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Marketing im Gastgewerbe - Von der Fachwissenschaft
zum beruflichen Lehramtsstudium

Das berufliche Lehramtsstudium der Universitdt Paderborn in Kooperation mit der Hoch-
schulschule Ostwestfalen-Lippe beinhaltet neben der Fachdidaktik und den Bildungswissen-
schaften Module der Fachwissenschaften. Der Artikel vergleicht Inhalte des Seminars
,Grundlagen des Marketings® mit den Lehrplinen des Gastgewerbes und verdeutlicht den
Stellenwert der Fachwissenschaft fiir das zukiinftige berufliche Handlungsfeld der Studieren-
den. AbschlieBend werden Moglichkeiten der didaktischen Umsetzung an der Hochschule
skizziert.

Schliisselworter: Berufliche Lehrerbildung, Fachwissenschaft, Handlungsorientierung, Gast-
gewerbe, Marketing

1 Berufliches Lehramt im Berufsfeld Erndhrung &
Hauswirtschaft

1.1 Beruflicher Lehramtsstudiengang der Universitat Paderborn
in Kooperation mit der Hochschule Ostwestfalen-Lippe

Die Universitidt Paderborn bietet gemeinsam mit der Hochschule Ostwestfalen-Lippe
seit dem Wintersemester 2012/2013 den Studiengang Lehramt an Berufskollegs mit
den zwei beruflichen Fachrichtungen Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft
sowie Lebensmitteltechnik an.

Der Studiengang umfasst eine sechssemestrige Bachelor- sowie eine viersemest-
rige Masterphase. Beide beinhalten ein bildungswissenschaftliches und berufspiada-
gogisches Studium, das Studium beider beruflicher Fachrichtungen sowie Praxisele-
mente. Das Studium der beruflichen Fachrichtungen setzt sich dabei aus
fachwissenschaftlichen und fachdidaktischen Anteilen zusammen. Dariiber hinaus ist
im Bachelorstudiengang das Modul ,,.Deutsch fiir Schiilerinnen und Schiiler mit Zu-
wanderungsgeschichte* (DaZ) verpflichtend (Universitdt Paderborn & Hochschule
Ostwestfalen-Lippe, 2015). Der Bachelorstudiengang hat insgesamt einen Umfang
von 180 Leistungspunkten (LP) und wird mit dem akademischen Grad ,,Bachelor of
Education® abgeschlossen. Der Masterstudiengang weist einen Umfang von 120
Leistungspunkten (LP) auf und fiihrt zum akademischen Grad ,,Master of Educati-
on®.
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1.2 Ablauf des beruflichen Lehramtsstudiums
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Abb. 1: Studienverlaufsplan des Bachelorstudiengangs Lehramt an Berufskollegs (Quelle:
eigene Darstellung nach Universitdt Paderborn & Hochschule Ostwestfalen-Lippe,
2015)
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Abbildung 1 zeigt einen Uberblick iiber den Studienverlauf des Bachelor-
Studiengangs mit den Modulen beider beruflicher Fachrichtungen sowie des bil-
dungswissenschaftlichen und berufspddagogischen Studiums. Die Module des
Masterstudiengangs sind fiir den vorliegenden Artikel irrelevant und werden daher
nicht ndher betrachtet.

Das Studium des Lehramts an Berufskollegs mit den beruflichen Fachrichtun-
gen Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft sowie Lebensmitteltechnik ist
modularisiert. Die Module bestehen in der Regel aus mehreren Lehrveranstaltun-
gen, die inhaltlich aufeinander abgestimmt sind.

In den ersten fiinf Bachelorsemestern lernen die Studierenden an der Hoch-
schule Ostwestfalen-Lippe die naturwissenschaftlichen und technischen Grund-
lagen fiir beide berufliche Fachrichtungen. Im Anschluss wechseln sie an die Uni-
versitdt Paderborn und vertiefen hier im sechsten Bachelorsemester sowie im Mas-
terstudium ihre Kompetenzen in den Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaf-
ten, der Fachdidaktik, den Bildungswissenschaften und der Berufspddagogik.

1.3 Handlungsfelder der Lehrkrafte am Berufskolleg

Die schulischen Handlungsfelder der Lehrkréfte mit den zwei beruflichen Fachrich-
tungen Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft sowie Lebensmitteltechnik
sind aufgrund der Polyfunktionalitit beruflicher Schulen im Allgemeinen und der
Heterogenitdt des korrespondierenden Berufsfeldes Erndhrung und Hauswirtschaft
im Speziellen sehr vielfiltig.

