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Aus dem Arbeitsrecht

Feedbackkultur: Mitarbeitergesprache
eher selten

¥
E 43% der Unternehmen bescheinigen sich positive Feedbackkultur
fishien aber Feedbackaesprache nur unregelmabig durch

monathch . %

Randstad Deutschland GmbH & Co. KG

Fir den Geschéftserfolg ist die Mitarbeiterzufrie-
denheit entscheidend. Um die Stimmung im Un-
ternehmen zu erfassen, spielen Feedbackge-
sprache eine wichtige Rolle. Wie oft und woriiber
sich Arbeitgeber mit ihren Beschéaftigten austau-
schen, zeigt eine aktuelle Randstad Studie.

Genau einmal im Jahr setzt sich die Halfte der
Unternehmen mit ihren Mitarbeitenden zusam-
men und fuhrt Feedbackgesprache (49%).

RegelmalRige Termine, das zeigt die aktuelle
Randstad-ifo-Personalleiterbefragung (Q4
2022), sind eher die Ausnahme. Lediglich 6%
der Befragten nutzen Mitarbeitergesprache im
monatlichen Rhythmus, um sich einen Eindruck
zu verschaffen, wie es um die Beschaftigten
steht. 10% suchen den Austausch vierteljéhrlich,
22% halbjéhrlich.

Nur in kleinen Betrieben (<50 Mitarbeiter)
tauscht man sich haufiger aus. Hier setzen 13%
auf monatliche und 16% auf vierteljahrliche Ge-
sprache. Im Branchenvergleich werden regelma-
Rige Gesprache am haufigsten im Handel ange-
boten: in 8% der Unternehmen monatlich und in
17% vierteljahrlich. Allerdings fallen im Handel
Gesprache auch am haufigsten ganzlich weg
(6%0). In der Dienstleistung werden Gesprache
in 8% der Unternehmen monatlich und in 11%
vierteljahrlich angeboten. Halbjahrliche Gespra-
che finden am héaufigsten in der Industrie statt
(26%0).

43% der Personalleiterinnen in Unternehmen
sind mit diesen Abstanden zufrieden und schat-
zen ihre Feedbackkultur als positiv oder sehr po-
sitiv ein. 48% auRern sich neutral, 8% sind damit
nicht zufrieden und 1% bewerten die eigene Kul-
tur sogar als sehr negativ.

85% der Unternehmen konzentrieren sich the-
matisch auf Mitarbeiterzufriedenheit und Motiva-
tion, Weitentwicklungsméglichkeiten bespre-
chen 72% und Zielvereinbarungen genauso wie
Rickmeldung zur Selbst- und Fremdeinschat-
zung werden in 53% der Unternehmen themati-
siert.
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Um Mitarbeitende langfristig an ein Unterneh-
men zu binden, ist ein grundsatzliches Stim-
mungsbild wichtig, um friihzeitig negativen Stro-
mungen entgegenzuwirken. 68% der befragten
Unternehmen setzen daher auf eine systemati-
sche Abfrage der generellen Zufriedenheit. In
55% der grofRen Unternehmen (>500 Beschéf-
tigte) werden dafiir externe Dienstleister ange-
heuert. Kleine Betriebe (<249 Beschaftigte) fih-
ren solche Befragungen in der Regel selbst
durch. Auf eine feste Kontakt- bzw. Vertrauens-
person (z.B. aus dem Betriebsrat) setzen vor al-
lem mittelstandische (30%, 50-249 Beschaf-
tigte) und groliere Betriebe (37%) bis 500 Ange-
stellte. Dariiber hinaus nutzen diese auch haufig
noch den klassischen "Kummerkasten” (je 28%0).

Die Riuckmeldung von Mitarbeitenden nutzen
91% der Unternehmen, um daraus Ruckschlisse
auf ihr Unternehmensklima zu ziehen, 65%, um
ihre Prozesse zu optimieren. Doch nur bei 29%
steht die Bewertung von Fuhrungskraften im Fo-
kus.

