur Umwelt
und der Einsatz fur nachhaltige Lebens- und Tiernahrungsproduktion ste-
hen im Bildungsplan (S. 4 und 33, 4.4.1, 4.4.2).

Hohere Berufsbildung

Lebensmitteltechnologe/-techologin BP: In der Prufungsordnung ist — wie bei
allen Berufen der hoheren Berufsbildung — die Verringerung von Food
Waste nicht verankert, aber dafir sind das Aufzeigen von Optimierungs-
moglichkeiten im Produktionsbereich, das Strukturieren und Optimieren
von Ablaufen in der Betriebsorganisation und das Motivieren sowie Inst-
ruieren von Mitarbeitenden fiir den Umweltschutz (S. 1) enthalten. Erlau-
tern der gesetzlichen und branchenspezifischen Anforderungen fur den
Umweltschutz (2.4), Interpretation der Okobilanzen fiir Verpackungen
und Beurteilung von Praxisbeispielen unter Berticksichtigung 6kologischer
Aspekte (g.1) sind Handlungskompetenzen in der Wegleitung.

Milchtechnologe/-technologin BP: Im Zweck der Prufung der Berufsprifung
finden sich keine okologischen Qualifikationen (Prufungsordnung, S. 1).
Die Wegleitung enthalt kein 6kologisches Modul (S. 4).

Chef/in Bdcker/in-Konditor/in BP: Der Zweck der Prufung enthdlt keine
Umwelt-Qualifikationen (Prufungsordnung, S. 1). Milchtechnologe/-tech-
nologin HFP: Der Zweck der Priufung umfasst ebenfalls keine Kompeten-
zen, die zum Umweltschutz oder sogar zur Verringerung von Food Waste
beitragen (Priufungsordnung, S. 1; Wegleitung, S. 2).

Techniker/in HI: Der Rahmenlehrplan umfasst im Fachbereich Lebensmit-
teltechnologie Aspekte wie die Beurteilung der Lebensmittel produkte hin-
sichtlich 6kologischer Aspekte, die Optimierung des Herstellungsprozesses
hinsichtlich Energie- und Ressourceneffizienz und die interne Schulung
und Beratung punkto Umweltfragen (Prozesse 11, 12 und 13).
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Metzger/in HFP: Auch im Zweck der Prifung Metzger/in HFP finden sich
keine Kompetenzen in Bezug auf die Verringerung von Food Waste oder
Umweltschutz (Prifungsordnung, S. 1). In der Wegleitung kommt eine 6ko-
logische, ethische Betrachtungsweise als Einflussfaktor vor. Es gibt einen
Verweis auf die Schulungs- und Kursunterlagen, ohne dass deren Inhalte
zum Ausdruck kommen (Wegleitung, S. 4).

Beispiele fir
Handlungs-
kompetenzen

Berufliche Grundbildung

1. Ich setze samtliche Ressourcen in meinem Arbeitsbereich fachgerecht
wie auch moglichst umweltschonend und sparsam ein und bin mir
der Bedeutung meines Berufes fiir die Verringerung von Food Waste
bewusst. (Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ, 1.4.5.3)

2. Ich setze die Maschinen in meinem Arbeitsprozess sicher, effizient und
gemass ihrem optimalen Verwendungszweck, wirtschaftlich und umwelt-
schonend ein und erklire die Bedeutung verlustarmer Produktionsan-
lagen fiir die Verringerung von Food Waste. (Bildungsplan Fleischfach-
mann/-frau, 1.9.1.2)

3. LMT fahren die ihnen ubertragenen laufenden Wartungsarbeiten
gemass Vorgaben fachgerecht und sicher durch und versuchen, Revi-
sion, Unterhalt, und Kontrolle zu optimieren (Bildungsplan Lebensmit-
teltechnologen/-technologinnen EFZ, 4.5.1).

4. Ich erklare alternative Verwertungsarten von Nebenprodukten als die
Schweinemast, z.B. die Entwicklung von Molkeprodukten (Kérper-
pflege, Trinkmolke usw.). (Bildungsplan Milchtechnologe/-technologin
EFZ, neues §.5.12)

Hohere Berufsbildung

1. Verlustarme Produktionsanlagen nach aktuellem Stand der Technik ein-
setzen, Revision, Unterhalt, und Kontrolle der Anlagen optimieren und
die Bedeutung dieser Massnahmen fiir die Verringerung von Food Waste
kennen. (Wegleitung Lebensmitteltechnologe/-techologin BP, 3.3)

2. 29. Umweltschutz, Ressourceneffizienz, Verringerung von Food Waste
24. Interdisziplindre Projektarbeit (Wegleitung Milchtechnologe/-tech-
nologin, S. 4)

3. Die dipl. Technikerinnen HF/dipl. Techniker HF
Lebensmitteltechnologie (...) beraten und schulen intern in Qualitats-,
Sicherheits- und Umweltfragen, insbesondere auch in Bezug auf Mass-
nahmen fiir die Verringerung von Food Waste. (Rahmenlehrplan Tech-
niker/in HF Lebensmitteltechnologie)

Fazit

Ist-Zustand: Die Verringerung von Food Waste ist nicht explizit in den Bil-
dungsdokumenten verankert, jedoch finden sich umwelt- und nachhaltig-
keitsspezifische Handlungskompetenzen, namentlich zu Umweltschutz,
Ressourceneffizienz oder Abfallbewirtschaftung. In der Regel lasst sich
nicht erschliessen, welche Tétigkeiten im Einzelnen ein bestimmtes Stich-
wort umfasst.

Schliisskompetenzen: Tatigkeiten zur Verringerung von Food Waste im Ernah-
rungsgewerbe sind der Einsatz verlustarmer Produktionsanlagen, die Opti-
mierung von Anlagen, die Gestaltung der Produktionsreihenfolge hin zu
einem minimalen Reinigungsaufwand von Anlagen, die Weiterbildung
von sich und anderen zur Vermeidung von Verlusten, die Schaffung von
Lohnanreizen fur die Verringerung des Linienabfalls gegentiber dem Vor-
jahr, das Zurtckfihren der herausgefallenen Waren in den Produktions-
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ablauf, die Koordinierung der gemeinsamen Mengen- und Sortimentspla-
nung mit Detailhdndlern, die Vermeidung von Produktionsiiberschiissen,
die Zusammenarbeit mit Nahrungsmittelhilfsorganisationen, die 6kolo-
gische Optimierung der Verwertung der Verluste und die Trennung von
organischen Abfillen von Verpackungen.

Hiufigste Ausbildungen: Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ und
Fleischfachmann/-frau EFZ sind die haufigsten Ausbildungen der beruf-
lichen Grundbildung, Lebensmitteltechnologe BP und Milchtechnolo-
ge/-technologin BP der hoheren Berufsbildung.

Berufsentwicklung: Die Berufs- und Qualitatskommissionen und Prifungs-
kommissionen des Erndhrungsgewerbes sollten bei Bildungsreformen die
Food-Waste-Verringerung aufnehmen. Es gilt, die Schlisselkompetenzen
in der Berufsfeldanalyse (Berufstatigkeiten, Berufsbild, Qualifikationspro-
fil) zu bertcksichtigen und in den Bildungsverordnungen und Bildungs-
planen (berufliche Grundbildung) sowie in den Prufungsordnungen, Weg-
leitungen, Modulbeschreibungen und Rahmenlehrplinen (hohere Berufs-
bildung) mit Handlungskompetenzen zu verankern.

Rolle der OdA: Die Organisationen der Arbeitswelt als zentrale Stakeholder
kénnen die Verringerung von Food Waste auf ihrer Wertschopfungsstufe
fordern, indem sie die Bildung ihrer angehenden Berufsleute und Fach-
krafte durch unterstiitzende Instrumente wie Merkblatter, Lehrmittel,
Kurse, Tagungen usw. stairken beziehungsweise die Thematik in den beste-
henden Gefissen (Lerndokumentationen, Dossiers, Modullehrmittel etc.)
integrieren. Zudem sollten diese Inhalte auch online zugéanglich sein.