Das Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft vereint knapp 30 Berufe, deren
zugehorige Bildungsginge potentielle Einsatzgebiete der zukiinftigen Lehrkréfte sind
(Kettschau, 2013, S. 3). Das Spektrum reicht dabei von gewerblich-technischen bzw.
handwerklich ausgerichteten Berufen der Erndhrungs- und Lebensmittelbranche iiber
branchenspezifische Verkaufsberufe sowie Berufe des Hotel- und Gastgewerbes bis
zu weiteren personenbezogenen Dienstleistungsberufen wie z. B. die Berufe der
Hauswirtschaft (ebd.). Der Schwerpunkt des Berufsfeldes Erndhrung und Hauswirt-
schaft liegt auf den Berufen, die im dualen System nach Berufsbildungsgesetz
(BBiG) oder der Handwerksordnung (HwO) ausgebildet werden (ebd. S. 4). Ihm
gehoren 20 der knapp 30 Berufe an. Dazu zdhlen beispielsweise die Ausbildungs-
berufe Bickerin/Backer, Fleischerin/Fleischer, Fachverkduferin/Fachverkdufer im
Lebensmittelhandwerk, = Ko6chin/Koch, Restaurantfachfrau/Restaurantfachmann,
Fachfrau/Fachmann fiir Systemgastronomie, Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik
sowie Hauswirtschafterin/Hauswirtschafter. Hinzu kommen acht Berufe, die aufler-
halb BBiG/HwO im vollzeitschulischen Bereich der Berufsfachschulen nach Landes-
recht ausgebildet werden (Friese, 2010, S. 319). Ein Beispiel hierfiir ist die/der staat-
lich gepriifte Assistentin/staatlich gepriifte Assistent fiir Erndhrung und Versorgung
mit dem Schwerpunkt Service. Ferner konnen die zukiinftigen Lehrkrafte in Bil-
dungsgingen unterrichten, die allgemeinbildende Abschliisse der Sekundarstufe II
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vermitteln (z. B. Fachoberschule und Berufliches Gymnasium) oder der Ausbil-
dungsvorbereitung sowie der beruflichen Weiterbildung dienen (Fachschule). Poten-
zielle Einsatzfelder fiir zukiinftige Lehrkrafte der beruflichen Fachrichtung Erndh-
rung und Hauswirtschaft sind dariiber hinaus Berufe bzw. Bildungsginge mit
Beziigen zu erndhrungs- und hauswirtschaftswissenschaftlichen Themen, die aber
nicht primir zum Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft zdhlen. Hierzu zdhlen
beispielsweise die/der staatlich gepriifte Kinderpflegerin/der staatlich gepriifte Kin-
derpfleger oder die/der staatlich anerkannte Erzieherin/staatlich anerkannte Erzieher.

Lehrkrifte mit den zwei beruflichen Fachrichtungen Erndhrungs- und Hauswirt-
schaftswissenschaft sowie Lebensmitteltechnik sind insgesamt also mit einem sehr
heterogenen Handlungsfeld konfrontiert. Sie ,,miissen iiber umfangreiche Qualifika-
tionen verfiigen und ein hohes Maf} an Flexibilitit, aber auch Neugier und Anpas-
sungsbereitschaft mitbringen* (Stomporowski, 2011, S. 9).

2 Vergleich der Inhalte der Lehrplane des
Gastgewerbes mit den Inhalten des Moduls
Sozio6konomische Grundlagen

2.1 Struktur der Berufsausbildung im Gastgewerbe

Im Jahr 2013 befanden sich deutschlandweit insgesamt 112 134 Auszubildende in
einem der 20 Ausbildungsberufe des Berufsfeldes Erndhrung und Hauswirtschaft
nach BBiG/HwO. Die Berufe des Gastgewerbes nehmen dabei gemessen an der
Anzahl der Auszubildenden (Stichtag 31.12.2013) den grofiten Stellenwert innerhalb
des dualen Systems des Berufsfeldes Ernihrung und Hauswirtschaft ein. Uber
67 000 Auszubildende lernten 2013 einen der sechs gastgewerblichen Berufe.
Folglich wurden 60 % der Ausbildungsvertrdge des Berufsfeldes Erndhrung und
Hauswirtschaft im Berufsbereich des Gastgewerbes geschlossen (s. Tabelle 1).
Aufgrund dieser zentralen Stellung wird im weiteren Verlauf des Artikels exempla-
risch der Berufsbereich des Gastgewerbes betrachtet (Bundesinstitut fiir Berufsbil-
dung (BiBB), 2015, Kettschau & Wirth, 2015).