Aktuell

Antike Technologie zur Umwandelung von

Pflanzenabfallen

Ein internationales Forschungsteam nutzt eine
Technologie aus der Antike, um Abfélle aus der
Landwirtschaft mithilfe von Fermentation in
Fette umzuwandeln. Der Ansatz kdnnte der In-
dustrie fur alternative Proteinquellen dabei hel-
fen, den Geschmack von Fleisch in Alternativpro-
dukten nachzubilden.

Ein Team von Forscherinnen und Forschern aus
Luxemburg verwendet eine aus der Antike stam-
mende Technologie, um nicht genutzte Stoffe in
der Landwirtschaft in Fette umzuwandeln, die fur
Lebensmittel verwendet werden konnen. Mit
dem Verfahren lassen sich Methanemissionen
reduzieren, die Ernahrungssicherheit verbessern
und essenzielle Inhaltsstoffe nachhaltiger her-
stellen.

Herausgeber:

Das Forschungsteam setzt auf einen zweistufi-
gen Prozess: Zunachst wandeln sie nicht ge-
nutzte Pflanzenteile, wie zum Beispiel Maisscha-
len, in ein Gas um. In einem zweiten Schritt ver-
wenden sie dieses Gas in einem Fermentations-
prozess, um damit Lipide zu produzieren. Die
entstehenden Fettsauren kdnnen dann pflanzen-
basiertem und aus Zellen kultiviertem Fleisch zu-
gesetzt werden, um die komplexen Aromen von
herkdmmlichem Fleisch nachzubilden.

Dieses Verfahren baut auf der sehr alten Tech-
nologie des Brauens auf. Der Unterschied be-
steht darin, dass mit dem Prozess nicht Bier ge-
braut wird, sondern Lipide. Dabei bendtigte man
keine Pflanzen, die speziell fir diesen Prozess
angebaut werden.

Dies hat auch weitere Vorteile fiir die Okobilanz,
da aus landwirtschaftlichen Abfallen Metha-
nemissionen entstehen. Dieses Gas soll fur die
Herstellung von Lebensmitteln genutzt werden.

Das internationale Team entwickelt ein Reihe
von Olen, die pflanzenbasierten Alternativen zu
Hihner-, Schweine- oder Rindfleisch Geschmack
verleihen. Dabei wird das Forschungsteam mit
verschiedenen Abfallprodukten und unterschied-
lichen Verfahren experimentieren, um herauszu-
finden, welches dieser Verfahren am wirtschaft-
lichsten ist.

Die Studie wird auch die Méglichkeiten beleuch-
ten, Biogas vor der Fermentation in Wasserstoff
oder Methanol umzuwandeln.

Wie diese Technologie zur Erzeugung von Fetten
aus Abfall verwendet werden kann, soll dann in
dem ersten oOffentlich verfiigbaren Techno-eco-
nomic Assessment (TEA) aufbereitet und mit der
Lebensmittelindustrie geteilt werden.

Das in Luxemburg anséssige Team kooperiert
mit Universitaten und Forschungszentren aus
den USA, Kanada, GrofRbritannien, Danemark,
Italien und lIsrael.
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Recht aktuell

