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| Kurzbericht

Eine gesunde und ausgewogene Erndhrung kann die Haufigkeit erndhrungsmitbedingter
Erkrankungen vermindern. Laut einer Studie von Forschenden aus Jena, Halle sowie des
Kompetenzclusters nutriCARD, die 2024 veroffentlich wurde, ist fast jeder sechste Todesfall

in Europa auf eine unausgewogene Ernédhrung zuriickzufiihren.

Fleisch- und Wurstwaren als beliebte  Produktgruppe zeichnen sich aus
ernahrungsphysiologischer Sicht durch ihren hohen Fettanteil (teilweise Uber 40 %), Gehalt an
gesattigten Fettsduren (teilweise mehr als 40 %) und Salz (Uiber 2 %) aus. Entsprechend haben
sie durch ihr unginstiges N&hrwertprofil grof3es Potential fur ein Reformulierung, d. h.

umgestellte Rezepturen mit weniger Fett, Zucker und Salz.

Mit der in Deutschland 2018 verabschiedeten nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie
des Bundesministeriums fir Ernahrung und Landwirtschaft wurde der Weg bereitet, es flr

Verbraucherinnen und Verbraucher einfacher zu machen, sich gesund zu ernéhren.

In diesem Rahmen wurde dieses Projekt gestartet, in welchem das Institut fur
Lebensmittelhygiene der veterindrmedizinischen Fakultat der Universitat Leipzig (UL) und die
Handwerkskammer zu Leipzig (HWKL) ein Schulungskonzept fir das Fleischerhandwerk
erarbeitet und etabliert haben. Unterstitzt wiirde dies durch den Deutschen Fleischer-Verband
e. V. (DFV) gemeinsam mit dem S&chsischen Fleischer-Innungs-Verband (SFIV), der
Fleischerei Mdlimer aus Leipzig (FM) sowie der Fleischerei Thiele (FT) aus Chemnitz. Mittels
Wissens- und Informationstransfer werden hierdurch neue und innovative Verfahren sowie
Prozesse zur Reformulierung von Fleisch- und Wurstwaren zur Verflgung gestellt. Dabei
werden auch Kenntnisse und Malinahmen zur Vermittlung von Informationen und Vorteilen,
die mit der Reduktion von Zucker, Fett und Salz in den Produkten einhergehen, vermittelt, um

auch die Akzeptanz bei Verbraucherinnen und Verbrauchern zu erhéhen.

Methodisch wurde diese Schulung als Blended-Learning-Format umgesetzt, was die Vorteile
einer zeit- und ortsunabhéngigen Onlinevermittiung von Wissen sowie die praktische

Erprobung des Gelernten in Prasenz miteinander verbindet.

Die Arbeiten flr das Projekt wurden in mehrere Arbeitspakete (AP) aufgeteilt. Das Projekt
startete im Juli 2020 mit der Schaffung von IT-Kapazitaten (AP1), die unter anderem fir die
Umsetzung des Onlineteils der Schulung notwendig waren. Zeitgleich begann die Erstellung
des Schulungskonzeptes (AP3), da hierin das strategische sowie operative Vorgehen
festgelegt wurde, welches die Grundlage fir die Erstellung der Schulungskurse (AP4) war und

nach Abschluss des AP3 im Januar 2023 beginnen konnte. Leider kam es bei der Erstellung


https://www.vetmed.uni-leipzig.de/institut-fuer-lebensmittelhygiene

| | UNIVERSITAT
' | LEIPZIG

Institut fir
Lebensmittelhygiene

der Schulungskurse aufgrund von versionsbedingten Anderungen in der Onlinelernumgebung

zu unvorhersehbaren Verzégerungen, sodass sich die Fertigstellung bis Anfang 2024 hinzog.

Die Beschaffung von Schulungsmaterial (AP2) fand kontinuierlich seit dem Beginn des
Projektes statt. Mit dem Auftakt der Praxisphase (AP5) im Juni 2024 waren die AP1 bis AP4
vollstdndig abgeschlossen und die beiden geplanten Probedurchlaufe der Schulung wurden
bis November 2024 erfolgreich durchgefiihrt. Die Evaluation (AP6) sowie das Feedback der
Teilnehmenden wurden jeweils nach Beendigung der Probedurchlaufe ausgewertet und in die
Kurse eingearbeitet. Mit der Erstellung des Projektberichts sowie der Ubergabe der Schulung
an die HWKL und den DFV wurde der Projektabschluss (AP7) vollzogen.
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Il Eingehende Darstellung

Einfuhrung

Die vom Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) 2018 initiierte nationale
Reduktions- und Innovationsstrategie verfolgt u. a. das Ziel, eine gesunde Lebensweise der
Bevolkerung zu fordern und die Haufigkeit von erndhrungsmitbedingten Krankheiten in der
deutschen Bevolkerung zu verringern. Jeder sechste Todesfall in Europa wird laut einer Studie
von Forschenden aus Jena und Halle auf eine ungesunde Ernahrung zurickgefuhrt
(Pdrschmann et al., 2024). Insbesondere ein hoher Konsum von Zucker, Fett und Salz kann
das Risiko von Adipositas, Diabetes mellitus Typ Il oder Herz-Kreislauf-Erkrankungen erhéhen
(BMEL, 2018). Entsprechend fokussiert die nationale Reduktions- und Innovationsstrategie

auch die Reduktion von Zucker, Fett und Salz.

