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Inhalt und Probeseiten

Das Werk richtet sich insbesondere an Lehrkréfte und Ausbildende
im Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft. Nach einer intensiven
Auseinandersetzung mit den Kernpunkten einer nachhaltigen Verpfle-
gung wurden exemplarisch vier Ausbildungsberufe des Berufsfeldes
auf ihre Nachhaltigkeitsrelevanz hin untersucht:

= Koch/Kéchin

= Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau

= Fachmann/Fachfrau flir Systemgastronomie

= Hauswirtschafter/Hauswirtschafterin

Im Praxisteil werden anhand typischer Arbeitsprozesse in der Ge-
meinschaftsverpflegung Mdglichkeiten zur Umsetzung der Nachhal-
tigkeitsthematik im téglichen beruflichen Handeln aufgezeigt. Diese
sind auf andere Sektoren und Ausbildungsberufe Ubertragbar. Neben
ausfuhrlichen Sachanalysen bieten zahlreiche anwendungsorientierte
Inhalte Anregungen fir die Umsetzung in Unterricht und Praxis:

= | eitfragen und Diskussionsthemen

= |deen fir die Praxis

= \orschldge flir Lernsituationen

= Beispiele zum Kompetenzerwerb

= Erarbeitungsaufgaben zur vertiefenden Auseinandersetzung
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In groRen Kiichenbetrieben stehen fiir die ma-
schinelle Verdichtung Gerate zum Pressen und
Zerkleinern zur Verflgung. Voraussetzung ist die
Beachtung kommunaler Abfallsatzungen. Diese
regeln, inwieweit solche Verfahren angewendet
werden dirfen (aid 2005, 81).
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