
Nachhaltigkeit lehren und lernen

Unterrichtsprojekt des:
RBB des Landkreises Vorpommern Greifswald in Wolgasts und 
Torgelow, Berufliche Schule Wolgast

Bildungsgang: Berufsvorbereitungsjahr Bäcker / Hauswirtschaft

Fachbezüge: Mathematik, Deutsch, Technologie

Dauer: 3 Wochen

Inhaltliche Schwerpunkte

• Herstellung und Einsatz sinnvoller Verpackungsvarianten aus Papier und Stoff

• Zutatenherkunft – Besichtigung eines Mühlenbetriebs

• Verarbeitung verschiedener Mehlsorten für Brot- und Brötchenvarianten

• Kochen und Backen mit Gastschüler*innen einer Förderschule  

• Verkauf der hergestellten Backwaren und Verpackungsmaterialien in der 
Schule

Ablauf, Übersicht

Theoretischer Unterricht Praktischer Unterricht

1. Woche
➢ Kalkulation der Verkaufspreise 

(Mathematik)
➢ Werbeplakat zu Verkauf erstellen 

(Deutsch)
➢ Ernährungskreis – Ideen für ein 

gesundes Frühstück
(Technologie)

Besuch der Jarmener Mühlen GmbH,
Mehlherstellung, heimische Lieferanten

Ein Korb gefüllt mit Brot und Brötchen 
aus einheimischen Rohstoffen (→) 
- Backen mit verschiedenen Mehlsorten

Verpackungsmaterial herstellen
- Papiertüten in zwei Größen
- Brot- und Brötchenbeutel nähen

2. Woche
➢ Rezepte und Preisschilder am 

Computer erstellen
(Technologie)

Brunch mit Gästen – Besuch von 
Schüler*innen der Förderschule Usedom,

gemeinsames Kochen und Backen 
gesunder Bestandteile eines Bruchs

3. Woche
➢ Beenden der Arbeiten am 

Computer
(Technologie)

Backen und Verkauf der hergestellten 
Backwaren in selbst hergestellten 
Verpackungsmaterialien im Foyer der 
Beruflichen Schule

Projektauswertung mit Feedbackbogen



Bildungsgang: Berufsvorbereitung Bäcker / Hauswirtschaft

Fach: Bäckereitechnik

Titel: Ein Korb gefüllt mit Brot und Brötchen aus einheimischen 
Rohstoffen

Nachhaltigkeit im Handel

Umweltgerechtes Wirtschaften ist …

Nachhaltigkeit in unserem Unternehmen …

→ Tafelbild 1 entwickeln
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Lösungsblätter
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Brot- / Brötchenrezepte
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Titel: Ein Korb gefüllt mit Brot und Brötchen aus einheimischen 
Rohstoffen

Beurteilungskriterien für Backwaren

1. Beurteilen Sie die hergestellten Backwaren nach den angegebenen Kriterien

2. Verteilen Sie nun Punkte für jedes Produkt. Die höchste Punktzahl entspricht
bester Qualität (1 bis 5 Punkte pro Sorte sind möglich)

3. Tauschen Sie sich mit Ihren Mitschüler*innen aus und ermitteln Sie die 
Gesamtpunktzahl je Gebäcksorte in der letzten Spalte!



Titel: Ein Korb gefüllt mit Brot und Brötchen aus einheimischen 
Rohstoffen

Lösungsblatt   Beurteilungskriterien für Backwaren

Spezielle Lösungsmöglichkeiten – differenzierter Schwierigkeitsgrad
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