Zu den Ausbildungsberufen im Gastgewerbe zdhlen laut dem Deutschen Hotel-
und Gaststittenverband (2015) folgende sechs Berufe:

¢ Kochin und Koch

* Fachkraft im Gastgewerbe

* Hotelfachfrau und Hotelfachmann

* Restaurantfachfrau und Restaurantfachmann

* Fachfrau und Fachmann fiir Systemgastronomie
* Hotelkauffrau und Hotelkaufmann
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Tab. 1: Daten ausgewihlter Ausbildungsberufe nach BBiG/HwO im Berufsfeld Erndhrung
und Versorgung (Quelle: eigene Darstellung nach BiBB, 2015, Kettschau & Wirth,

2015)
Anzahl Auszu- | Summe Anzahl | Anteil
Berufsbezeichnung bildende am Auszubildende |in %
31.12.2013 2013
Berufe des Gastgewerbes
Hotelfachfrau/-mann 22 647
Restaurantfachfrau/-mann 7422
Kochin/Koch 22 890 67305| 60,02
Fachfrau/-mann fiir Systemgastronomie 4 641
Fachkraft im Gastgewerbe 3975
Hotelkauffrau/-mann 1 089
Berufe des Nahrungsmittelhandwerks/der Lebensmittelherstellung
Biéckerin/Bicker 7 659
Konditorin/Konditor 4248
Fleischerin/Fleischer 4026
Miillerin/Miiller (Verfahrenstechnologin/
Verfahrenstechnologe Miihlen und Futter-
mittelwirtschaft) 267
Fachkraft fiir StiBwarentechnik 270 20619| 18,39
Milchtechnologin/Milchtechnologe 663
Fachkraft fiir Fruchtsafttechnik 117
Brauerin/Brauer und Mélzerin/Méilzer 837
Speiseeisherstellerin/Speiseeishersteller
(Fachkraft fiir Speiseeis) 39
Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik 2 493
Personenbezogene Berufe
Hauswirtschafterin/Hauswirtschafter 3579 3579 3,19
Berufe des Lebensmittelhandels/-verkauf
Fachverkéuferin/Fachverkaufer im Lebens-
mittelhandwerk Schwerpunkt Konditorei 939
Fachverkéuferin/Fachverkdufer im Lebens- 206311 18.40
mittelhandwerk Schwerpunkt Backerei 14 589
Fachverkauferin/Fachverkdufer im Lebens-
mittelhandwerk Schwerpunkt Fleischerei 5103
Gesamt 112 134 | 100,00
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Die Ausbildung erfolgt im dualen System, d. h. an den beiden Lernorten Betrieb
und Berufsschule. Der schulische Teil der Ausbildung wird in Nordrhein-
Westfalen (NRW) durch landeseigene Lehrpldane geregelt. Diese basieren auf den
Rahmenlehrplanen der Stindigen Konferenz der Kultusminister der Lander (KMK)
und beschreiben Ziele und Inhalte des berufsbezogenen Unterrichts.

Kennzeichnend fiir die Ausbildung im Gastgewerbe ist die Strukturierung nach
dem grund- und fachberuflichen Ausbildungskonzept (Schelten, 2010, S. 97).
Demzufolge findet im ersten Ausbildungsjahr fiir alle sechs gastgewerblichen Be-
rufe eine gemeinsame berufliche Grundbildung auf Berufsfeldbreite statt. Im zwei-
ten Ausbildungsjahr folgt die erste Stufe der beruflichen Fachbildung. Hier setzt
sich die gemeinsame Ausbildung fiir die Berufe Fachkraft im Gastgewerbe, Hotel-
fachfrau/Hotelfachmann, Restaurantfachfrau/Restaurantfachmann, Fachfrau/Fach-
mann fiir Systemgastronomie weiter fort. Ausnahme stellt der Beruf der Ko-
chin/des Koches dar. Fiir sie bzw. ihn beginnt im zweiten Ausbildungsjahr bereits
eine besondere berufliche Fachbildung. Fiir die Berufe Hotelfach-
frau/Hotelfachmann, Restaurantfachfrau/Restaurantfachmann und Fachfrau/Fach-
mann fiir Systemgastronomie erfolgt die Differenzierung durch die = besondere
berufliche Fachbildung erst im dritten Ausbildungsjahr. Die Ausbildung zur Fach-
kraft im Gastgewerbe endet bereits nach der ersten Stufe der beruflichen Fachbil-
dung, d. h. mit dem zweiten Ausbildungsjahr. Im Anschluss besteht allerdings die
Moglichkeit die Ausbildung in einem der anderen vier gastgewerblichen Berufe
fortzusetzen, um die besondere berufliche Fachbildung zu ergénzen (Ministerium
fiir Schule, Jugend und Kinder des Landes Nordrhein-Westfalen, 2014a, S. 32).
Abbildung 2 verdeutlicht die Struktur des schulischen Teils der gastgewerblichen
Ausbildung, gleichzeitig gibt sie einen Uberblick iiber die Lernfelder.

