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Projektidee und Zielsetzung

Ziel des Vorhabens ist die Entwicklung, Erprobung, Evaluierung
und Etablierung einer aus funf Modulen bestehenden, durch
die Handwerkskammer zertifizierten Zusatzqualifikation zum
~Nachhaltigen Wirtschaften im Lebensmittelhandwerk” fur
Auszubildende zum Bdcker/zur Bdckerin, zum Konditor/zur
Konditorin und zum Fachverkdaufer/zur Fachverkauferin. Sie
werden dazu beféhigt, die Wertschépfungskette sowie Arbeits-
und Geschdftsprozesse von Bdckereien und Konditoreien im
Hinblick auf ihre Nachhaltigkeit zu bewerten, Vorschlége fur
die Verdnderung und Optimierung der Prozesse im Sinne des
nachhaltigen Wirtschaftens zu entwickeln und Ideen fur inno-
vative Produkte zu unterbreiten, die einen Beitrag zur sozialen,
okologischen und 6konomischen Nachhaltigkeit des Unterneh-
mens leisten. Dieser Ansatz stellt eine Modernisierungsstrategie
dar, der fur die Betriebe des Bdéckerei- und Konditoreihand-
werks Wettbewerbsvorteile schafft, indem Prozesse optimiert
werden, das Berufsprofil zukunftsorientierter und moderner
ausgestaltet und gleichzeitig die Innovationsbereitschaft und
Mitverantwortung der Auszubildenden geférdert wird.

Zielgruppe

Zielgruppe sind Auszubildende zum Bécker/zur Béckerin, zum
Konditor/zur Konditorin und zum Fachverkdufer/zur Fachver-
kéuferin im Lebensmittelhandwerk—Schwerpunkt Bdckerei/
Konditorei aus klein- und mittelsténdischen Betrieben des aus-
bildenden Lebensmittelhandwerks in der Region Munsterland
und Oldenburg. Das ausbildende Personal soll die Auszubilden-
den bei der Zusatzqualifikation aktiv unterstutzen.
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Konzept

Die Zusatzqualifikation besteht aus fGnf Modulen:

M1 M2 M3 M4 M5
Nach- Arbeiten im Konsum und Lebensmit- Innovative
haltiges B lebensmit- M Erndhrun [ ] telverluste B Produkte
Wirtschaften telhandwerk 9 entwickeln

Mach.werk verbindet Theorie und Praxis, indem der Betrieb als
Lernort einbezogen wird. Im Wechsel erfolgt die gemeinsame
Erarbeitung und der Austausch zu einem Themenschwerpunkt
mit der individuellen Reflektion und Bewertung im eigenen Be-
trieb. So kénnen die Inhalte aus den Modulen bedarfsgerecht
vertieft werden.

M1 M2 M3 M4 M5

Pro/'ekkaczze
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TE = Theoretische Erarbeitung, B = Betriebliche Reflexion & Bewertung

Die wechselseitige Bezugnahme aus Inhalt und Reflexion/
Bewertung im eigenen Betrieb mundet in einer Projektskizze,
welche die Abschlussprufung far die Zertifizierung darstellt.
Ausgezeichnet werden die teilnehmenden Auszubildenden
durch die Handwerkskammer.

Zur Férderung der Wirksamkeit der Zusatzqualifikation, wird das
ausbildende Personal zur Identifizierung der Handlungsfelder
aktiveingebunden und begleitet die Fortbildung dardber hinaus
als Promotoren und Coaches. Um die Vielfalt der Berufsprofile
abzubilden und die Qualitdt der MaRnahme gewdhrleisten zu
kdbnnen, wird eine Teilnehmerzahl von 10-15 Auszubildenden
angestrebt. Der zeitliche Umfang der Zusatzqualifikation be-
trdgt 60-80 Unterrichtstunden.

Mehrwert und Nutzen fiir den Auszubildenden

Die Zusatzqualifizierung ermodglicht den Auszubildenden einen
Perspektivwechsel: auf der einen Seite findet ein Austausch mit
anderen Auszubildenden statt, auf der anderen Seite schafft
die Zusatzqualifizierung Freiraum im Betrieb als , kreativer Prob-
lemldser” tatig zu sein und férdert unternehmerisches Denken.
Die Zusatzqualifikation férdert den Wissenserwerb von Aus-
zubildenden und tragt so zu einer nachhaltigkeitsorientierten
Unternehmensentwicklung bei.
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... eine gemeinsame Zusammen-
Wir bieten Ihnen arbeit und die Méglichkeit durch die

kostenlose Zusatzqualifikation fur Inre Auszubildenden

Unterstitzung und Betreuung bei der Analyse und Bewer- zusatzqua”ﬁZierung das Handwerk
tung der Arbeits- und Geschdftsprozesse entlang der Wert- Weiter zu starken und den Nach-

schopfungskette im Hinblick auf nach-haltiges Wirtschaften

Langfristiger Aufbau von Know-How fur ein nachhaltiges  wuchs zu fordern.
Wirtschaften im Lebensmittelhandwerk

Moglichkeiten zur Erschliefung neuer Mdrkte und Kunden-

gruppen und somit Abgrenzung von Mitbewerber*innen ‘
Bindung und Férderung von Nachwuchskraften \’

YVirTgﬁgg:\igweenon der Zusatzqualifizierung )‘I’ G n d e rS

interessierte Auszubildende zum Bécker/zur Béckerin, zum

Konditor/zur Konditorin und zum Fachverkdufer/zur Fach- 4
verkauferin, die fur diese Zusatzqualifizierung (6 Tagesver- "

anstaltungen) frei gestellt werden
Betreuung und Begleitung der Auszubildenden bei der Ent- f k ft
wicklung eines Projekts (Prafungsvorbereitung) als Coaches Z u u n

Kooperationsangebot

Kontakt: Fachhochschule Munster Carl von Ossietzky Universitdt Oldenburg
Fara Steinmeier Meike Panschar
0251 83-65571 0441798-4527

fara.steinmeier@fh-muenster.de meike.panschar@uni-oldenburg.de
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