Massnahme #7: Integration in das Berufsfeld Handel

Ziel

Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste in den Bildungs-
verordnungen und Bildungsplanen der Berufe im Gross- und Detailhandel

Zielgruppe

Berufliche Grundbildung

Logistiker/in EFZ (3924), Detailhandelsfachmann/-frau EFZ - Bewirtschaf-
tung - Nahrungs- und Genussmittel (2825), Detailhandelsfachmann/-frau
EFZ - Beratung - Béickerei/ Konditorei/Confiserie (791), Kaufmann/-frau
EFZ E - Handel (413), Detailhandelsfachmann/-frau EFZ - Beratung - Landi
EFZ (298), Detailhandelsfachmann/-frau EFZ - Beratung - Fleischwirtschaft
EFZ (153), Detailhandelsfachmann/-frau EFZ - Beratung - Kiosk EFZ (35)

Hohere Berufsbildung

Verkaufsfachmann/-frau Vertiefungsrichtung Innendienst BP (195), Logis-
tikfachmann/-frau BP (19o), Verkaufsleiter/in HFP (159), Einkaufsfach-
mann/-frau BP (139), Detailhandelsspezialist/in BP (129), Exportfach-
mann/-frau BP (116), Verkaufsfachmann/-frau Vertiefungsrichtung Aus-
sendienst BP (109), Einkaufsleiter/in HFP (65), Logistiker/-in BP (58), Ein-
kdufer/in HFP (25), Exportleiter/in HFP (23), Speditionsfachmann/-frau
BP (21), Techniker/in HF Logistik (17), Branchenspezialist/in Backerei,
Konditorei, Confiserie BP (14), Handelsspezialist/in Friichte und Gemdiise
BP (13), Eichmeister/in HFP (10), Speditionsleiter/in (g), Logistikleiter/in
HFP (5), Warehouselogistiker/in HFP (2), Warehouselogistiker/in BP (1),
Detailhandelsokonom/in HFP (o), Logistik-IT-Leiter/in HFP (o)
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Zentrale Stakeholder Schweizerische Vereinigung fur die Berufsbildung in der Logistik SVBL Bil-
dung Detailhandel Schweiz BDS Schweizerische Konferenz der kaufménni-
schen Ausbildungs- und Priiffungsbranchen SKKAB
KV Schweiz
Swiss Marketing SMC
Verkauf Schweiz
GS1 Schweiz
SWISSCOFEL Verband des Schweizerischen Fruchte-, Gemiise- und Kartof-
felhandels procure.ch
Schweizerischer Verband fiir Materialwirtschaft und Einkauf SVME
Schweiz. Aussenhandels-Kaderverband SAK-CES
SPEDLOGSWISS
Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation SBFI
Schweizerische Berufsbildungsimter-Konferenz SBBK

Kantonale Erziehungsdirektionen

Food-Waste-Themen Folgende Auflistung stellt mogliche Leistungsziele in den Handelsberufen

der Handelsberufe dar: Die Berufsleute sind in der Lage,

die Verwertung der Verluste 6kologisch zu optimieren und organische
Abfalle moglichst von Verpackungen zu trennen,

mit Lieferanten und Produzenten die Zusammenarbeit weiter zu verbes-
sern und so die Verluste wegen zu grosser Vorrdte zu vermeiden,

die Angebotsvielfalt von schnell verderblichen Frischprodukten zum
Ladenschluss (z.B. Brot) zu reduzieren und die Kunden mit damit ver-
bunden mit Kampagnen zu sensibilisieren,

pflanzliche Nahrungsmittel und qualitativ weniger hochwertigen Fleisch-
stiicken (z.B. Innereien, Suppenhiihner) mittels Rezepten und Kampag-
nen zu fordern,

Mindesthaltbarkeitsdaten und allfillige Anpassung an die mit den heu-
tigen Verarbeitungs- und Verpackungstechnologien wirklich erzielten
Mindesthaltbarkeitsfristen zu tiberpriiffen und damit verbundene Auf-
klarungskampagnen tber die Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsda-
tums zu fliihren,

alle sich dem Verkaufsdatum nahernden Produkte konsequent zu liqui-
dieren,

mit Nahrungsmittelhilfeorganisationen wie Tischlein deck dich, Schwei-
zer Tafel oder Caritas-Markt zusammenzuarbeiten,

sich an der Findung von brancheninternen innovativen Lésungen zur
Verwertung von unterschiedlichen Qualititsklassen zu beteiligen,
innovative Losungen fur unterschiedliche Qualitatsklassen (z.B. Verar-
beitung von krummen Gurken zu Gurkensalat etc.) zu finden.

zu erkennen, dass Qualititsmangel Grund fir Deklassierung, nicht aber
fiir Aussortierung sein durfen,

eine gute Zusammenarbeit sowohl mit Lieferanten als auch mit Abneh-
mern zu pflegen, um Verluste wegen zu grosser Vorrite zu vermeiden
(durch Vorbestellung, Koordination etc.),

die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von Food
Waste erkldren zu kénnen.34

Bestandsaufnahme Berufliche Grundbildung
Logistiker/innen EFZ: Die Verringerung von Food Waste ist in der beruflichen
Grundbildung im Berufsfeld Handel nicht integriert.
Logistiker/innen zeichnen sich unter anderem durch 6kologisch nachhal-

34 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste.
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tiges Denken und Handeln aus (Bildungsverordnung, S. 1). Beitrage zur
Verminderung von Umweltbelastungen, Praxisbeispiele, Vorschriften fir-
den Umweltschutz, umweltschonender Umgang Maschinen und Motorfahr-
zeugen, diverse Leistungsziele zur umweltgerechten Abfallbewirtschaftung
usw., Auswirkungen der Ressourcenplanung auf den Umweltschutz, Umwelt-
schutz im Zusammenhang mit der Betriebs- und Arbeitssicherheit sind The-
men (Bildungsplan, 1.4.1.2, 1.4.3.1-1.4.4.5, 1.6.4.4, 1.8.9.8). Zudem sind etwa
okologisch nachhaltiges Denken und Handeln eine Methodenkompetenz
(Bildungsplan, 2.08).

Detailhandelsfachmann/-frau EFZ: Detailhandelsfachleute stellen das Waren-
angebot optimal bereit (Bildungsverordnung, S. 1). In den Leistungszielen
im Bildungsplan zur speziellen Branchenkunde finden sich kaum 6kologi-
sche Aspekte: Das Angebot unter 6kologischen Gesichtspunkten erlautern
(Branche Nahrungs- und Genussmittel, S. 4), im Lernbereich Party Service
okologische Aspekte einbinden (Branche Fleischwirtschaft, S.g). In den
Leistungszielen Allgemeine Branchenkunde der Branchengruppe Lebens-
mittel stehen keine Leistungsziele in Bezug auf die Umwelt oder sogar auf
die Verringerung von Food Waste. Die Entwicklung von Losungen zum ver-
antwortungsvollen Umgang mit der Umwelt (4.4.1) und die Analyse globa-
ler Umweltprobleme (4.4.2) stehen in den schulischen Leistungszielen im
Bildungsplan, 6kologisches Verhalten ist bei der Entsorgung ein betriebli-
ches Leistungsziel (5.8.1).

Kauffrau/-mann EFZ: Die Bildungsverordnung hat im Berufsbild keine 6ko-
logische Qualifikation (S. 1). Umweltmassnahmen anwenden und Umwelt-
schutz und nachhaltige Ressourcennutzung sind als Leistungsziele im Bil-
dungsplan verankert (Leistungszielkatalog Branche Handel, 1.1.9.2.2). Die
okologische Entsorgung und ressourceneffiziente Anwendung von Buroge-
raten sind in den Leistungszielen zu Information, Kommunikation, Admi-
nistration beider Profile (Bildungsplan, z.B. E-Profil, 1.4.1.2) erwahnt. Die
okologische Umweltsphare, Okologie und Energie sowie der ressourcen-
schonende Einsatz von Instrumenten finden sich in Wirtschaft und Gesell-
schaft in beiden Profilen (Bildungsplan, 1.5.2.1, 1.5.4.12 u. 1.1.7).

Hohere Berufsbildung

Verkaufsfachleute Vertiefungsrichtung Innendienst BP und Aussendienst BP: In den
Prifungszwecken findet sich keine Qualifikation, welche die Verringerung
von Food Waste oder Umweltschutz generell beinhaltet (Priifungsordnung,
S. 1). Auch in der Wegleitung kommen solche Aspekte nicht vor.

Logistikfachmann/-frau BP: Verminderung umweltbelastender Prozessschritte
und nachhaltige Schonung der Umwelt durch Trennung, Entsorgung und
Recycling sind Teil der Prufungsordnung (S. g). Unweltvertraglichkeit (S. 7)
und Entsorgung & Recycling (S. 8—9) sind Teil der Wegleitung.

Verkaufsleiter/in HFP: Die Prufungsordnung und die Wegleitung verfiigen
uber keine Qualifikationen zur Verringerung von Food Waste oder generell
zum Umweltschutz.