Am Institut fir Lebensmittelhygiene der Universitat wurden in der Vergangenheit verschiedene
Forschungs- und Entwicklungsprojekte zur Reformulierung von Lebensmitteln realisiert.
Hierzu gehdéren zum Beispiel das Verbundprojekt nutriCARD — Der Kompetenzcluster fir
Ernahrung und Herz-Kreislauf-Gesundheit (BMBF 01EA1411B und 01EA1808B), in welchem
verschiedene zucker-, fett- und salzreduzierte Lebensmittel hergestellt und Strategien zu

deren Vermarktung entwickelt und bewertet wurden.

Im REDSCHUL-Projekt wurde eine Blended-Learning-Schulung fiir das Fleischerhandwerk
mit multimedialen und interaktiven Elementen entwickelt und erprobt. Es besteht also aus
einem Onlineteil, in welchen der theoretische Input erfolgt und einem Praxisteil, in welchem

das Gelernte umgesetzt werden muss.

Zur Realisierung des Projektes hatten sich die Handwerkskammer zu Leipzig (HWKL), der
Deutsche Fleischer-Verband e. V. (DFV) gemeinsam mit dem Sachsischen Fleischer-Innungs-
Verband (SFIV), der Fleischerei Moélimer (FM) aus Leipzig und der Fleischerei Thiele (FT) aus
Chemnitz mit dem Institut fir Lebensmittelhygiene der veterinarmedizinischen Fakultat der
Universitat Leipzig (UL) zusammengeschlossen. Die Kombination aus handwerklichem
Knowhow, Anwendungswissen, neusten Forschungsergebnissen, didaktischem Sach-
verstand und Zugang zur Zielgruppe bot riesiges Potenzial und war letztendlich eine der

wichtigsten Gelingensbedingungen des Projektes.

Arbeitspakete

Die erforderlichen Arbeiten fir das Projekt wurden in mehrere Arbeitspakete (AP) aufgeteilt

und den Projektbeteiligten zugeordnet.
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Die Basis bildete die Schaffung und der Betrieb einer Onlinelernumgebung, in welcher der
Onlineteil der Schulung umgesetzt werden konnte. Des Weiteren mussten Informationen und
Materialien zur Reduktion von Zucker, Fett und Salz in Lebensmitteln zusammengetragen und
evaluiert werden. Aber auch ein Schulungskonzept war fiir die Umsetzung der Schulung
erforderlich, bevor im Anschluss daran die notwendigen Lerninhalte erstellt wurden. Nach der
Fertigstellung ist die Schulung in der Praxis mittels zwei Probedurchlaufen samt
anschlieRender Evaluation getestet worden. Die Ergebnisse wurden wiederum zur

Optimierung und Anpassung der Schulung verwendet.

Der UL oblag hierbei die Beschaffung, Evaluierung und Zusammenstellung des Lernmaterials
sowie die Erstellung des Schulungskonzeptes und die anteilige Durchfiihrung der Schulung
samt deren Evaluation. Die HWKL unterstitzte dabei in allen Arbeitsphasen und verstetigt die
Schulung. Die FM, der DFV inkl. SFIV sowie die FT unterstiitzten und berieten in den Phasen
der Material- und Informationsbeschaffung, Schulungskonzeption sowie Durchfiihrung und
Evaluation der Probedurchlaufe. Der DFV unterstitzte zudem die Verbreitung der Schulung
und wird dies auch weiterhin tun, insbesondere da dieser einen im Projekt erstellten

Schnupperkurs zur Reformulierung fur das Fleischerhandwerk anbieten wird.

AP1: Schaffung von IT-Kapazitaten (HWKL, UL)

Zur Breitstellung der Lerninhalte, Organisation der Schulung und Administration der
Teilnehmenden war eine Softwareumgebung erforderlich. Die HWKL verwendete hierfur seit
einigen Jahren die Open-Source-Lernplattform ILIAS, auf welcher sowohl reine Onlinekurse
als auch Blended-Learning-Veranstaltungen angeboten werden kénnen.