Aus den Bezeichnungen der Lernfelder wird deutlich, dass eine korrespondie-
rende Fachwissenschaft nicht klar zu benennen ist. Die Lernfelder verweisen auf
ein breites Feld an Themen und damit verbunden auf eine Vielzahl von Wissen-
schaften. Diese reichen beispielweise von der Erndhrungsphysiologie und der
Hauswirtschaftswissenschaft iiber die Lebensmitteltechnologie bis hin zur Lebens-
mittelhygiene und dem Lebensmittelrecht. Dariiber hinaus bestehen Beziige zur
Kommunikationswissenschaft, der Wirtschaftslehre und dem Marketing. Daher ist
fachwissenschaftlich ein interdisziplindrer und auch multidisziplindrer Zugang in
der Lehrkréfteausbildung erforderlich (Fegebank, 2010, S. 586). Im folgenden Ka-
pitel wird das Modul Soziodkonomische Grundlagen und daraus exemplarisch das
Seminar Grundlagen des Marketings vorgestellt, um im weiteren Verlauf des Arti-
kels inhaltliche Bezilige zum schulischen Handlungsfeld des Gastgewerbes aufzu-
zeigen.
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Abb. 2: Ablauf und Struktur der schulischen Ausbildung der gastgewerblichen Berufe in
NRW (Quelle: eigene Darstellung nach Ministerium fiir Schule, Jugend und Kin-
der des Landes Nordrhein-Westfalen, 2004a & 2004b)
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2.2 Darstellung und Erlauterung der Inhalte des Seminars
Grundlagen des Marketings

Das Modul ,,Sozio6konomische Grundlagen* ist fiir das sechste Semester des Ba-
chelorstudiums vorgesehen und das erste fachwissenschaftliche Modul, welches
die Studierenden an der Universitdt Paderborn absolvieren. Innerhalb des Moduls
belegen die Studierenden parallel folgende drei Seminare:

*  Wirtschaftslehre des Grohaushalts (4 LP)

* Individuum und Gesellschaft (3 LP)

* Grundlagen des Marketings (3 LP)
(Universitit Paderborn & Hochschule Ostwestfalen-Lippe, 2015)
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Wie bereits erldutert, stammen die Inhalte der Lernfelder des Gastgewerbes aus ver-
schiedenen Fachdisziplinen. Nichtsdestotrotz findet sich bei allen gastgewerblichen
Berufen eine Gemeinsamkeit: Sie werden, wie alle Berufe der beruflichen Fachrich-
tung Erndhrung und Hauswirtschaft, unter dem Aspekt ihrer wichtigsten beruflichen
Arbeitsaufgabe den personenorientierten Fachrichtungen zugeordnet (Bader,
Schroder & Gebert, 2010, S. 216).

Bediirfnisse von Personen sind Ausgangspunkt wirtschaftlichen Handelns (Jung,
2010). Alle Berufe des Gastgewerbes sind durch regelméBigen Kontakt mit Gésten
gekennzeichnet, so dass bei Angebot und Absatz von Produkten sowie dem Erbrin-
gen einer Dienstleistung direkt auf Bediirfnisse und Verhaltensweisen der Géste
reagiert werden muss und Leistungen gegebenenfalls (auch spontan) einer Verdnde-
rung, bzw. einer entsprechenden Anpassung an die Wiinsche der Kunden bediirfen.

Die Analyse der Bediirfnisse der aktuellen und potentiellen Kundengruppen bzw.
Giste sollte dabei Ausgangspunkt aller Uberlegungen eines Unternehmens sein. Sie
ist dem Marketing zuzuordnen (Meffert, Burmann & Kirchgeorg, 2015, S. 9f).
Marketing ist dabei eine gleichberechtigte Unternehmensfunktion, d. h. dass Ent-
scheidungen aller Abteilungen und somit die Fithrung des gesamten Unternehmens
am Markt orientiert sind und mit den Unternehmenszielen {ibereinstimmen (Meffert
et al., 2010, S. 14). Wissenschaftlich ist Marketing der Betriebswirtschaftslehre zu-
zuordnen (Jung, 2010, S. 551).

Die konstitutiven Besonderheiten von Dienstleistungen fiihren dazu, dass die
klassischen Marketingansétze nicht einfach auf die der Dienstleistungen iibertragen
werden konnen, sondern ein eigenstindiger Ansatz des Dienstleistungsmarketing
entwickelt wurde (Meffert et al., 2010, S. 28). Aufgrund dessen sind im vorgestellten
Lehramtsstudiengang im gesamten Verlauf des Seminars die klassischen Marketing-
ansitze sowie immer auch die besonderen Uberlegungen im Bereich der Dienst-
leistungen relevant.