Linkaufskauffachfrau/-mann BP: In der Prufungsordnung (S. g) und in der
Wegleitung (S.12) ist Green Procurement («6kologische Beschaffung und
Nachhaltigkeit im Einkauf») verankert.

Detailhandelsspezialist/in BP, Exportfachmann/-frau BP: In der Prufungsord-
nung und in der Wegleitung stehen keine Qualifikationen zu Food-Waste-
Verringerung oder allgemein zum Umweltschutz.
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Einkaufsleiter/in HFP: Die Prafungsordnung (S. ) und Wegleitung (S. 4)
beinhalten Green Procurement, Ethik, Nachhaltigkeit und Corporate Res-
ponsibility. Okologische ﬁberlegungen, Vermeidung umweltbelastender
Gutertransporte, Erhaltung einer intakten Umwelt, nachhaltige Entwick-
lung, umweltfreundliche Verkehrstrager und Okobilanz sind Teil der Prii-
fungsordnung (S. 1). In der Wegleitung haben solche Themen keine Erwah-
nung gefunden.

Exportleiter/in HFP: Die Prifungsordnung und die Wegleitung enthalten
keine okologischen Qualifikationen.

Speditionsfachmann/-frau BP: Okologisches Denken und Verantwortung
gegentiber der Umwelt sind in der Prufungsordnung (S. 2) verankert.
Zudem ist die Beruicksichtigung der nachhaltigen Ressourcennutzung als
Auftrag fir die Prafungskommission bei der Weiterentwicklung des Quali-
fikationsprofils integriert (Prifungsordnung, S. g). Umweltvertraglichkeit
(S. 5), Entsorgung (S. 7), 6kologisches Bewusstsein, umweltschonend und
emissionsarm transportieren und verteilen (S. 8), nachhaltige Schifffahrt
(S. 9) Umweltschutz (S. 11), 6kologische und nachhaltige Ziele (S. 16) sind
in der Wegleitung vorhanden.

Branchenspezialist/in Bdckerei, Konditorei, Confiserie BP: In derPrufungsord-
nung finden sich keine umweltrelevanten Qualifikationen.

Handelsspezialist/in Friichte und Gemiise BP: Das Sortiment nach 6kologischen
Kriterien zusammenstellen ist Aspekt in der Prifungsordnung (S. 1). Ver-
tiefte Produktkenntnisse in Bezug auf Okologie (S. 12) und die Beschaffung
von Informationen zur Umwelt (S. 12) stehen in der Wegleitung.

Beispiele fir
Handlungs-
kompetenzen

Berufliche Grundbildung

1. (neu) 1.4.4.6 Logistiker EFZ erklairen Massnahmen zur Verringerung
von Food Waste und deren Bedeutung fir das Ziel einer Grinen Wirt-
schaft. (Bildungsplan Logistiker EFZ, S. 39)

2. Die Lernenden entwickeln Losungen zum verantwortungsvollen Um-
gang mit der Umwelt im eigenen Erfahrungsbereich, z.B. Verkehr oder
Verringerung von Food Waste. (Schulische Leistungsziele Detailhandels-
fachfrau/-mann EFZ, 4.4.1)

3. Ich zeige auf, welche Massnahmen zum Umweltschutz und zur nachhal-
tigen Ressourcennutzung ich in meinem Betrieb oder meiner Branche
anwenden muss und zeige Massnahmen zur Verrringerung von Food
Waste auf. (Leistungszielkatalog Branche Handel Kauffrau/-mann EFZ,
1.1.3.2.2)

Hohere Berufsbildung

1. Subvariablen des Verkaufs ableiten und gliedern
— Kundenselektion (ABC-Analyse)

— Kommerzielle und nicht kommerzielle Kunden priufen, z.B. Hilfs-
werke (Verringerung Food Waste) (Wegleitung Verkaufsfachfrau/
-mann BP, S. 5)

2. Entsorgung & Recycling
Beitrag und Massnahmen zur Verringerung von Food Waste (Weglei-
tung Logistikfachfrau/-mann BP, S. 8)

3. Er/Sie weiss, welche Leistungen das Kaufverhalten der Kundinnen und
Kunden beeinflussen, und leitet daraus Massnahmen und kundenorien-
tiertes Handeln ab. Er/sie kennt die Bedeutung seines/ihres Berufes zur
Verringerung von Food Waste und setzt die Massenahmen zur Verringe-
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rung um, darunter zum Beispiel die Zusammenarbeit mit Nahrungsmit-
telhilfeorganisationen. (Wegleitung Detailhandelsspezialist/in BP, S. 4)

4. Der Handelsspezialist/Die Handelsspezialistin Friichte und Gemiise ...
kennt die Bedeutung seines/ihres Berufes zur Verringerung von Food
Waste und setzt die Massenahmen zur Verringerung um, darunter zum
Beispiel die Findung von brancheninternen innovativen Lésungen zur
Verwertung von unterschiedlichen Qualitatsklassen von Gemiise. (Weg-
leitung Handelsspezialist/in Frichte und Gemiuse BP, S. 12).

Fazit

Ist-Zustand: Die Verringerung von Food Waste ist nicht explizit in den Bil-
dungsdokumenten verankert, jedoch finden sich umwelt- und nachhaltig-
keitsspezifische Handlungskompetenzen, namentlich zu Umweltschutz,
Ressourceneffizienz oder Abfallbewirtschaftung. In der Regel lasst sich
nicht erschliessen, welche Tétigkeiten im Einzelnen ein bestimmtes Stich-
wort umfasst.

Schliisskompetenzen: Tatigkeiten zur Verringerung von Food Waste im Han-
del sind etwa die 6kologische Optimierung der Verwertung der Verluste,
das Trennen organischer Abfélle von der Verpackung, die Verbesserung
der Zusammenarbeit zwischen Lieferanten, Produzenten und Abnehmern,
das Vermeiden zu grosser Vorrate, das Reduzieren schnell verderblicher
Frischprodukte zu Ladenschluss, das Sensibilisieren von Kunden, das
Prifen der Mindesthaltbarkeitfristen, die konsequente Liquidation der
sich dem Verkaufsdatum niahernden Produkten, die Zusammenarbeit mit
Nahrungsmittelhilfsorganisationen, das Finden von innovativen Losungen
(unterschiedliche Qualitdtsklassen) und das Deklassieren statt Aussortie-
ren von Nahrungsmittel mit Qualitatsmangeln.

Hiufigste Ausbildungen: Logistiker/in EFZ und Detailhandelsfachmann/
-frau EFZ - Bewirtschaftung - Nahrungs- und Genussmittel sind die am wei-
testen verbreiteten Ausbildungen der beruflichen Grundbildung, Verkaufs-
fachmann/-frau Vertiefungsrichtung Innendienst BP und Logistikfach-
mann/-frau BP stehen in der héheren Berufsbildung an der Spitze.

Berufsentwicklung: Die Berufs- und Qualitaitskommissionen und Priufungs-
kommissionen des Berufsfelds Handel sollten bei Bildungsreformen die
Food-Waste-Verringerung aufnehmen. Es gilt, die Schliisselkompetenzen
in der Berufsfeldanalyse (Berufstitigkeiten, Berufsbild, Qualifikationspro-
fil) zu bertcksichtigen und in den Bildungsverordnungen und Bildungs-
plinen (berufliche Grundbildung) sowie in den Prufungsordnungen, Weg-
leitungen, Modulbeschreibungen und Rahmenlehrplinen (hohere Berufs-
bildung) mit Handlungskompetenzen zu verankern.

