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Mehr Bio in der Aus- und Weiterbildung 

In der Berufsausbildung für Fach- und Führungskräfte im Be-

reich Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung 

spielen Bio-Themen heute häufig noch eine untergeordnete 

Rolle. Nicht so in der Fachakademie für Ernährungs- und 

Versorgungsmanagement in Nürnberg. 

Die Fachakademie für Ernährungs- 

und Versorgungsmanagement en-

gagiert sich seit Jahren dafür, den 

Nachwuchskräften theoretische und 

praktische Kenntnisse über Bio-Pro-

dukte zu vermitteln. In diesem Jahr 

wurde das Engagement für Bio mit 

zwei Maßnahmen weiter intensi-

viert: Zum einen konnte der Anteil 

an eingesetzten Bio-Produkten in 

der Küche erhöht werden. Dafür gab 

es nun die Auszeichnung „Gold" von 

Bioland. Zum anderen setzt das Em-

powerment-Projekt „Bio-Coach" ei-

nen weiteren Meilenstein in der 

Bio-Ausbildung zukünftiger Fach- 

und Führungskräfte. 

Die Mensa ist seit 2007 biozertifi-

ziert und seit 2015 nach den stren-

gen Richtlinien von Bioland zertifi-

ziert. Die angehenden Betriebswirte 

für Ernährungs- und Versorgungs-

management betreiben im Rahmen 

der Ausbildung eigenständig diese 

Schulmensa mit täglich 60 Me-

nüs. An vier Tagen der Woche wird 

hier ein Biomenü mit Vorspeise, 

Hauptgericht und Dessert angebo-

ten. Mit Ausnahme von Fleisch und 

Fisch sind die Lebensmittel 100 Pro-

zent Bio. Dieser Anteil wurde schritt-

weise erhöht. „Wir freuen uns, dass 

die Fachakademie den eingeschla-

genen Weg konsequent fortsetzt 

und nun den Bio-Anteil in der Küche 

noch weiter anheben konnte. Damit 

zeigt die Fachakademie großes En-

gagement". Mit diesen Worten gratu-

lierte Sonja Grundnig, Leiterin Au-

ßer-Haus-Markt bei Bioland. Im 

Rahmen der Feier am 13. Septem-

ber in der Fachakademie über-

reichte sie das Bioland-Partner-

schild „Gold" an Schulleiterin Re-

nate Gloßner. Außerdem zeigt die 

Nürnberger Fachakademie für Er-

nährungs- und Versorgungsma-

nagement mit ihrem neuen vorbild-

haften Empowerment-Projekt „Bio-

Coach" (seit 2017) noch mehr Profil 

in der Bio-Ausbildung zukünftiger 

Fach- und Führungskräfte: Studie-

rende des Schwerpunkts Ernäh-

rungs- und Versorgungsmanage-

ment werden zu „Bio-Coaches" 

ausgebildet. Hier erarbeiten sie 

sich selbstädig in Projekten und in 

Exkursionen aktuelles Bio-Wissen 

und geben ihr Wissen in selbst orga-

nisierten Workshops an Schülerin-

nen in der Erstausbildung Ernäh-

rung und Versorgung weiter. Impuls-

geberin und Initiatorin ist Dipl. 

Oectrophologin Carmen Hübner, 

die maßgeblich für den großen Er-

folg der Integration von Bio-Fach-

wissen in der Weiterbildung verant-

wortlich ist. 

Sonja Grundnig unterstützt das Bil-

dungsprojekt voll und ganz: „Wir 

brauchen mehr nachhaltige Verpfle-

gung in Schulmensen, Kitas, Be-

triebskantinen und Krankenhäu-

sern. Dazu ist es wichtig, dass sich 

die Personen, die dort arbeiten, mit 

dem Einsatz von Bio-Lebens- 

mitteln auskennen. Fachakademien 

bilden mit diesen jungen Menschen 

die Multiplikatoren der Zukunft aus. 

Deshalb würde ich mir wünschen, 

dass alle Fachakademien in Deutsch-

land diese praxisbezogene Bioquali-

fizierung anbieten. Das Bildungs-

projekt ,Bio-Coach' ist also zukunfts-

weisend, und ich wünsche ihm viele 

Nachahmer", so Sonja Grundnig. 

Bioland unterstützt die Ausbildung mit 

Schulungen und Weiterbildungen: 

Unterstützt wird die Fachakademie 

vom Bioland-Verband für organisch-

biologischen Landbau. So veranstal-

tet Bioland seit 2007 jährliche Bio-

Schulungen für Studierende. Zu Be-

ginn ihrer Ausbildung macht Sonja 

Grundnig zukünftige Fach- und Füh-

rungskräfte fit für die nachhaltige Pro-

fiküche mit Bio-Qua-lität. Vermittelt 

wird der Einsatz von Bio-Lebensmit-

teln in der Profiküche den Studieren-

den in Theorie und Praxis: Beschaf-

fungsmanagement frischer, saisona-

ler und regionaler Bio-Lebensmittel, 

Speiseplanung, Zubereitung von Ge-

richten, die Verarbeitung von ganzen 

Tieren, die Kostenkalkulation von Bio-

Speisen und die Umsetzung der Bio-

Zertifizierung im Betrieb. 

Die Vermittlung von Bio-Wissen 

muss in der Aus- und Weiterbildung 

fest im Unterricht verankert werden. 

Das Ziel von Bioland ist es, dass Bio-

Kompetenz und die Umsetzung in der 

Profiküche durchgängig in allen 

staatlichen Aus-und Weiterbildungs-

einrichtungen für den Außer-Haus-

Markt unterrichtet werden. So können 

sich die jungen zukünftigen Fach-

kräfte auf ihre späteren Aufgaben vor-

bereiten und als kompetente Multipli-

katoren am Markt agieren. Hierbei 

muss die Initiative BioRegio Bayern 

2020 der bayerischen Staatsregie-

rung weiter fortgeführt werden. Diese 

möchte die Bio-Produktion bis zum 

Jahr 2020 verdoppeln. Ein Verant-

wortungsbereich des Staates Bay-

erns ist hierbei die Aus- und Weiterbil-

dung. Um das Ziel umzusetzen, muss 

die Ausbildung von Fachkräften im 

Außer-Haus-Bereich noch viel stär-

ker intensiviert werden sowie die 

Lehrinhalte für Köchinnen/ Köche 

und für Assistentinnen/ Assistenten 

für Ernährung und Versorgung weiter 

angepasst werden. Die Fachlehrer 

brauchen Angebote und Möglichkei-

ten, sich weiterzubilden.       Bioland 

 



 

Auf dem Foto die Studierenden der 

FAEVM Nürnberg sowie die Lehr-

kräfte Carmen Hübner (links), die 

Schulleiterin Renate Gloßner (3. von 

rechts mit Urkunde) und Sonja 

Grundnig, Leiterin Außer-Haus-Markt 

bei Bioland (ganz rechts). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die Fachakademie für Ernährungs-  

und Versorgungsmanagement der 

B7 in Nürnberg erhielt die Auszeich-

nung „Gold“ von Bioland. Foto: Bioland 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