Elementar fiir das Seminar sind die allgemeinen Ziele und Aufgaben des Marke-
tings in einem Unternehmen. Die besonderen Eigenschaften von Dienstleitungen
bringen wiederum Implikationen fiir das Marketing in Dienstleistungsbetrieben und
somit auch im Gastgewerbe mit sich (Meffert & Bruhn, 2006, S. 63). Diese finden
sich ebenfalls in den Inhalten des Seminars wieder.

Die Markt- und Kundensegmentierung hat eine besondere Bedeutung fiir betrieb-
liche Entscheidungen, da die Uberlegungen, welche Personengruppen mit Angeboten
erreicht werden sollen, die Grundlage fiir alle weiteren Uberlegungen, Handlungen
und Strategien bilden. Den Ausgangspunkt fiir die Segmentierung bildet die Analyse
des Kéuferverhaltens, die wiederum Grundvoraussetzung fiir die Durchfiihrung jeg-
licher Marketingaktivititen ist (Meffert & Bruhn, 2006, S. 115). Die Studierenden
sollen bei diesen Themen u. a. eine Vorstellung davon erhalten, welche Einflussfak-
toren den Kaufentscheidungsprozess bedingen und bei der Festlegung der Marke-
tingstrategien eine Rolle spielen. Diese Kenntnisse fiihren zur Systematisierung der
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Marketinginstrumente in die (im klassischen Giitermarketing vorliegenden) vier
Mixbereiche der Produkt-, Kommunikations-, Distributions- sowie der Preispolitik.
Im Bereich des Dienstleistungsmarketings werden diese um den Bereich der Perso-
nalpolitik ergidnzt (Meffert & Bruhn, 2006, S. 389). Dieser ist dem internen Marke-
ting zuzuordnen und beinhaltet alle personalbezogenen Aspekte, die bei der Erstel-
lung und dem Angebot von Dienstleistungen aus Marketingsicht beriicksichtigt
werden miissen. Hintergrund dieses eigenen internen Bereichs ist die, durch den
permanenten Kundenkontakt bestehende, Notwendigkeit von fahigem, geschultem
und kundenorientiertem Personal in der gesamten Dienstleistungs-branche (ebd., S.
623).

Relevant fiir die Studierenden sind vor allem die Merkmale, Aufgaben, Instru-
mente und Moglichkeiten der Mixbereiche flir das klassische Konsumgiiter-
marketing sowie fiir das Dienstleistungsmarketing. Die kommunikativen Marke-
tinginstrumente des Gastgewerbes spielen dabei im Seminar eine besondere Rolle, da
diese grundlegend fiir den Erfolg von Unternehmen dieser Branche sind.

2.3 Vergleich der Lehrpléne mit den Inhalten des Seminars

Im Folgenden werden die Inhalte der aktuell giiltigen Lehrpléne fiir das Berufskolleg
in NRW fiir die Ausbildungsberufe im Gastgewerbe mit denen des Seminars Grund-
lagen des Marketings an der Universitit Paderborn verglichen. Ziel ist aufzuzeigen,
inwieweit die Inhalte der Fachwissenschaft der Universitit fiir das spitere Hand-
lungsfeld an beruflichen Schulen bedeutsam sind. Dies wird exemplarisch fiir das
Themengebiet Marketing diskutiert. Berticksichtigt werden dabei die Inhalte der
Lernfelder der Lehrplidne der sechs dualen Ausbildungsberufe des Gastgewerbes in
NRW.

Fiir den Vergleich wurden im ersten Schritt die Lehrpline des Gastgewerbes
gesichtet, um dabei die Lernfelder zu identifizieren, die grundsitzlich einen Bezug
zum Marketing aufweisen. Im néchsten Schritt wurden die Inhalte der identifizierten
Lernfelder konkret mit den Inhalten des Seminars Grundlagen des Marketings ver-
glichen, um herauszuarbeiten, an welcher Stelle Schnittmengen und Differenzen
vorzufinden sind. Tabelle 2 zeigt die Ergebnisse dieses Abgleichs. Dabei wurden zur
besseren Ubersicht nur die Inhalte der Lernfelder und des Seminars aufgefiihrt, die
Parallelen aufweisen.