Mit der Nutzung von ILIAS als Onlinelernumgebung fir eine Schulung gehen verschiedene
Vorteile einher. Die Lerninhalte kdnnen einfach angepasst und gedndert werden und zwar
ohne das hierflir Spezialsoftware oder weiteres Fachwissen notwendig ware. Auch die
Verwaltung der Nutzenden und die Zuweisung von Rechten in Onlinekursen ist ohne ein
tiefgehendes IT-Verstandnis mdglich. Ebenso wird ILIAS bis auf einige Aufnahmen in
samtlichen deutschen Handwerkskammern eingesetzt. Insbesondere fiir die Verwertungs-,
Anpassungs- und/oder Erweiterungsmoglichkeiten nach dem Projektende leistet dies einen
wertvollen Beitrag. Entsprechend wurde ILIAS als zentrale Onlinelernumgebung fir die
Schulung durch alle Projektbeteiligten ausgewahilt.

2022 wechselte die HWKL ihren IT-Dienstleister, der ILIAS bereitstellt und wartet, wodurch
sich unter anderem Zustandigkeiten und Zugriffe auf die Lernplattform sowie der Upgrade-
Rhythmus anderten. In diesem Kontext fiel die Entscheidung, dass die UL eine eigene ILIAS-
Test- und Entwicklungsumgebung (Infrastruktur des Universitatsrechenzentrums) erstellt und

betreibt. Somit waren eine unabhangige Entwicklung, Erstellung und Anpassung der
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Lerninhalte mdglich. Da es sich in beiden Fallen um ILIAS-Installationen handelte, stand einer
Ubertragung des fertigen Onlineteils der Schulung aus der Test- und Entwicklungsumgebung
der UL auf die Lernplattform der HWKL nichts entgegen.

Im Mai 2021 wurde die ILIAS-Version 7.0 ver6ffentlicht, wodurch mit Start des AP1 feststand,
dass die Lerninhalte auf dieser Grundlage entwickelt, das Userinterface gestaltet und das
Leitsystem ausgebildet wird.

Allerdings traten mit der Veroffentlichung der ILIAS-Version 8.0 im Marz 2023
unvorhergesehene Anderungen des Funktionsumfangs und der Handhabung auf.
Insbesondere das Ende der Nutzung von HTML sorgte fur grof3e Komplikationen, die
umfangreiche Anderungen am Onlinekurs notwendig machten. Zwar hétte der Kurs in ILIAS 7
ohne Anderungen genutzt werden kénnen, aber in den folgenden (Major-)Versionen wére ein
Weiterbetrieb nicht moglich gewesen. Im Mai 2024 wurde das letzte ,minor release“ mit ILIAS
7.30 verdffentlicht und somit das Ende der Version 7 besiegelt. Darliber hinaus bendtigt ILIAS
fir den Betrieb und die Nutzung auf einem Server die Skriptsprache PHP. ILIAS 7 wurde mit
PHP 7.3 und 7.4 entwickelt und bendtigte demzufolge eine der beiden Versionen fliir den
Betrieb. Da beide PHP-Versionen inr Lebensende bereits 2021 bzw. 2022 erreicht hatten, war
auch das Ende von ILIAS 7 absehbar und die Anpassung der Schulung unumganglich.

Im Rahmen des REDSCHUL-Projektes waren zwei Probedurchlaufe fir die Schulung geplant.
Der erste Probedurchlauf der Schulung startete am 04. Juni 2024. Zu diesem Zeitpunkt war
die Umstellung von der ILIAS-Version 7 auf 8 bei der HWKL aber noch nicht erfolgt. Deshalb
wurde der Onlineteil der Schulung Uber die Test- und Entwicklungsumgebung (ILIAS 8) der
UL realisiert. Nach Abschluss der Schulung wurde der Onlinekurs auf der Grundlage des
erhaltenen Feedbacks weiter optimiert.

Mit dem Start des zweiten Probedurchlaufes der Schulung am 23. September 2024 konnte
schlieBlich auch die ILIAS-Installation der HWKL genutzt werden, da die Umstellung auf die
ILIAS-Version 8 durchgefuhrt worden war. Im Vorfeld wurde der Onlinekurs aus der Test- und
Entwicklungsumgebung der UL exportiert und in die ILIAS-Installation der HWKL importiert
sowie deren Funktions- und Einsatzfahigkeit sichergestellt.