BVerwG: Angabe der Stuckzahl bei
kleinteilig verpackten SufRwaren

Das Bundesverwaltungsgericht (BVerwG) hat
entschieden, dass auf der Verpackung eines Le-
bensmittels, in der sich wiederum mehrere Ein-
zelpackungen befinden, missen sowohl das Full-
gewicht als auch die Anzahl der enthaltenen Ein-
zelpackungen angegeben werden mussen. Das
gilt nach der Lebensmittelinformationsverord-
nung (LMIV) auch dann, wenn es sich bei den
Einzelpackungen um kleinteilige Einzelstliicke —
wie etwa einzeln umwickelte Bonbons — handelt.
Die Klagerin bringt die von ihr hergestellten Bon-
bons und Schokoladen-Spezialitaten unter ande-
rem in Beuteln in den Verkehr, in denen sich
mehrere einzeln mit Bonbonpapier umwickelte
oder auf @hnliche Weise umhillte Stiicke befin-
den. Bei einer amtlichen Kontrolle stellte das
Landesamt fir Mess- und Eichwesen des beklag-
ten Landes Rheinland-Pfalz fest, dass auf meh-
reren der auf diese Weise im Handel angebote-
nen Produkte zwar das Gesamtgewicht der Si-
Bigkeiten angegeben war, nicht aber die Zahl der
enthaltenen Stiicke. Es bemangelte das Fehlen
dieser Angabe und leitete gegen einen Mitarbei-
ter der Klagerin ein Ordnungswidrigkeitenverfah-
ren ein. Die Klagerin wollte gerichtlich festge-
stellt wissen, dass sie nicht gegen die maligebli-
chen Regelungen der LMIV verstofit, wenn sie
die Produkte ohne Angabe der Zahl der enthal-
tenen Stiicke in den Handel bringt. Hiermit hatte
sie weder in der ersten noch in der zweiten In-
stanz Erfolg.

Auch die Revision der Klagerin hatte keinen Er-
folg. Nach Art. 23 Abs. 1 und 3 LMIV in Verbin-
dung mit Anhang IX Nr. 4 LMIV seien auf einer
Vorverpackung die Gesamtnettofillmenge und
die Gesamtzahl der Einzelpackungen anzugeben.
Die Produkte der Klagerin unterfielen dieser Vor-
schrift. Fur ihre Annahme, die Vorschrift sei auf
Vorverpackungen nicht anzuwenden, die Klei-
nere, einzeln verpackte Stiicke enthalten, finde
sich im maligeblichen Unionsrecht kein Anhalts-
punkt.
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Die Pflicht zur Angabe der Stiickzahl greife auch
nicht unverhdltnismagig in die Grundrechte der
Lebensmittelunternehmer ein. Die Angabe habe
fur die Verbraucherinnen und Verbraucher einen
zuséatzlichen Informationswert und fordere den
durch die LMIV verfolgten Zweck, sie bei ihrer
Kaufentscheidung in die Lage zu versetzen, das
fir ihre Bedirfnisse passende Lebensmittel aus-
zuwahlen. Durch diese Pflicht wirden die Le-
bensmittelunternehmer nicht unangemessen be-
lastet. Insbesondere sei es ihnen nach den zu-
grunde zu legenden Feststellungen des Beru-
fungsgerichts auch angesichts produktionsbe-
dingter Schwankungen des Gewichts der Einzel-
stiicke moglich, Gesamtgewicht und Stiickzahl
so anzugeben, dass sie nicht gegen die Vor-
schriften Gber die maximal zuléassigen Fullmen-
genabweichungen verstolien.

zu BVerwG, Urteil vom 09.03.2023 - 3 C 15.21

Biomilch liegt vorne

Die Stiftung Warentest hat frische traditionell
hergestellte und langer haltbare Vollmilch getes-
tet. Im Ergebnis sind 18 der 28 Produkte gut, 6
sogar sehr gut. Das schlechteste Urteil ist befrie-
digend.

Finf der sechs Besten tragen ein Bio-Siegel. Mit
1,39 bis 1,89 Euro pro Liter sind sie bis zu 80
Cent teurer als die gunstigste gute Milch fir 1,09
Euro.

Biomilch bietet auch mehr gesunde Fettsauren
als konventionelle Vollmilch. Giinstig ist vor al-
lem Alpha-Linolensdure. Je mehr Griunfutter
Kiuhe fressen, desto mehr dieser Omega-3-Fett-
saure enthalt die Milch. Die hdchsten Gehalte
wurden in Heumilch und Biomilch nachgewiesen.
Dagegen hatte Weidemilch im Test, sofern sie
kein Biosiegel tragt, kaum mehr ginstige Fett-
sauren als konventionelle Milch.

Gefunden wurden weder Krankheitserreger noch
Antibiotika-Ruckstande oder wesentliche Schad-
stoffbelastungen. Mikrobiologisch ist jede Milch
im Test sehr gut und daher oft langer haltbar als
angegeben.
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