Der Abgleich der Inhalte zeigt auf der einen Seite, dass sich fast alle Inhalte des
Seminars an der Universitdt Paderborn in den Lernfeldern der gastgewerblichen Be-
rufe wiederfinden. Auf der anderen Secite ldsst sich kein Lernfeld ermitteln, das
Inhalte behandelt, die nicht im Seminar thematisiert werden.
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Tab. 2: Abgleich der Inhalte der Lernfelder des Gastgewerbes mit denen des Seminars Grund-
lagen des Marketings (Quelle: eigene Darstellung in Anlehnung an Ministerium fiir
Schule, Jugend und Kinder des Landes Nordrhein-Westfalen, 2004a & 2004b)

Inhalte der Lernfelder der gastgewerb-
lichen Berufe

Inhalte des Seminars Grundlagen des
Marketings
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Lernfeld 2.2 Marketing
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3. Ausbildungsjahr

Lernfeld 3.3 Arbeiten im Marketingbe-
reich (Hotelfachfrau/-mann)
*  Marketingma3nahmen

* Beispiele fiir den Einsatz der
Marketinginstrumente

Lernfeld 3.4 Fiithrungsaufgaben im

Wirtschaftsdienst (Hotelfachfrau/-

mann)

¢ Innerbetriebliche Kommunikation

* Bedeutung von Motivation, Fiihrungs-
stil und Training

*  Personalpolitik

Lernfeld 3.1 Systemorganisation (Fach-
frau/-mann fiir Systemgastronomie)

*  Merkmale standardisierter Konzepte
*  Marketing

* Teile der Distributionspolitik

Lernfeld 3.1 Personalwirtschaft

(Hotelkauffrau/-mann)

*  Mitarbeiterfithrung, -betreuung und
-schulung

*  Mitarbeiterbeurteilung

*  Mitarbeiterkommunikation
* Instrumente der Personalverdnderung

Lernfeld 3.2 Aktionswoche
(Kochin/Koch)
*  Werbung und Verkaufsforderung

e Kommunikationsinstrumente

Das Basiswissen des Marketings, also die Aufgaben und Ziele des Marketings, die
Marketinginstrumente im Allgemeinen sowie die Kommunikationsinstrumente im
Besonderen, sind in Lernfeld 2.2 Marketing der gemeinsamen Grundbildung der
gastgewerblichen Berufe zu finden. Im dritten Ausbildungsjahr erfolgt eine Vertie-
fung in die Thematik des Marketings in allen Ausbildungsberufen aufler bei der/dem
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zur/zum Restaurantfachfrau/-mann. Die meisten Themen des Marketings finden sich
in der Ausbildung zur/zum Hotelfachfrau/-mann.

Zusammenfassend lésst sich festhalten, dass das Seminar alle Inhalte abdeckt, die
laut Lehrplan fiir die Berufe des Gastgewerbes im Marketing relevant sind. Dariiber
hinaus werden im Seminar an der Universitit Paderborn weitere Themenfelder des
Marketings behandelt, die nicht in den Lehrplidnen des Gastgewerbes zu finden sind.
Hierzu zihlen zum Beispiel die Marktsegmentierung und die Marktforschung. Not-
wendig sind sie dennoch, da sie zum Gesamtverstdndnis des Marketings wesentlich
sind. Zudem geht das Handlungsfeld der zukiinftigen Lehrkrifte am Berufskolleg
iiber das des Gastgewerbes hinaus. Inhalte des Seminars (und evtl. auch noch dariiber
hinausgehende) sind daher dennoch von Bedeutung.

3 Skizze eines didaktischen Konzepts fiir das Seminar
Grundlagen des Marketings

Nachfolgend wird die Skizze einer mdglichen hochschuldidaktischen Umsetzung des
Seminars aufgezeigt und diskutiert.

Die Bologna-Reform erfordert fiir die didaktische Konzeption der Lehre an
Hochschulen ein Umdenken. Berufsfeldrelevante Abschliisse bendtigen eine stirkere
Orientierung an den zu erwerbenden Kompetenzen, deren Erwerb sich in einer
dynamischen Kombination aus Wissen, Fertigkeiten, Fahigkeiten und Einstellungen
duflert (Ertel & Wehr, 2007, S. 13). Dariiber hinaus ist es das Ziel der akademischen
Ausbildung, eine moglichst hohe kognitive Verarbeitung und ein Verstindnis der
Lehrinhalte bei den Lernenden zu erreichen, damit eine moglichst breite Anwend-
barkeit und Handlungsféhigkeit in verschiedenen Situationen erreicht wird (Seidel &
Krapp, 2014, S. 448f.).

Ziel der Berufsschule ist laut KMK die Entwicklung von Handlungskompetenz
auf Seiten der Auszubildenden. Handlungskompetenz ,.entfaltet sich [dabei] in den
Dimensionen von Fachkompetenz, Humankompetenz und Sozialkompetenz* (KMK,
2011, S. 15) und liefert den Rahmen fiir die Formulierung aller Ziele der beruflichen
Bildung. Das Konzept des handlungsorientierten Unterrichts liefert dabei den didak-
tischen Grundsatz (ebd., S. 17). Handlungsorientierter Unterricht ist Lernen anhand
einer vollstindigen Handlung. Uber die Losung komplexer beruflicher Aufgaben, die
in Form des direkten Handels erprobt werden, wird dabei die Theorie zur Losung des
Problems erarbeitet (Bader, 2004, S. 63).