Am 25. November 2024 erfolgte ein Upgrade der ILIAS-Installation der HWKL durch deren IT-
Dienstleister. Dadurch wurde ILIAS auf die (Major-)Version 9.5 angehoben. In diesem Kontext
fand eine vollstdndige Revision des Onlinekurses statt und erforderliche Anpassungen und
Anderungen wurden ermittelt. Erwartungsgemal® waren nur kleine Optimierungen und
Verfeinerungen notwendig, die zeitnah durchgefihrt und abgeschlossen werden konnten. Die

Einsatzfahigkeit des Kurses ist somit fiir die nachsten Jahre gewébhrleistet.
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AP2: Beschaffung von Schulungsmaterial (UL, HWKL, DFV, FM)

Die Grundlage der Materialien, die fur die Schulungen notwendig waren, bildeten die an der
UL vorliegenden Daten, Informationen und das spezifische Anwendungswissen aus den
bereits durchgefihrten Forschungsprojekten, Produktentwicklungen und Reformulierungen.
Hierbei ist der Kompetenzclusters fir Ernahrung und kardiovaskulare Gesundheit (nutriCARD)
Halle-Jena-Leipzig hervorzuheben. Aber auch die Informationen zur Nationalen Reduktions-
und Innovationsstrategie fir Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten sowie Untersuchungen
von bereits im Handel erhaltlichen reformulierten bzw. reduzierten Produkten flossen in die
Schulung mit ein. Zudem wurden kostenfreie Internetangebote wie www.dge.de oder
www.bzfe.de genutzt sowie auf aktuelle Fachbucher zurtickgegriffen.

Des Weiteren flossen auch die Ergebnisse verschiedener Studien und Verbraucher-
akzeptanztests in die Schulung ein. Hierbei sind besonders die ,Strategien zur Salzreduktion®
sowie das Produktmonitoring des MRI zu nennen, welches ebenfalls am Vernetzungs- und
Transferprojekt Reduction2025 teilgenommen hat und wertvolle Informationen und
Erkenntnisse fur die Schulung lieferten. Darliber hinaus wurde ein Zugang zum
~Bundeslebensmittelschlissel“ angelegt, um dortige Informationen fiir die Schulung nutzbar
zu machen.

Ansonsten ist das Buch ,Fleischerei heute” beschafft worden. Dies ist eines der
Hauptlehrwerke fur die Ausbildung im Fleischereihandwerk und wurde fiir den Abgleich von
Redundanzen sowie fiir die Einbindung weiterfihrender Informationen benétigt. Uberdies
stellte der DFV das ,Praxis-Handbuch der Material- und Betriebswirtschaft: Zerlegen —
Standardisieren — Kalkulieren® kostenfrei zur Verfugung. Dieses Standardwerkes des
Fleischereihandwerkes wird exklusiv vom DFV ausgegeben und ist ausschlief3lich
Fleischereien vorbehalten. Entsprechend lieferte es wertvolle und wichtige Informationen, um
die Schulung fur die Zielgruppe anzupassen.

Da die Verwendung von fremdem Bildmaterial in der Onlinewelt zu verschiedensten
Problemen fihren kann, wurden bis auf wenige Ausnahmen die Bilder, Grafiken,
Visualisierungen usw. in der Schulung selbst erstellt. Hierfir wurde zumeist die Uber das

Projekt beschafften Softwaremdglichkeiten wie die Adobe Creative Cloud genutzt.

AP3: Erstellung des Schulungskonzeptes (UL, HWKL, FM, DFV)

Das Schulungskonzept ist die Basis der gesamten Schulung. Entsprechend wurde die
Erstellung gemeinsam mit dem APl begonnen und deren wechselseitige Anforderungen
kontinuierlich aufeinander abstimmt.

Hierin wurden sowohl das strategische Vorgehen als auch die operative Umsetzung der

Schulung festgelegt. So integrierte es die Rahmenbedingungen, Qualitdtssicherung, Bedarfe
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von Stake- und Shareholdern sowie technische, organisatorische und didaktische Aspekte der
Schulung.
Eine wesentliche Bedingung der Schulung war, dass diese im Blended-Learning-Format
umgesetzt werden sollte. Die online gelernten Inhalte werden im Nachgang also in Prasenz
praktisch erprobt. Dabei sollte der professionelle Austausch unter sowie zwischen den
Schulungsteilnehmenden und lernbegleitenden Personen aktiviert werden. Auch wenn die
Schulung viele instruktive Elemente beinhaltet, wurde dem sozialen Lernen im Kontext
konstruktivistischer Lerntheorien insbesondere in den praktischen Anteilen ein hoher
Stellenwert eingeraumt.
Eine weitere grundlegende Ausrichtung der Schulung war ihr modularer Aufbau. Dabei wurde
auf die Interoperabilitdt der einzelnen Lerneinheiten grofdter Wert gelegt. Hintergrund war,
dass die Anschlussfahigkeit gewahrleistet ist und die Schulung perspektivisch auch auf andere
Zielgruppen wie Backereien oder Speiseeishersteller ausgeweitet werden kann. Auch die
Open-Source-Lernplattform ILIAS, in welcher die Schulung umgesetzt wurde, unterstiitzt die
Anschlussfahigkeit umfanglich. Obgleich eine zukinftige Erweiterung bzw. Weiterentwicklung
mdglich ist, wurde in der vorliegenden Schulung speziell das Fleischerhandwerk adressiert.
Als Zielgruppen wurden hierbei:

e Fleischerinnen und Fleischer,

e Fleischermeisterinnen und Fleischermeister sowie

¢ Fleischereifachverkauferinnen und Fleischereifachverkaufer eruiert.
Diese sollen mit dem erfolgreichen Abschluss der Schulung (Lernziele):