Rolle der OdA: Die Organisationen der Arbeitswelt als zentrale Stakeholder
kénnen die Verringerung von Food Waste auf ihrer Wertschopfungsstufe
fordern, indem sie die Bildung ihrer angehenden Berufsleute und Fach-
krafte durch unterstiitzende Instrumente wie Merkblatter, Lehrmittel,
Kurse, Tagungen usw. stairken beziehungsweise die Thematik in den beste-
henden Gefissen (Lerndokumentationen, Dossiers, Modullehrmittel etc.)
integrieren. Zudem sollten diese Inhalte auch online zuganglich sein.
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Massnahme 8: Integration in das Berufsfeld Gastgewerbe/Catering, hauswirtschaftliche Dienste

Ziel Verankerung des Themas Verringerung von Food Waste in den Bildungsver-
ordnungen und Bildungsplinen der Berufe im Gastgewerbe und Catering
sowie in den hauswirtschaftlichen Diensten

Zielgruppe Berufliche Grundbildung

Koch/Kochin EFZ (5144), Restaurationsfachmann/-frau EFZ (1840), Fach-
mann/-frau Hauswirtschaft EFZ (1250), Hotelfachmann/-frau EFZ (995),
Kaufmann/-frau E - Hotel-Gastro-Tourismus EFZ (257), Hotel- und Gast-
rofachmann/-frau (150), Kaufmann/-frau B - Hotel-Gastro-Tourismus (10),
Systemgastronomiefachmann/-frau EFZ (erst ab 2019 in Kraft)

Hohere Berufsbildung

Hotelier/in-Restaurateur/in HF (458), Chefkochin/Chefkoch BP (g94),
Bereichsleiter/in Hotellerie - Hauswirtschaft BP (85), Gastro-Betriebsleiter/
in BP (57), Cabin Crew Member BP (45), bauerliche/r Haushaltleiter BP
(38), Bauerin BP (g7), Restaurateur/in- Hotelier/in HF (g0), Haushaltlei-
ter/in BP (25), Kichenchef/in/Produktionsleiter/in HFP (23), Hauswirt-
schaftliche/r Betriebsleiter/in HF (22), Bereichsleiter/in Restauration BP
(19), Gastro- Unternehmer/in HFP (14), Gastronomiekoch/-kochin BP (8),
Restaurationsleiter/in BP (g), Hauswirtschaftsleiter/in BP (2), Bauerin HFP
(1), Betriebsleiter/in der Gemeinschaftsgastronomie HFP (o), Hotelemp-
fangs- und Administrationsleiter/in BP (0), Koch/Kd&chin der Spital-, Heim-
und Gemeinschaftsgastronomie BP (0), Restaurateur/in HFP (o)

Zentrale Stakeholder

Hotel & Gastro formation (GastroSuisse, Hotel & Gastro Union, hotellerie-
suisse)

CURAVIVA Schweiz

SIHP, Schweiz. Interessengruppe fur Hotellerie auf Pflegestationen
CROCADI Groupement romand des cadres d‘intendance

Facility Management Schweiz Stadthof

H + Die Spitaler der Schweiz OdA Hauswirtschaft Schweiz

Schweiz. Bauerinnen- und Landfrauenverband SBLV
Berufsverband Haushaltleiterleiterinnen BVHL

BFF Berufs-, Fach- und Fortbildungsschule

Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation SBFI
Schweizerische Berufsbildungsimter-Konferenz SBBK

Kantonale Erziehungsdirektionen

Food-Waste-Themen
der Gastroberufe

Aufgrund der unterschiedlichen Betriebstypen in der Gastronomie lassen

sich keine allgemeingiiltigen Rezepte finden. Die systematische Erhebung

der Verluste erscheint aber sinnvoll zu sein. Folgende Auflistung stellt mogli-

che betriebsspezifische Leistungsziele dar: Die Berufsleute sind in der Lage,

— Menukarten zu reduzieren,

— Lebensmittel getrennt zu kochen (Wiederverwertung),

— gerzielte Restverwertung (Suppen etc.) vorzunehmen,

— die Menuplanung unter Einbezug der Haltbarkeit vorzunehmen,

— die Schopfmenge anzupassen, falls viele Speisereste auf den Tellern
zuruckbleiben,

— das Angebot hin zu halben und kleineren Portionen auszugestalten,

— die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von Food
Waste erklaren zu kdnnen.35

35 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste.

39



40 Bildung und Food Waste

Bestandsaufnahme

Berufliche Grundbildung

Koch/Kéchin EFZ: Das Berufsbild beinhaltet 6kologisches Handel und
Umweltschutz (Bildungsverordnung, S.1). Im Bildungsplan findet sich unter
anderem ein Richtziel zum 6kologischen Umgang mit Ressourcen und ent-
sprechende Leistungsziele, die einen sparsamen Umgang mit samtlichen
Ressourcen vorsieht (4.3.1 und 4.3.2). Zudem entsorgen die Berufsleute die
Abfalle effizient gemass Vorgaben und verwerten Abschnitte gemass ihrem
optimalen Verwendungszweck und kénnen die Entsorgungswege von Abfal-
len und die Weiterverwendung von Abschnitten beschreiben (Bildungsplan,

1.1.4).

Restaurationsfachfrau/-mann EFZ: Das Berufsbild hat keinen o6kologischen
Bezug (Bildungsverordnung, S. 1). Der Bildungsplan thematisiert die um-
weltgerechte und 6konomische Abfallbewirtschaftung von der Beschaffung
bis zur Wiederverwertung (g.2.1) und das Vermeiden (g.2.2).

Fachmann/-frau Hauswirtschaft EFZ: Ausfuhrung hauswirtschaftlicher Tatig-
keiten nach o6kologischen Gesichtspunkten und Verantwortung tragen zu
Ressourcen und Umwelt sind im Berufsbild integriert (Bildungsverordnung,
S.1). In den Methodenkompetenzen finden sich 6kologische Gesichtspunkte
und 6kologisches Verhalten (Bildungsplan, S. 4-5). Erkliarung, weshalb aus
Okologischen Grunden vor allem saisongerechte und standortnahe Pro-
dukte eingesetzt werden sollten (1.1.11), Abfallwertung (1.2.13), Abwaschor-
ganisation nach okologischen Kriterien (1.4.11), 6kologische Aspekte Rei-
nigungs- und Pflegemittel (2.2.5), Reinigung inklusive Entsorgung (2.2.14,
2.2.15), 0kologische Pflege Reinigungsmaschinen (2.2.17) und 6kologische
Aspekte Wasch- und Waschhilfsmitteln (3.1.4, 8.1.6) sind im Bildungsplan
enthalten.

Hotelfachmann/-frau EFZ: Im Berufsbild ist die Verringerung von Food Waste
oder auch generell umweltbewusstes Verhalten nicht integriert (Bildungs-
verordnung, S.1). Das Thema Food Waste steht nicht explizit in einem Leis-
tungsziel im Bildungsplan. Hotelfachleute verfolgen aber beispielsweise
eine konsequente und umweltgerechte, 6konomische Abfallbewirtschaf-
tung und unterscheiden zwischen Vermeiden, Vermindern, Trennen, Ver-
werten (Bildungsplan, §.2.1).

Systemgastronomiefachmann/-frau EFZ: Im Berufsbild finden sich das Bewusst-
sein fur Nachhaltigkeitsanspriiche, das nachhaltige Gestalten der Arbeit
sowie die Umsetzung der Vorschriften und Standards der Nachhaltigkeit
und des Umweltschutzes (Bildungsverordnung, S. 1—2). Im Bildungsplan
stehen die 6kologische Umweltsphare (1.1.3), die Kennzahlenauswertung
des Wasser- und Energieverbrauchs (1.5.3), Reporting von Energie und
Ressourcen (1.5.5), der Unterhalt (Energieeffizienz inkl. Warmertickgewin-
nung) der Tiefkihllagerung, Kiihllagerung und Trockenlagerung (2.1.1),
gesetzliche Bestimmungen und Standards fiir den Umweltschutz (4.2.1),
betriebliche Massnahmen und Bestimmungen zum Umweltschutz und zur
Nachhaltigkeit (4.2.2), das Vermeiden, Vermindern, Entsorgen oder Recyc-
len von Abfillen (4.2.3) und die umweltvertragliche Dosierung von Reini-
gungsmittel (4.6.5).

Hohere Berufsbildung

Hotelier/in-Restaurateur/in HF: Im Rahmenlehrplan ist die Verringerung von
Food Waste nicht wortlich verankert, jedoch nachhaltige Nutzung der Res-
sourcen (Umweltschutz, Energieeffizienz) sowie nachhaltiges Ressourcen-
management (S. 7, 10 und 22).
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Chefkichin/Chefkoch BP: In der Prifungsordnung sind die ressourcenscho-
nende Zubereitung von Gerichten und der Umweltschutz im Prufungszweck
verankert (S. g).

Bereichsleiter/in Hotellerie - Hauswirtschaft BP: Die Fachleute planen und stellen
die logistischen Prozesse von der 6kologischen Beschaffung bis zur Entsor-
gung sicher (Prifungsordnung, S. 1; Wegleitung, S. 4).

Gastro-Betriebsleiter/in BP: Die Priiffungsordnung enthélt keine Handlungs-
kompetenzen zur Verringerung von Food Waste oder zum Schutz der
Umwelt generell. In der Wegleitung ist Umweltmanagement integriert (S.
21 und 23).

Bduerin/ bauerlicher Haushaltleiter BP: Im Priifungszweck ist das Hinterfragen
der Auswirkungen auf die Umwelt (Prifungsordnung, S. 2) enthalten. Die
Planung und Durchfiihrung des Haushaltes unter 6kologischen Gesichts-
punkten (Prufungsordnung, S. 1) sowie das Modul Produktverwertung
(Prufungsordnung, S. 5) sind vorhanden.