Der handlungsorientierte Unterricht ist der Erkenntnistheorie des moderaten
Konstruktivismus zuzuordnen (Schelten, 2010, S. 177ff.)). Der Konstruktivismus
vertritt u. a. die These, dass Lernen nicht das einfache passive Aufnehmen und Ab-
speichern von Informationen ist, sondern ein aktiver Prozess ist, in dem sich die Ler-
nenden individuell und selbstgesteuert mit dem Lerngebiet auseinandersetzen. Lern-
gegenstiande stehen dabei in einem konkreten Situationsbezug und der Umgang mit
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diesen hangt stark von den Vorkenntnissen und Erfahrungen der Personen ab, die ihr
Wissen selbst entwickeln und in ihre Wissensstruktur einbetten (Schelten, 2010).
Lernende sollen dariiber hinaus Strategien entwickeln, mit deren Hilfe sie Informati-
onen selbststindig bewerten und auswahlen konnen und die Fahigkeit und Motivati-
on besitzen, das ganze Leben lang selbststindig zu lernen. Aus konstruktivistischer
Sicht ebnen die Lehrpersonen den Lernenden den Weg, der zu einem tieferen Ver-
stehen fiihrt. Er oder sie unterstiitzt, berdt und regt diesen Prozess an. Allerdings
miissen die Lernenden diesen selber gehen. Die Aktivitét liegt also bei ihnen (Miet-
zel, 2007, S. 42).

Fiir das in diesem Artikel diskutierte Seminar Grundlagen des Marketings ist die
Methode der Projektarbeit in Form des problemorientierten Lernens eine Umset-
zungsmoglichkeit des handlungsorientierten Unterrichts. Bei dieser Methode steht
ein Problem im Fokus, fiir das Losungsmoglichkeiten entwickelt werden miissen.
Anhand der Auseinandersetzung mit der Thematik des Marketings an einem speziel-
len Fall werden die Inhalte von den Studierenden in Kleingruppenarbeit vertieft
(Brinker & Schumacher, 2014, S. 107). Das spezielle Problem kann dabei als kon-
krete Situation angesehen werden, die Grundlage fiir das handlungsorientierte Lernen
ist (Gudjons, 2003, S. 103).

Erziehungswissenschaftler sind sich einig dariiber, dass sich das Lernen in Pro-
jekten sehr gut dafiir eignet, neben den fachlichen auch die {iberfachlichen Kompe-
tenzen zu fordern (Kuhlmeier & Uhe, 1998, S. 126). Die Studierenden machen auf
diese Weise eigene Erfahrungen mit einer Methode des handlungsorientierten Unter-
richts, nach dem Unterricht gestaltet werden sollte. AuBlerdem wecken Projekte im
Lehramtsstudium die Hoffnung, dass die Studierenden spéter qualifiziert und moti-
viert sind, Projekte auch in den beruflichen Schulen mit den Auszubildenden durch-
zufiihren (ebd., S. 126).

Die Studierenden arbeiten dabei im vorliegenden Seminar in Kleingruppen an
fiktiven Féllen. Solche Fille bzw. Probleme sind im Rahmen des Marketings bei-
spielsweise die Einfiihrung eines neuen Burgers in einem Gastronomiebetrieb.

Bevor die Studierenden in Kleingruppen an den konkreten Problemen arbeiten,
wird an zwei Prasenztagen das Basiswissen gemeinsam von der Seminarleitung und
den Studierenden erarbeitet. Dabei werden die grundlegenden Begrifflichkeiten ge-
klart sowie Aspekte der Marktsegmentierung und der Marketingstrategien allgemein
erarbeitet. Dieses Wissen ist notwendig, um an den einzelnen Fillen arbeiten zu kon-
nen und die Aspekte fiir den jeweiligen Fall zu konkretisieren und auszuarbeiten.
Studien und Marktanalysen, die in der Praxis bereits durchgefiihrte Marketingstrate-
gien und deren Erfolg darstellen, sollen die Ideen und Uberlegungen der Projekt-
gruppen untermauern. Die Studierenden bekommen einen Ablaufplan, der die
Formulierung der Aufgabe mit allen Teilschritten enthdlt. Dariiber hinaus werden
Meilensteine sowie Termine flir Zwischenpréasentationen festgelegt. An diesen ge-
meinsamen Sitzungen konnen bisherige Uberlegungen und Ideen diskutiert werden.
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Des Weiteren konnen sich die Gruppen gegenseitig Riickmeldungen geben und
eventuelle Schwachstellen oder neue Ideen aufzeigen. Die Sozialform Gruppenarbeit
sowie das gegenseitige Vorstellen der Zwischenergebnisse der Gruppen begiinstigt
das gemeinschaftliche Lernen und fordert die Sozialkompetenz der Studierenden
(Schelten, 2010, S. 179). Bei der Lernmethode der Projektarbeit steht nicht nur das
Lernprodukt im Zentrum, sondern auch der gesamten Lernprozess. Daher ist es sinn-
voll zur Bewertung und Beurteilung des gesamten Projektes nicht nur herkémmliche
Priifungsverfahren anzuwenden, sondern diese z. B. durch eine Reflexion, bei der
individuelle Lernfortschritte und Verbesserungen der eigenen Lernstrategie beurteilt
werden, zu erginzen. Das Ganze sollte zum Ende des Projektes in Form eines Lern-
portfolios von jedem Studierenden abgegeben werden (ebd., S. 180).