¢ die Grundlagen der Erndhrung kennen,

¢ die Chancen und Herausforderung einer Reformulierung kennen sowie

¢ eine Reformulierung selbsttatig durchftihren kénnen.
Auf der Basis der Zielgruppen sowie der Lernziele wurde die thematische Grobstruktur der
Schulung entwickelt und mit den Projektteilnehmenden besprochen und abgestimmt. Dabei
wurden sowohl Kerninhalte, welche fur eine erfolgreiche Teilnahme erforderlich sind sowie
weiterfihrende Inhalte und Zusatzinhalte, die lediglich zu einem tieferen Verstéandnis fihren,
ermittelt. In mehrere Iterationsschleifen wurden die Themengebiete bzw. Schulungskapitel: 01
— Ernahrung, 02 — Reformulierung, 03 — Praxis der Reformulierung, 04 — Forschung und
Entwicklung sowie 05 — Lebensmittelrecht und Kennzeichnung gemeinsam durch UL, HWKL,
FM sowie DFV gefunden und weiter verfeinert, sodass diese im Nachgang mit den

Lerninhalten beflllt werden konnten.
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Abbildung 1: Thematische Ubersicht des Onlinekurses sowie der gesamten Schulung

AP4: Erstellung der Schulungskurse (UL, HWKL, FM, DFV)

Um das Erscheinungsbild, die Handhabung und Steuerung des Onlineteils der Schulung an
die Bedurfnisse der Zielgruppe anzupassen, mussten in Vorfeld und im Einklang mit dem
Schulungskonzept strukturelle und gestalterische Entscheidungen getroffen werden. Durch
die Festlegung, dass die Open-Source-Software ILIAS die Onlinelernumgebung werden
wurde, ist ein Rahmen bezlglich der gestalterischen Freiheiten gesetzt worden.

Lernmanagementsysteme wie ILIAS wurden geschaffen, um Lehr- und Lernprozesse digital
Zu unterstiitzen und zu administrieren. Die vorherige Trennung zwischen der Verwaltung des
Inhaltes und der Nutzenden hat hierdurch ein Ende gefunden. Dariber hinaus stellen
Lernmanagement Assessment-, Authoring- und Kommunikationstools zur Verfligung. So
bilden sie eine solide und sichere Grundlage fir Onlinekurse und Blended-Learning-
Anwendungen. Zudem bietet ILIAS die Mdoglichkeit, Metadaten nach dem internationalen
Standard LOM (Learning Objects Metadata) fur die Lernobjekte zu verwenden. Gerade in
Bezug auf die Interoperabilitat, Aktualisierung und Dokumentation gehen damit viele Vorteile
einher. Entsprechend wurden samtliche Lernobjekte mit wichtigen Informationen zu

Lebenszyklus, Kategorisierung und Lizenzen versehen.
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DI Nochnichebegonnen - Dariiber hinaus wurde eine Lernfortschrittsanzeige innerhalb des

M I Bearbeiung Onlinekurses eingerichtet. Mittels Ampeldarstellung sowie Symbolen
.. Bearbeitet
Abbildung 2 wird den Lernenden der aktuelle Stand der Bearbeitung (Lernfortschritt)
ildung 2:

Lernfortschrittin ILIAS  anzeigt.

Zu den vielfaltigen Vorteilen von Lernmanagementsystemen kommen aber auch einige
Nachteile. So sind unter anderem individuelle Anpassungen des Designs, der Struktur und der
Steuerung erheblich limitiert und nur mit einem grof3eren technischen Aufwand mdglich. Im
Spannungsfeld von Sicherheit und Freiheit werden Lernmanagementsysteme daher teilweise
als unflexibel und altmodisch verstanden.