Kiichenchef/in/Produktionsleiter/in HFP: Im Priufungszweck sind die umwelt-
gerechte Sicherstellung von Leistungen, die Umsetzung von Umweltschutz
und Investitionen in ressourceneffiziente Kiichenproduktion integriert
(Prufungsordnung, S. 3).

Bereichsleiter/in Restauration BP: Nachhaltige Speisen (saisonal, regional usw.)
oder Vorschriften und Massnahmen Umweltschutz sind im Prufungszweck
enthalten (Prufungsordnung, S. g).

Gastro-Unternehmer/in HFP: Nachhaltigkeit im gastgewerblichen Unterneh-
men (Produktqualitit, Ressourcenmanagement, nachhaltige Investments)
ist Teil der Prifungsordnung (S. 1). Nachhaltigkeit und Corporate Social,
Responsibility sind mit diversen Leistungszielen konkretisiert (Wegleitung,

S. 9).

Beispiele fiir
Handlungs-
kompetenzen

Berufliche Grundbildung

1. Kochinnen und Koéche zeigen die allgemeinen Grundsitze und Mass-
nahmen fir den sparsamen Umgang mit den Ressourcen und fur die
Verringerung von Food Waste anhand von typischen Beispielen auf.
(Bildungsplan Koch/Koéchin EFZ, 4.9.1)

2. Restaurationsfachleute/Hotelfachleute sind in der Lage, unterschiedli-
che Mahlzeitenarten zu charakterisieren und Mahlzeiten den verschie-
denen Gruppen zu zuordnen und kennen die Bedeutung von halben
Portionen in Bezug auf die Verringerung von Food Waste. (Bildungs-
plan Restaurationsfachfrau/-mann EFZ, 4.2.1; Bildungsplan Hotelfach-
frau/-mann EFZ, 4.4.1)

3. Die Fachleute Hauswirtschaft sind fahig, (...) die Massnahmen zur Ver-
ringerung von Food Waste einzuhalten sowie deren Bedeutung zu erkla-
ren. (Bildungsplan Fachmann/-frau Hauswirtschaft EFZ, 1.2.14)

4. Systemgastronomiefachleute zeigen die betrieblichen Grundsatze und
Massnahmen des Umweltschutzes, der Nachhaltigkeit und der Verringe-
rung von Food Waste anhand von aussagekriftigen Beispielen auf. (Bil-
dungsplan Systemgastronomiefachmann/-frau EFZ, 4.2.2)

Hohere Berufsbildung

1. Die Fihrung von Hotel- und Gastronomie-Unternehmen bedingt (...)
Absolventen und Absolventinnen HF sorgen in ihrem betrieblichen Ver-
antwortungsbereich mit dem Ziel des Umweltschutzes, der Verringerung
von Food Waste und der Energieeffizienz fir die nachhaltige Nutzung
derRessourcen. (Rahmenlehrplan Hotelier/in-Restaurateur/in HF, S. 22)

41



42

Bildung und Food Waste

2. Chefkoéche und Chefkdéchinnen mit eidg. Fachausweis bereiten Gerichte
mit Frisch-, Halbfertig- und Fertigprodukten in der richtigen Qualitat
und Menge ressourcenschonend zu und beachten die Massnahmen zur
Verringerung von Food Waste. (Prufungsordnung Chefkochin/Chef-
koch BP, S. 3)

3. Die logistischen Prozesse von der okonomischen und okologischen
Beschaffung bis zur Entsorgung planen und sicherstellen. (Prufungs-
ordnung Bereichsleiter/in Hotellerie — Hauswirtschaft BP, S. 1; Weglei-
tung Bereichsleiter/in Hotellerie — Hauswirtschaft BP, S. 4)

4. Speiseangebote nach den allgemeinen Grundsitzen zusammenstellen
und die Bedeutung von halben Portionen in Bezug auf die Verringe-
rung von Food Waste kennen. (...) Umweltrelevante Aspekte kennen und
Massnahmen definieren (z. B. Food Waste) (Wegleitung Gastro-Betriebs-
leiter/in BP, S. 21 u. 23)

5. Bereichsleiterinnen Restauration und Bereichsleiter Restaurationsleiter
mit eidg. Fachausweis konnen Lebensmittel getrennt kochen (Wieder-
verwertung), fiihren eine gezielte Restverwertung (Suppen etc.) durch,
nehmen die Mentiplanung unter Einbezug der Haltbarkeit vor und koén-
nen die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von
Food Waste erkldaren. (Prufungsordnung Bereichsleiter/in Restauration
BP, S. 3)

6. Die Teilnehmenden kénnen branchenspezifische konkrete Massnahmen
zur Verbesserung der Nachhaltigkeit umsetzen, insbesondere in Bezug
auf die Verringerung von Food Waste. (Wegleitung Gastro-Unterneh-
mer/in HFP, S. g)

Fazit

Ist-Zustand: Die Verringerung von Food Waste ist nicht explizit in den Bil-
dungsdokumenten verankert, jedoch finden sich umwelt- und nachhaltig-
keitsspezifische Handlungskompetenzen, namentlich zu Umweltschutz,
Ressourceneffizienz oder Abfallbewirtschaftung. In der Regel ldsst sich
nicht erschliessen, welche Tétigkeiten im Einzelnen ein bestimmtes Stich-
wort umfasst.

Schliisskompetenzen: Tatigkeiten zur Verringerung von Food Waste im
Bereich Gastgewerbe und Catering sowie hauswirtschaftliche Dienste sind
unter anderem die Verringerung von Mentikarten, das getrennte Kochen
von Lebensmitteln, die gezielte Restverwertung, die Anpassung der Schopf-
menge, die Mentplanung unter Einbezug der Haltbarkeit und das Ausge-
stalten von halben und kleineren Portionen.

Hiufigste Ausbildungen: Koch/Koéchin  EFZ  und Restaurationsfach-
mann/-frau EFZ sind die haufigsten Ausbildungen der beruflichen Grund-
bildung, Hotelier/in-Restaurateur/in HF und Chefkoéchin/Chefkoch BP
der hoheren Berufsbildung.

Berufsentwicklung: Die Berufs- und Qualitatskommissionen und Prifungs-
kommissionen des Bereichs Gastgewerbe und Catering und hauswirtschaft-
liche Dienste sollten bei Bildungsreformen die Food-Waste-Verringerung
aufnehmen. Es gilt, die Schliisselkompetenzen in der Berufsfeldanalyse
(Berufstdtigkeiten, Berufsbild, Qualifikationsprofil) zu bertcksichtigen
und in den Bildungsverordnungen und Bildungsplanen (berufliche Grund-
bildung) sowie in den Priifungsordnungen, Wegleitungen, Modulbeschrei-
bungen und Rahmenlehrplinen (hohere Berufsbildung) mit Handlungs-
kompetenzen zu verankern.



6.4 Weiterbildung
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Rolle der OdA: Die Organisationen der Arbeitswelt als zentrale Stakeholder
konnen die Verringerung von Food Waste auf ihrer Wertschopfungsstufe
foérdern, indem sie die Bildung ihrer angehenden Berufsleute und Fach-
krafte durch unterstitzende Instrumente wie Merkblitter, Lehrmittel,
Kurse, Tagungen usw. starken beziehungsweise die Thematik in den beste-
henden Gefiassen (Lerndokumentationen, Dossiers, Modullehrmittel etc.)
integrieren. Zudem sollten diese Inhalte auch online zugénglich sein.

Massnahme g: Integration in die innerbetriebliche Weiterbildung von Unternehmen

Ziel

Verankerung und Starkung von Food Waste in der innerbetrieblichen Wei-

terbildung grosser Unternehmen der Nahrungsmittelindustrie, des Detail-

handels und der Grossgastronomie

Zielgruppe

Schliisselpersonen von Unternehmen in der Nahrungsmittelindustrie, des

Detailhandels und der Grossgastronomie, namentlich:

1.