Vorteile des projektorientierten Lernens sind u. a. die praktische und praxisnahe
Arbeit sowie das kollaborative Lernen innerhalb der Projektgruppe und iiber diese
hinaus. Studierende konnen sich mit ihren Kenntnissen gegenseitig erginzen und
vom Wissen der anderen lernen. AuBlerdem wird bei den Studierenden durch die
Handlungsorientierung die Motivation gesteigert. Durch diese Art des Lernens er-
werben die Studierenden neben der Fachkompetenz auch Methoden-, Sozial-, und
Personalkompetenz (Markowitsch, Messerer & Prokopp, 2004, S. 79).

Hiirden bei der Umsetzung der Projektmethode an der Hochschule konnen der
hohe Arbeitsaufwand beim Planen und Durchfiihren sowie eventuell notwendige
materielle und finanzielle Ressourcen sein. Des Weiteren kdnnen biirokratische und
organisatorische Hindernisse, wie z. B. Priifungsordnungen und Stundenplidne der
Studierenden, die Durchfilhrung eines Projektes wihrend des laufenden Semesters
erschweren. Kritiker dieser Methode merken an, dass die systematische und metho-
disch fundierte Vermittlung von Wissen und Inhalten auf der Strecke bleiben kann
und nicht alle spéter relevanten Inhalte abgedeckt werden (Markowitsch et al., 2004,
S. 79).

Bei dem hier skizzierten Konzept lassen sich solche Risiken bestmdglich abwen-
den. Dies geschieht, indem

* vor der Arbeit in den Projektgruppen gemeinsame Sitzungen stattfinden,
in denen die Grundlagen gemeinsam erarbeitet werden,

* regelméBig ein gemeinsamer Austausch des gesamten Seminars stattfin-
det,

* die Aufgaben innerhalb der Projektgruppen konkret formuliert werden
und

* die Ideen zur Problemlosung wissenschaftlich fundiert belegt werden.

Zugleich geniigt es, manche Aspekte exemplarisch in der Tiefe zu studieren und sich
iiber die anderen einen Uberblick zu verschaffen, da es ohnehin nicht méglich ist,
alle Details des breiten Berufsfeldes, in dem sie als Lehrende tétig sein werden, zu
studieren (Kuhlmeier & Uhe,1998, S. 124).
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4 Fazit und Ausblick

Der Artikel hat aufgezeigt, dass die Inhalte des Seminars Grundlagen des Marketings
viele Schnittmengen mit denen der Lehrplédne fiir das Gastgewerbe in NRW aufwei-
sen. Diese finden sich allerdings nicht in einem Lernfeld der Ausbildung, sondern
sind mehreren zugeordnet, so dass Kompetenzen im Bereich des Marketings in der
gesamten gastgewerblichen Ausbildung relevant sind. Die Fachwissenschaft hat
somit fiir den vorgestellten Fall einen elementaren Stellenwert im zukiinftigen Hand-
lungsfeld der Studierenden. Allerdings ist die Entwicklung von Modulen bzw. Semi-
naren passgenau zu einzelnen Lernfeldern in einer sinnvollen Weise nicht mdglich
und aufgrund der Exemplaritdt auch nicht nétig. Alleine die Vielzahl und Heteroge-
nitidt der Ausbildungsberufe des Berufsfeldes ldsst dies in einer solchen Exaktheit
nicht zu (Sloane & Krakau, 2010, S. 76ff.).

Weiterhin wurde eine Skizze der didaktischen Umsetzung an der Hochschule
vorgestellt, die nach dem Prinzip des handlungsorientierten Unterrichts an Berufs-
kollegs organisiert ist. Fiir die Zukunft steht das Entwerfen eines seminar-
iibergreifenden Projektes als weitere Realisierungsmoglichkeit im Fokus. Dabei ar-
beiten Seminare eines Moduls oder der Fachdidaktik und Fachwissenschaft zusam-
men.
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