Aufgrund einiger Verzdgerungen konnte die Feinabstimmung der Inhalte erst Anfang 2023
abgeschlossen werden, sodass die Erstellung der Lerninhalte erst ab diesem Zeitpunkt starten
konnte. Mit der Verdffentlichung der ILIAS-Version 8 und den damit einhergehenden
weitreichenden Anderungen in der Funktionalitit und des Designs mussten auch hier
Anpassungen vorgenommen werden, sodass sich die Fertigstellung der Schulungskurse bis
Anfang 2024 hinzog.
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Abbildung 3: Screenshot der Startseite des erstellen Onlinekurses zur Reformulierung von Fleischerzeugnissen
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[5] Speisesalz bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen

Speisesalz bei der Herstellung von Fleischerze:

“;n Oberblick
B Aufgaben und Funktionen Sefbsttest v
: (1.1

i) Literatur und Quellen

Fragen

Welche Aufgaben und Funktionen hat Speisesalz bei der Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren?

Weil hieriiber der

Weil hieriiber das verfiigbare Wasser im Fleisch ermitteft werden kann,

E=

Abbildung 4: Screenshot eines Selbsttests zur Uberpriifung des Lernfortschritts zum Unterthema Speisesalz

Im Rahmen einer mehrfachen Verwertung der im Projekt erstellten Schulung wurde neben der
vollstdndigen Version, die durch die HWKL genutzt wird, eine weniger umfangreiche Version
fir den DFV erstellt. Dieser ,Schnupperkurs®, welcher eine durchschnittliche Bearbeitungszeit
von 30 Minuten hat, bietet grundlegende Informationen zur Reformulierung, interaktive
Elemente und Verweisen auf die vollstandige Schulung. Er wurde auf der Basis von HTML5
mithilfe der Uber das Projekt beschafften Softwarelésungen erstellt. Hierdurch ist der

~>chnupperkurs® plattformunabhangig (standalone) im Browser nutzbar.

Forschung und Entwicklung

Eine Moglichkeit zur Herstellung von Fettaustauschstoffen und auch Fleischersatzprodukten auf der Basis von
EiweiRen ist die Extrusion. Allgemein sind hierunter Verfahren zu verstehen, bei welchen eine formbare Masse
durch eine Offnung (Diise, Matrize) gepresst wird und dabei ein stabiles Produkt in variabler Linge entsteht.

@ Je nachdem, welche Art von Produkt entstehen soll, kommen verschiedene Extrusionsverfahren zum Einsatz.
Mithilfe der Nassextrusion lassen sich beispielsweise fleischahnliche Texturen und Konsistenzen erzeugen.

Extrusion Einfiilltrichter

Antrieb Zylinder Schnecke

<

‘ —— — E—Dﬁse

===

Heizbander

Temperatursensoren

Zuriick Weiter

Abbildung 5: Informationen zu Forschung und Entwicklung im Schnupperkurs
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AP5: Praxisphase (UL, HWKL)

Die Grundlage der Praxisphase(n) bildete die Verwendung der Methode des Inverted-
Classroom-Modells. Klassischerweise werden in der Bildungseinrichtung die theoretischen
Inhalte vermittelt und zuhause mittels Hausaufgaben erprobt. Beim Inverted Classroom oder
auch Flipped Classroom ist dies genau umgekehrt. Die Theorie bzw. Lerninhalte werden
zuhause bearbeitet und in der Bildungseinrichtung findet die praktische Erprobung sowie eine
differenzierte Betrachtung samt zugehdriger Diskussion statt. Die Schulungsteilnehmenden

wenden also die online verfiigbaren Lerninhalte in den Praxisphasen an.

SR

Praxis-
Online Abschluss

Praxis
Online

Praxis-Hausaufgabe J

Abbildung 6: Ablauf der Schulung

Die Praxisphase unterteilt sich in zwei Prdsenztermine, die in der Bildungseinrichtung
durchgefuhrt werden und eine Arbeitsphase, die durch die Teilnehmenden eigenstandig im
,heimischen® Betrieb realisiert wird.

Durch die o0.g. Verzogerungen bei der Feinabstimmung und der Erstellung der
Schulungsinhalte konnte der geplante erste Praxisdurchgang erst am 04. Juni 2024 starten.
Im Vorfeld wurden fir die Teilnehmenden jeweils ein Konto in ILIAS angelegt und dem Kurs
.Fett- und Salzreduktion in Fleischerzeugnissen® zugeordnet. Mit dem Start der Schulung,
wurden der Zugang zu diesem Kurs freigeschaltet und ein fakultatives Onlinemeeting
durchgefuhrt. In diesem Meeting wurden kurz die Hintergriinde des Projektes, wichtige
Termine und Ansprechpersonen vorgestellt sowie die ersten Schritte im Onlinekurs
besprochen. Am 8. August 2024 fand dann der erste Praxistag statt. Hier wurden
Informationen ausgetauscht, Rezepturen besprochen, Salz- und Fettalternativen verkostet
sowie unterschiedliche Bratwurstvarianten hergestellt. Neben einer Standardrezeptur wurden
auch fett- und salzreduzierte Varianten gemeinsam mit den Teilnehmenden umgesetzt. In der
anschlieRenden Sensorik wurden die Bratwirste nach aul3erer Erscheinung, Aussehen im
Anschnitt, Geruch, Konsistenz und Geschmack beurteilt.