Unternehmen der Nahrungsmittelindustrie Mitgliederfirmen von fial
(Foderation der Schweizerischen Nahrungsmittelindustrien)
Unternehmen des Detailhandels Mitgliederfirmen von IG Detailhandel
Schweiz

. Unternehmen der System- und Grossgastronomie (Restaurants von

Einkaufszentren, Autobahnraststitten, Flughdfen, Personalrestaurants,
Take-Away, Heimen, Mensas von Schulen)

Zentrale Stakeholder

Unternehmen der Nahrungsmittelindustrie Bischofszell Nahrungsmittel
AG, Chocoladenfabriken Lindt & Sprungli, Frey AG, Coca-Cola Schweiz,
Emmi Schweiz AG, Haco AG, Jowa AG, Kambly SA, Nestlé Suisse SA,
Unilever Schweiz GmbH, Zweifel Pomy-Chips AG, und weitere Mitglieder
von fial

Unternehmen des Detailhandels wie Coop, Migros, Denner, Manor u. a.
Unternehmen

. Unternehmen der System- und Grossgastronomie Migros Gastronomie

(Restaurants, Take Away, Catering), Coop Gastronomie (Restaurants,
Take-it), Mc Donalds Suisse, SV Schweiz, Swiss Youth Hostels, Autogrill
Schweiz AG, Subway Restaurants, Burger King, IKEA Restaurants, Mar-
ché International

Food-Waste-Themen

Food-Waste-Themen fir Unternehmen der Nahrungsmittelindustrie:

— Nachhaltigkeitsmanagement: Integration von Food Waste in das
Umwelt- und Nachhaltigkeitsmanagement der Unternehmen (inkl.
jahrlicher Schulung der MA)

— Prozessoptimierung: Verringerung von Food Waste entlang der Logis-
tikketten (Transport, Anliefer- und Entladezeiten, Weiterbildung der
Logistikfachleute im Betrieb)

— Forderung der innerbetrieblichen Innovation (u.a. betriebliches Vor-
schlagswesen) zum nachhaltigen Qualititsmanagement (Handelsnor-
men, Haltbarkeitsdaten u.a.)
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Festlegung von Verringerungszielen im Abfallmanagement von Nah-
rungsmittelfirmen (Abfallvermeidungs-, Abfallverminderungs- und
Abfallbewirtschaftungsziele pro Unternehmensstandort)

Beteiligung an internationalen und nationalen Unternehmensinitia-
tiven zu Food Waste wie Save food Initiative, United against waste,
Think Eat Save, u.a.

Verbesserung der Kunden-, Konsumenten- und Produkteinformatio-
nen zu Food Waste

. Food-Waste-Themen fiir Unternehmen des Detailhandels:

Zusammenarbeit mit Lieferanten und Produzenten weiter verbessern,
um Verluste wegen zu grosser Vorrate zu vermeiden

Verringerung der Angebotsvielfalt von schnell verderblichen Frisch-
produkten zum Ladenschluss (z.B. Brot), verbunden mit Sensibilisie-
rungskampagnen

Forderung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und qualitativ weniger
hochwertigen Fleischstiicken (z.B. Innereien, Suppenhtihnern) mit-
tels Rezepten und Sensibilisierungskampagnen

Uberpriifung der Mindesthaltbarkeitsdaten und allfillige Anpassung
an die mit den heutigen Verarbeitungs- und Verpackungstechnolo-
gien wirklich erzielten Mindesthaltbarkeitsfristen, verbunden mit Auf-
klarungskampagnen tiber die Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsda-
tums

Konsequente Liquidation aller sich dem Verkaufsdatum nahernden
Produkte

Zusammenarbeit mit Nahrungsmittelhilfeorganisationen wie Tisch-
lein deck dich, Schweizer Tafel oder Caritas-Markt

Beteiligung an der Findung von brancheninternen innovativen Losun-
gen zur Verwertung von unterschiedlichen Qualitatsklassen
Verbesserung der Konsumenten- und Produkteinformationen

. Food-Waste-Themen der Systemgastronomie:

Integration von Food Waste in das Umweltmanagement der System-
gastronomie (inkl. jahrlicher Schulung fiir MA)

Optimierung der Logistik zur Verringerung von Food Waste (Weiter-
bildung der Logistikfachleute im Betrieb zu Food Waste)

Festlegung von Verringerungszielen bei Nassabfallen pro Hauptmahl-
zeiten (Weiterbildung der MA in Kiichen und Hauswirtschaft)
Zusammenarbeit mit Nahrungsmittelhilfeorganisationen
Verwertung von Bioabfillen (Ristabfille, Kaffeesatz, Speisaltol, Spei-
sereste) zu Biogas

Mitwirkung an nationalen Kampagnen von Catering- und Systemgast-
ronomieunternehmen wie «one to we»

Bestandesaufnahme
(Best-Practice-
Beispiele)

. Nahrungsmittelindustrie

Auf der Verbandsebene von fial (Foderation der Schweizerischen Nah-
rungsmittel-Industrien) oder der AG Lebenmitteltechnologen gibt es
zur Zeit keine (non-formalen) Weiterbildungsangebote zu Food Waste.
Auf der Ebene der einzelnen Unternehmen der Nahrungsmittel-In-
dustrie sind verschiedene Projekte lanciert worden:

Die Brancheninitiative «United Against Waste» von Hersteller, Han-
dels- und Gastro-Unternehmen wollen bis 2020 den Lebensmittelab-
fall im Schweizer Food-Service Markt halbieren. Mitglieder von Uni-
ted Against Waste sind Nahrungsmittelhersteller wie Unilever Food
Solutions, Nestlé Schweiz AG, u.a.
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2. Unternehmen des Gross- und Detailhandels
— Howeg, Pistor, Saviva (alles Vollsortimentsanbieter) sind Mitglieder
der Brancheninitiative «United Against Waste». Die Brancheninitia-
tive bietet eine wertvolle Grundlage fiir innerbetriebliche Weiterbil-
dungsmassnahmen.
— Coop hat mit der Kampagne Unique die Vermarktung von normab-
weichenden Friichten und Gemiise aufgenommen.

3. Unternehmen der System- und Grossgastronomie

— Die SV Group hat mit ihrem Nachhaltigkeitsprojekt «One to we» eine
Pionierrolle in der nachhaltigen Gastronomie eingenommen. Food
Waste ist Bestandteil der innerbetrieblichen Weiterbildung.

— Die Gastronomiegruppe ZFV, der Schweizer Verband fur Spital-,
Heim- und Gemeinschaftsgastronomie SVG sind u.a. Mitglied von
«United Against Waste». Die Umsetzung auf Stufe innerbetriebliche
Weiterbildung steht in den Anfiangen der betriebsinternen Weiterbil-
dungsangebote.

Fazit

Brancheninitiativen: Globale und nationale Intitiativen (Save Food, Uni-
ted Against Waste) von Unternehmen haben als Brancheninitiativen Fuss
gefasst. Die Umsetzung von Commitments zur Verringerung von Food
Waste auf der Ebene der betrieblichen Weiterbildung wird sehr unter-
schiedlich wahrgenommen und hat nach unserer Einschiatzung ein grosses
Entwicklungspotential.

United Against Waste: Ein hohes Potential zur betrieblichen Weiterbildung
bietet die schweizerische Brancheninitiative «United Against Waste», wel-
che von zahlreichen Unternehmen der Nahrungsmittel-Industrie, des
Gross- und Detailhandels sowie der Systemgastronomie getragen wird. Die
Brancheninitiative mit konkreten Zielen bis 2020 bildet eine ideale Platt-
form fiir Weiterbildungsangebote.

Umuwelt- und Nachhaltigkeitsmanagement: Bildungsinitiativen fur Unterneh-
men zum Thema Food Waste sind integral als Bestandteil eines Umwelt-
und Nachhaltigkeitsmanagements von Unternehmen der Ernahrungswirt-
schaft zu behandeln. Firmen wie SV Group nehmen diesbeztiglich eine
Pionierrolle in der nachhaltigen Systemgastronomie ein.