Danach sind die Teilnehmenden mit dem Arbeitsauftrag, ein Fleischerzeugnis aus dem

eigenen Sortiment auszuwdahlen, zu reformulieren und zum zweiten Praxistag mitzubringen
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verabschiedet worden. Ebenso hatten die Teilnehmenden bis zum zweiten Praxistag noch die
Moglichkeit, die ggf. nicht bearbeiteten Lerninhalte im Onlinekurs abzuschliel3en.

Am 30. August 2024 der zweite Praxistag statt, der gleichzeitig den Abschluss der
Veranstaltung und die Ausgabe der Teilnahmezertifikate bedeutete. Die mitgebrachten Wirste
wurden prasentiert und wie schon beim ersten Praxistag nach o.g. Merkmalen beurteilt.
Hierbei wurden sowohl die reformulierten Varianten als auch die Standardrezeptur der
Teilnehmenden verkostet.

Der zweite Probedurchlauf der Schulung fand mit leichten Modifikationen, die aufgrund von
Feedback und Evaluationsergebnissen durchgefiihrt wurde, vom 23. September bis 14.

November 2024 mit durchweg positivem Feedback statt.

APG6: Evaluation (UL, HWKL, FM, DFV)

Die Evaluation der Schulung fand jeweils nach Abschluss der beiden Probedurchlaufe statt
und wurde wahrend der Projektlaufzeit, in Form einer Befragung der Teilnehmenden
papiergebunden statt. Die Ergebnisse dieser Befragungen wurden zur Anpassung und
Optimierung der Schulung verwendet. Mittlerweile steht die summative Evaluation direkt
innerhalb des Onlinekurses zur Verfiigung und kann durch die zukiinftigen Teilnehmenden
ohne Medienbriuche durchgefiihrt werden.

Die Ergebnisse der Evaluation haben gezeigt, dass die Teilnehmenden gut mit dem Aufbau

und der Struktur sowohl im Onlinekurs als wahrend der Prasenzzeiten zurechtgekommen sind.

Der Aufbau und die Struktur Die Lerninhalte des Onlineteils konnten
des Onlineteils waren klar und versténdlich. wahrend der Praxistage angewendet werden.

W Trifft voll zu W Trifft eher zu
B Trifft eher nicht zu ™ Trifft gar nicht zu

Abbildung 7: Ergebnisse der Evaluation der Probedurchlaufe

Die Teilnehmenden bestanden ausnahmslos aus Fleischermeistern, die sowohl selbststandig
als auch angestellt tatig gewesen sind. Sie waren in Bayern, Sachsen, Sachsen-Anhalt und
Tharingen verortet.
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Die Teilnehmenden fanden die Fett- und Salzreduktion nach Abschluss der Schulung weiterhin
relevant fur ihre Arbeit, gaben an, diese Schulung weiterzuempfehlen und an weiteren
derartigen Themen interessiert zu sein. Der einzige sichtbare Kritikpunkt, der in der Evaluation
zutage getreten ist, war die Anzahl der Teilnehmenden. Obwohl sich anféanglich geniigend
Personen angemeldet hatten, konnte eine Grof3teil dieser nicht an den Praxisveranstaltungen
teilnehmen und entsprechend die Schulung nicht abschlieen. Als Hauptgrund wurden
angegeben, dass sie im heimischen Betrieb aufgrund von Krankmeldungen von
Mitarbeitenden arbeiten mussen. Auch das Lebensmittelhandwerk hat mit dem zunehmenden
Fachkraftemangel zu kampfen.

AP7: Projektabschluss (UL, HWKL, FM, DFV)

Der Verstetigung des Projektes weit Uber den Abschluss des Projektes hinaus wurde hdchste
Prioritat eingeraumt und von Anfang an in samtliche Uberlegungen mit einbezogen. Die im
Projekt erstellte Schulung wurde zum Projektende an die HWKL tbergeben und lauft auf deren
ILIAS-Plattform. Da die HWKL, wo die Schulung nach dem Projektende weiterhin durchgeftihrt
wird, als Projektpartnerin bei der Erstellung und Umsetzung aktiv beteiligt war, kann von einer
erfolgreichen Verstetigung und langfristigen Durchfihrung der Schulung ausgegangen
werden. Auch der DFV, der die Schulung als ,Schnupperkurs® anbieten wird, konnte als
Projektpartner bereits wesentliche Eigenschaften und Perspektiven dieser mitgestalten,

sodass auch hier erfolgreich zur Verstetigung beigetragen werden konnte.

Die durchgefuihrten Arbeiten waren notwendig, um die Schulung zu konzipieren, zu erstellen
und probeweise durchzufiihren, damit sie nun im finalen Zustand von der HWKL fir die
Angehdrigen des Fleischerhandwerks angeboten werden kann. Durch die unvorhersehbaren
Anderungen der ILIAS-Lernplattform kam es dabei zu wesentlichen Verzégerungen in der
Umsetzung, weswegen eine Projektverlangerung inkl. Aufstockung von Personalmitteln notig
war, um die Fertigstellung der Schulung als Projektergebnis sicherzustellen. Insgesamt
wurden Personalmittel in Hohe von 260.517,98 € flr einen Projektmitarbeiters mit
einschlagiger Berufserfahrung im mediendidaktischen Bereich verwendet. Zudem sind
séchliche Ausgaben in Hohe von 6.887,75 € angefallen, hauptsachlich fur die Anschaffung
von Soft- und Hardware fur die Bild- und Videoerstellung und -bearbeitung fur Material fir den
Schulungskurs sowie fur Rohmaterial und Zutaten wie Fleisch, Darme, Gewirze, Proteinpulver
etc. zur Herstellung reformulierter Wurstwaren im Rahmen der Praxisphase. Weiterhin sind
Reisekosten fur die Vorstellung der Projektergebnisse auf Fachtagungen, fir die

obligatorische Beteiligung am Vernetzungs- und Transferprojekt Reduction2025 sowie die
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Teilnahme an Konferenzen zur Weiterentwicklung der verwendeten Lernplattform angefallen;
insgesamt in Hohe von 5.108,61 €.

Als Ergebnis des Projektes steht der Handwerkskammer zu Leipzig eine nutzbare Schulung
zu Verfugung, die Beteiligten des Fleischerhandwerks angeboten werden kann. Mit dieser
Schulung werden Féahigkeiten zur Reformulierung von Wurst- und Fleischwaren sowie zur
kritischen Auseinandersetzung der Eignung von eigenen Produkten fur eine eventuelle
Reformulierung vermittelt. Diese Schulung wird von der Handwerkskammer zu Leipzig in der
Zukunft weiter angeboten und durchgefuhrt. Um die Verbreitung der Informationen zur
Existenz dieses Kurses zu unterstiitzen, wurde au3erdem eine weniger umfangreiche Version
der Online-Inhalte der Schulung als Schnupperkurs erstellt und dem Deutschen
Fleischerverband zur Verfligung gestellt. Dieser soll mit seiner gréReren Reichweite
beispielweise per Newsletterversand zur weiteren Verbreitung beitragen.

Durch den modularen Aufbau des Schulungskurses ist eine Ausweitung auf andere Bereiche
unter Nutzung bereits erstellter Inhalt gut mdglich. Die HWKL erwagt daher innerhalb von 10
Jahren nach Projektabschluss und unter Beriicksichtigung der Nachfrage eine Erstellung
ahnlicher Kurse fir andere Handwerkszweige.

Eine wissenschaftliche Betrachtung sich gegebenenfalls &ndernden Konsumentenverhaltens
in Bezug auf reformulierte Lebensmittel ist aus Sicht der UL interessant. Projekte mit dem Ziel
solcher Untersuchungen sollen bei Vorhandensein entsprechender Ausschreibungen gestellt
werden.

Waéhrend der Projektlaufzeit sind keine Hinweise darauf bekannt geworden, dass an anderer
Stelle &hnliche Schulungskurse erstellt wurden. Die Ergebnisse und Fortschritte des Projektes
wurden regelméRig im Rahmen des begleitenden Vernetzungs- und Transferprojektes (VuT)
Reduction2025 sowie auf Fachtagungen prasentiert (siehe Tabelle 1).

Zudem wurde durch die Beteiligten des VuT-Projektes am Ende des Projektes ein Podcast
aufgezeichnet, in dem die Ergebnisse des Projektes fur die Offentlichkeit vorgestellt werden
(https://www.reduction2025.de/podcast).
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Tabelle 1: Ubersicht der Veroffentlichungen von Projektergebnissen

04. April 2022

4. Seminar Reduction2025, online

22. September 2022

1. Symposium Reduction2025, online

25.—28. Oktober 2022

62. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes
Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz der Deutschen
Veterindrmedizinischen Gesellschatft,
Posterprasentation, Garmisch-
Partenkirchen

09. Marz 2023

1. #WissKommUL-Symposium
der Universitat Leipzig, Posterprasentation,
Leipzig

22. Marz 2023

5. Seminar Reduction2025, online

26.—29. September 2023

63. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes
Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz der Deutschen
Veterindrmedizinischen Gesellschatft,
Posterprasentation, Garmisch-
Partenkirchen
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