Bedarfsanalyse: Ein vertiefte Erhebung des Weiterbildungsbedarfs ist insbe-
sondere bei den Branchenverbanden von fial wie CHOCOSUISSE, Schwei-
zer Fleisch-Fachverband SFF, Vereinigung der Schweizerischen Milchin-
dustrie VMI, Swiss Convenience Food Association SCFA, BISCOSUISSE
Schweizerischer Verband der Backwaren- und Zuckerwaren-Industrie und
Verband der Hersteller von Backerei- und Konditoreihalbfabrikaten VHK
zu erheben.
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Massnahme 10: Weiterbildung durch NGO, gemeinniitzige Hilfsorganisationen und

andere Bildungsanbieter

Ziel 1. Verankerung und Stirkung der Bildung zur Verringerung von Food
Waste in der Konsumentenbildung durch NGO und andere Bildungsan-
bieter

2. Weiterbildung von Lieferanten und Fillialleiter/innen durch gemeinnfit-
zige Hilfsorganisationen

Zielgruppe Geschiftsleitungs- und Bildungsverantwortliche von NGO aus Umwelt,

Konsum und Entwicklung

Gemeinnutzige Hilfsorganisationen

Zentrale Stakeholder

WWF Schweiz

foodwaste.ch

Pusch

Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung SGE
Tischlein deck dich

Schweizer Tafel

Caritas-Markt

Food Waste-Themen

1. Bereich Konsumentenbildung von NGO (Allgemeinbildung Primar-
stufe, SEK I und SEK II)
Konsumentinnen und Konsumenten werden befihigt,

eine bewusstere Mengenplanung vorzunehmen (Wochen-Mentpla-
nung, Einkaufslisten, Kochmengenplanung),

Kochiiberschiisse und Produktereste durch kreative Resten-Rezepte
spater zu verwerten,

die Lagerung zu optimieren, um die Lebensdauer der Produkte zu
verlingern,

zu erkennen, dass Lebensmittel — luftdicht, verschlossen oder kuhl
aufbewahrt — linger halten,

Frischprodukte lieber haufiger, dafir gezielter einzukaufen, statt
grosse Wocheneinkaufe zu tdtigen, die dann nicht verwertet werden
koénnen,

zuerst zu testen, ob abgelaufene Produkte wirklich nicht mehr genie-
ssbar sind,

auch grossere, kleinere oder unféormige Kartoffeln, Gurken, Apfel
und sonstige Friichte und Gemtse zu kaufen und diese nicht im Regal
liegen zu lassen,

Einkauf nach saisonalem Angebot auszurichten,

weniger Fleisch und mehr pflanzliche Produkte zu essen und auch
weniger beliebte Fleischstiicke (z.B. Suppenhiihner oder Innereien)
zu verarbeiten,

Frischprodukte gegentuber Convenience-Produkten mit relativ ver-
lustintensiven Herstellungsprozessen zu bevorzugen,

die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von
Food Waste erkliren zu kénnen.'?

Kompetenzmodell zur Verringerung von Food Waste (vgl. Kapitel g.5)

36 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste.
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2. Bereich Weiterbildung gemeinniitzige Hilfsorganisationen
Lieferanten und Filialleiter/innen werden befdhigt,

die Verwertung der Verluste 6kologisch zu optimieren und organische
Abfalle moglichst von Verpackungen zu trennen,

mit Lieferanten und Produzenten die Zusammenarbeit weiter zu ver-
bessern und so die Verluste wegen zu grosser Vorrite zu vermeiden,
die Angebotsvielfalt von schnell verderblichen Frischprodukten zum
Ladenschluss (z.B. Brot) zu reduzieren und die Kunden mit damit
verbunden mit Kampagnen zu sensibilisieren,

pflanzliche Nahrungsmittel und qualitativ weniger hochwertigen
Fleischstiicken (z.B. Innereien, Suppenhiihner) mittels Rezepten und
Kampagnen zu fordern,

Mindesthaltbarkeitsdaten und allfillige Anpassung an die mit den
heutigen Verarbeitungs- und Verpackungstechnologien wirklich
erzielten Mindesthaltbarkeitsfristen zu tiberprifen und damit verbun-
dene Aufklarungskampagnen uber die Bedeutung des Mindesthalt-
barkeitsdatums zu fiithren,

alle sich dem Verkaufsdatum nahernden Produkte konsequent zu
liquidieren,

mit Nahrungsmittelhilfeorganisationen wie Tischlein deck dich,
Schweizer Tafel oder Caritas-Markt zusammenzuarbeiten,

sich an der Findung von brancheninternen innovativen Lésungen zur
Verwertung von unterschiedlichen Qualitdtsklassen zu beteiligen,
innovative Losungen fir unterschiedliche Qualitatsklassen (z.B. Ver-
arbeitung von krummen Gurken zu Gurkensalat etc.) zu finden,

zu erkennen, dass Qualitatsmangel Grund fiir Deklassierung, nicht
aber fur Aussortierung sein durfen,

eine gute Zusammenarbeit sowohl mit Lieferanten als auch mit Abneh-
mern zu pflegen, um Verluste wegen zu grosser Vorrite zu vermeiden
(durch Vorbestellung, Koordination etc.),

die Bedeutung der genannten Massnahmen zur Verringerung von
Food Waste erklaren zu kénnen 37

37 WWF Schweiz und foodwaste.ch. Lebensmittelverluste.
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Bestandesaufnahme
(Best-Practice-
Beispiele)

. Bereich Konsumentenbildung von NGO (Allgemeinbildung Primar-
schule, Sek I und Sek II)
— Das Projekt «fooDays» von foodwaste.ch richtet sich an Jugendliche

im Alter zwischen 13 und 17 Jahren. Es will sie zum Thema Food
Waste informieren, sensibilisieren sowie aktivieren und hat das Ziel,
die Wertschatzung von Lebensmitteln zu steigern und die Food Skills
der Jugendlichen zu verbessern. Die «fooDays» sind als Projekttage
in Jugendverbinden und Schulen vorgesehen. Dabei stehen Inputs
und Experiences (erlebnisorientierte Vertiefungen) an zwei Tagen
auf dem Programm. Sie beschiftigen sich mit verschiedenen Themen-
segmenten der Food-Waste-Thematik. Zwischen den beiden Tagen
finden als Erganzung Challenges statt, welche die Jugendlichen zum
Handeln bewegen. foodwaste.ch, Lernetz und ProjektForum, die das
Angebot momentan konzipieren und realisieren, wollen so die for-
male, non-formale und informelle Lernschienen zu einem wechsel-
seitigen Prozess verstarken.

Die Stiftung Praktischer Umweltschutz Schweiz Pusch verflgt tiber
Schulangebote und unterstiitzt Lehrpersonen, die Umweltkompetenz
junger Menschen zu erweitern. Der Umweltunterricht ist ein Angebot
fir die Volksschule. Seit tiber 20 Jahren besuchen Umweltlehrperso-
nen Klassen fiir zwei bis drei Lektionen in deren Schulzimmer. Uber
3000 Schulbesuche finden jahrlich statt. Zudem verfiigt Materialien
und Ideen zur Vertiefung der Unterrichtsthemen. Pusch unterstiitzt
Schulen auf dem Weg zum Vorbild und bietet schulinterne Weiter-
bildungen (Kollegium und Hauswarte) zu umweltrelevanten Themen
an.

WWF Schweiz fihrt jahrlich ca 1000 Erlebnistage, Schulbesuche und
Pandamobilbesuche insbesondere in der Volksschule durch. Diese
Angebote zeichnen sich durch eine grosse Themenbreite aus, wobei
das Interesse an Konsum-, Ernahrungsthemen steigt.

MyClimate erreicht jahrlich 200 Klassen der Primarstufe und Sek I
(klimapioniere.ch), 800 Lernende in der Berufsbildung (klimawerk-
statt.ch) und ein globales Netzwerk fir Jugendliche (Hot Stuff Cli-
mate Net).

Die Stiftung éducation21 koordiniert und férdert Bildung fir Nach-
haltige Entwicklung (BNE) in der Schweiz. Als nationales Kompe-
tenzzentrum fiir die Volksschule und die Sekundarstufe II auf nati-
onaler, sprachregionaler, kantonaler und schulischer Ebene bietet
sie Lehrpersonen, Schulleitungen und weiteren Akteuren padago-
gisch geprifte Unterrichtsmedien, Orientierung und Beratung sowie
Finanzhilfen fir Schul- und Klassenprojekte an.

2. Gemeinnutzige Hilfsorganisationen und Lieferantenbildung (Filiallei-
ter/innen)
— Die Hilfsorganisationen wie Schweizer Tafel, Tischlein deck dich,

Caritas Mérkte haben keine institutionalisierten Bildungsdienste,
beraten jedoch Volksschulen und Gymnasien bei Schulprojekten und
Maturaarbeiten. Die Nachfrage ist steigend.

Das Wirkungspotential der gemeinnttzigen Hilfsorganisationen liegt
in der Weiterbildung zur Gewinnung neuer Lieferantenfirmen, insbe-
sondere der Filialleitungen im Detailhandel. Es besteht zur Zeit keine
institutionalisierte Weiterbildung bei den gemeinnttzigen Hilfsorga-
nisationen.
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Schulbesuche: Nicht-Regierungsorganisationen aus Umwelt, Klima und Ent-
wicklung haben ein umfangreiches Angebot von ca. 4000 bis 5000 Schul-
projekten (Erlebnistage, Schulbesuche, mobile Ausstellungen, etc.) pro
Jahr. Das Angebot ist vorwiegend auf die Volksschulbildung ausgerichtet
(siehe auch Kapitel Allgemeinbildung, Lehrplan 21 und Plan d'édudes
romand PER, Seite 21). Im weiteren sind sie in der Aus- und Weiterbildung
der Lehrkrafte aktiv. Diese Netzwerke sind fir das Anliegen zu nutzen
und in einem ganzheitlichen Kontext von Klima, Ressourcen, Abfall, Ver-
schwendung, Ernahrung zu betreuen. Die Konsumentenbildung auf Stufe
Sek II (Gymnasien, Berufsmaturitatsschulen, Allgemeinbildung berufliche
Grundbildung) ist von NGO wenig betreut. Die Konsumentenorganisatio-
nen SKS und FRC fokussieren ihre Aktivitaten zur Verringerung von Food
Waste auf den Medien- und Informationsbereich.

Lehrmittel: Die Stiftung éducation21 bietet Lehrmittel und Filmmateri-
alien zu Erndhrung, Konsum und Hunger sowie Food Waste an. Beziig-
lich Unterrichtsmaterialien fiir Bildung zur Verringerung von Food Waste
besteht aber ein Mangel, den es zu beheben gilt. Gemeinniitzige Hilfsorga-
nisationen verfligen tiiber Filmmaterialien zu ihrer praktischen Tatigkeit.

Zusammenarbeit: Die Wirksamkeit der Konsumentenbildung ist unter Nut-
zung dieser Netzwerke weiter zu entwickeln. Die Zusammenarbeit zwischen
Bildungsanbietern von NGO und den gemeinnutzigen Hilfsorganisationen
ist zu férdern.

Sensibilisierung und Bildung der Lieferanten: Die Starke der gemeinnutzigen
Hilfsorganisationen wie Caritas Markte, Schweizer Tafel und Tischlein deck
dich liegt in der Zusammenarbeit mit Lieferanten und deren Sensibilisie-
rung. In diesem Bereich ist eine Professionalisierung von Weiterbildungs-
angeboten zu priifen, zum Beispiel mit Partnern, die tiber Kompetenzen im
Bereich der Erwachsenenbildung verfiigen. Caritas Schweiz hat mit Caritas
Bildung und Caritas Mérkte gute Voraussetzungen, beide Dienstleistungs-
bereiche aufeinander abzustimmen.
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7. Empfehlungen zur Umsetzung der Massnahmen

Die dargestellten Massnahmen sollen das Verbesserungspotential punkto Food Waste auf allen Ebenen

des Bildungssystems nutzen. Konsumentinnen und Konsumenten werden in der Allgemeinbildung auf
Food Waste sensibilisiert. Fachkréfte und Fihrungsfachleute entlang der Wertschépfungskette Ernah-
rung werden in der Berufsbildung und in der Weiterbildung qualifiziert. Die Massnahmen leisten

einen Beitrag zur Verringerung von Food Waste und zum tibergeordneten Ziel einer ressourcenscho-

nenden Wirtschaft und Gesellschaft. Fiur die Umsetzung der Massnahmen stehen sechs Empfehlungen
im Vordergrund.

1. Zusammenarbeit der Bildungsakteure

»

Bildungsmassnahmen zur Verringerung von Food Waste sind eine gemeinsame Aufgabe von
Bund, Kantonen, Organisationen der Arbeitswelt, Bildungsanbietern, Lehrkraften und Lernen-
den auf allen Bildungsstufen. Die Bildungsakteure sind eingeladen, die Vision zur Verringerung
von Lebensmittelabfillen zu teilen, die Ziele mitzutragen und die empfohlenen Massnahmen in
eigener Verantwortung umzusetzen.

2. Biindelung der Krifte

»

Ein Kerngruppe Bildung (respektive Bildung und Information) aus Vertretern von Stakeholdern
in Allgemeinbildung, Berufsbildung (berufskundlicher Bildung) und Weiterbildung begleiten
den Prozess der Bildungsaktivititen zur Verringerung der Lebensmittelabfdllen.

3. Bildungsmonitoring, Beratung und Qualitiatsentwicklung

»

Die Umsetzung von Bildungsmassnahmen und deren Fortschritte sollen durch ein Monito-
ring periodisch evaluiert werden. Beratung und Support der Bildungsakteure sind ein wirksa-
mes Instrument in der Qualitidtsentwicklung. Das Monitoring bildet die Grundlage allfilliger
neuer Massnahmen. Die Zusammenarbeit mit dem zukunftigen Kompetenzzentrum Ressource-
neffizienz (Aktionsplan Grine Wirtschaft, M1o und M11) sowie mit Forschungsinitiativen und
dem Wissens- und Technologietransfer zur Verringerung von Food Waste ist sicherzustellen.

4. Verankerung in der Allgemeinbildung

»

Bund, Kantone, Schulen auf allen Bildungsstufen und Lehrpersonen sind angehalten, die Ver-
ringerung von Food Waste in den Rahmenlehrpldnen und Schullehrplianen zu verankern und
Massnahmen sowie den Kontext rund um die Verringerung von Food Waste zu thematisieren.
Entsprechend gilt es, in der Ausbildung von Lehrpersonen, die food-waste-relevante Facher
unterrichten, die Verringerung von Food Waste zu integrieren.

Die Behorden sollen mit den Lehrmittelverlagen das Gesprach suchen, wie das Thema Verringe-
rung von Food Waste in den Lehrmitteln fiir die food-waste-relevanten Facher integriert werden
kann. Die Stiftung éducation21 bietet Lehrmittel und Filmmaterialien zu Erndhrung, Konsum
und Hunger an. Beztglich Unterrichtsmaterialien fir Bildung zur Verringerung von Food Waste
besteht aber ein Mangel, den es zu beheben gilt.

Die Schulen kénnen im Rahmen von interdisziplinarem Arbeiten, Schulprojekten und Projekt-
arbeiten die Bildung zur Verringerung von Food Waste mehr thematisieren, zum Beispiel durch
die Formulierung von Oberthemen oder die Themenwahl.

5. Verankerung in der Berufsbildung (berufskundliche Bildung)

»

Die Berufs-und Qualitatskommissionen und Prifungskommissionen entlang der Wertschofungs-
kette des Erndhrungssystems sollten bei Bildungsreformen die Food-Waste-Verringerung aufneh-
men. Es gilt, die Schliisselkompetenzen in der Berufsfeldanalyse (Berufstitigkeiten, Berufsbild,
Qualifikationsprofil) zu bertucksichtigen und in den Bildungsverordnungen und Bildungsplinen
(berufliche Grundbildung) sowie in den Prifungsordnungen, Wegleitungen, Modulbeschrei-
bungen und Rahmenlehrplinen (héhere Berufsbildung) mit Handlungskompetenzen zu veran-
kern.
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P Die Organisationen der Arbeitswelt als zentrale Stakeholder konnen die Verringerung von Food
Waste auf ihrer Wertschopfungsstufe fordern, indem sie die Bildung ihrer angehenden Berufs-
leute sowie Fachkrifte durch unterstitzende Instrumente wie Merkblitter, Lehrmittel Kurse,
Tagungen usw. stirken beziehungsweise die Thematik in den bestehenden Gefissen (Lerndo-
kumentationen, Dossiers, Modullehrmittel etc.) integrieren. Zudem sollten diese Inhalte auch
online zuganglich sein.

6. Forderung der Weiterbildung

P Die Brancheninitiative «United Against Waste», an der sich Hersteller, Handels- und Gastro-Un-
ternehmen wie auch Grossverpfleger und Verbdnde beteiligen, soll in der Weiterbildung der
Fach- und Fihrungskriften aufgenommen und verbreitet werden. Ein vertiefte Analyse des Wei-
terbildungsbedarfs ist insbesondere bei Branchenverbianden der Schweizerischen Nahrungsmit-
telindustrie vorzunehmen.

P Die Wirksamkeit der Konsumentenbildung ist unter Nutzung der bestehenden Netzwerke der
NGO aus Umwelt, Klima und Entwicklung weiter zu entwickeln. Die Zusammenarbeit zwischen
Bildungsanbietern von NGO und den gemeinniitzigen Hilfsorganisationen ist zu férdern.

P In der Zusammenarbeit zwischen gemeinnutzigen Hilfsorganisationen wie Caritas Markte,
Schweizer Tafel und Tischlein deck dich und Lieferanten ist eine Professionalisierung von Wei-
terbildungsangeboten zu priifen, zum Beispiel mit Partnern, die tiber Kompetenzen im Bereich
der Erwachsenenbildung verfiigen. Caritas Schweiz hat mit Caritas Bildung und Caritas Markte
gute Voraussetzungen, beide Dienstleistungsbereiche aufeinander abzustimmen.
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