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Abb. 3: Durchschnittliche Summe an Wischestiicken von
Studierenden nach Bewertung der Aussage ,Ich lege Wert auf einen
cinfachen Lebensstil*

5 Diskussion

Das vorgestellte Instrumentarium ist geeignet, den Wischebe-
stand von Personen zu bestimmen, die per E-Mail kommuni-
zieren und in der Lage sind, einen Internetfragebogen auszu-
fiilllen. Die Distanz durch das Medium Internet wahrt die
Intimitdt und Anonymitét des Probanden, macht Riickfragen
an das Forschungsteam aber auch unméglich. Dariber hinaus
lasst das Medium Internet die Befragung einer sehr groBen An-
zahl von Probanden unabhiingig von Zeit und Ort zu.

Die empirische Untersuchung zum Wischebestand der Studie-
renden an der HS Anhalt, Standort Bemburg rekrutierte die
Probanden mit dem Auswahlverfahren Freiwilligenstichprobe.
Aufgrund dieses Auswahlverfahrens beteiligten sich mehr
Frauen als Minner an dieser Untersuchung. Untersuchungs-
teilnehmer haben vermutlich ein griBeres Interesse an Wische
und Kleidung als Nichtteilnehmer. Insofern konnte es sein,
dass die empirische Studie den Wischebestand der Studieren-
den iiberschatzt.
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Akademiker fur die AuRer-Haus-Versorgung

Angelika Sennlaub, Jens Wetterau

Am Fachbereich Oecotrophologie der Hochschule Niederrhein werden am Standort Monchengladbach seit 2007
Studierende im Studiengang ,, Catering und Hospitality Services * ausgebildet, die in der AuPer-Haus-Versorgung von
Personen, und hierbei vor allen im mittleren Management, titig werden sollen. Es handelt sich unseres Wissens um den
einzigen Studiengang deutschlandweit, der gezielt fiir die Organisation der nicht-privaten Versorgung ausbildet. Das
Alleinstellungsmerkmal besteht darin, bedarfs- und erwerbswirtschaftliche Versorgungsbetriebe gezielt zusammen zu
betrachten (s. auch Seite 78). Im Folgenden soll dieser Studiengang kurz vorgestellt werden, da wir annehmen, dass er fiir
all diejenigen von Interesse ist, die in Praxis, Wissenschaft und Lehre der AuBer-Haus-Versorgung tdtig sind.

Das Fachgebiet

as Studium ,,Catering und Hospitality Services“(BSc)
ist ein multidisziplinires Studium: Studiert werden na-
tur-, betriebs- und sozialwissenschaftliche Inhalte
ebenso wie Physik und Technik. Damit greift der Studiengang
die Multidisziplinaritit der Oecotrophologie auf, vor dessen Hin-
tergrund er entwickelt worden ist. Das Fachgebiet umfasst all
jene Inhalte, die Einrichtungen betreffen, in denen Menschen
versorgt werden (s. Abb. 1): Es sind Betriebe, in denen Lei-
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stungsgeber fiir Dritte Versorgungsleistungen erbringen (Un-
terkunft und Verpflegung im weitesten Sinne). Einbezogen sind
erstens Betriebe der Catering und Hospitality Industrie,
zweitens Betriebe aus dem Bereich Social Catering und Hos-
pitality. Catering und Hospitality Industrie umfasst im Kern den
Bereich der AuBer-Haus-Versorgung, der traditionell erwerbs-
wirtschaftlich ausgerichtet ist. Die leistungsnehmenden
Personen ergéinzen mit diesem Angebot ihre private Versorgungs-
struktur; sie nehmen die Leistung freiwillig entgegen und konnen
in der Regel zwischen verschiedenen Anbietern wihlen,; sie sind
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Abb. 1:Catering und Hospitality Industrie an der Hochschule Nieder rhein

Sennlaub/Wetterau, in Anlehnung an Gruner/von Freyberg (0.].)
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Abb. 2: Social Catering, Hochschule Niederrhein (Quelle: Bottler 2008, 58)

also klassische Kunden. Zur Catering und Hospitality Industrie
zihlen gastgewerbliche Einrichtungen wie Caterer, Betriebe der
Systemgastronomie, Hotels und Gaststitten/Restaurants. Au-
Berdem sind Freizeitparks als Orte der Versorgung und Einrich-
tungen auf der Grenze zu touristischen Betrieben einbezogen
wie Kreuzfahrtschiffe und MICE-Angebote, also jener Teil des
geschiftlichen Tourismus, der die Organisation und Durchfiih-
rung von Tagungen (Meetings), von Untemehmen veranstaltete
Anreiz- und Belohnungsreisen (Incentives), Kongressen (Con-
ventions) und dhnliche Veranstaltungen (Events) umfasst.
Betriebe des Segments Social Catering und Hospitality sind
raditionell eher bedarfswirtschaftlich ausgerichtet. Leistungen,
die hier erbracht werden, gelten als Leistungen, die den Nut-
zenden zustehen, weil sie Angehorige der Gesellschaft sind;
entsprechend werden sie im Zweifelsfall von 6ffentlichen Stellen
finanziell getragen. Es gibt hier ebenso wie im Bereich der Ca-
tering und Hospitality Industrie die beiden Personengruppen

bulante Dienste betrachtet,
deren Triger hiufig diejenigen sind, die auch stationére Ein-
richtungen betreiben.
Social Catering umfasst v. a. Betriebe der klassischen Ge-
meinschafisgastronomie, die in die Sektoren ,,Business, Care
und Education* unterteilt werden konnen (Abb. 2).

Ziele, Berufsbilder, Inhalte des Studiums

Das Studium ,,Catering und Hospitality Services™ (BSc) zielt
auf Tatigkeiten im mittleren Managementbereich in den ge-
nannten Hausem. Absolventen sind qualifiziert fiir unter-
schiedliche Aufgabenbereiche wie das Organisieren der Haus-
wirtschaft (,,Serviceabteilung ), der Verpflegung, des Qua-
litismanagements oder als Assistenz der Geschiftsfithrung.
RegelmaiBig durchgefiihrte Absolventenbefragungen zeigen
auf] dass der Einstieg ins mittlere Management in der Regel
gut und reibungslos verlduft. Z. B. ist eine Absolventin als
stellvertretende Hauswirtschaftsleitung eines renommierten
Krankenhauses, ein Absolvent als Verpflegungsleiter im Stu-
dentenwerk, ein weiterer als Qualititsmanagementbeaufiragter
in einer groBen Brauerei titig. Des Weiteren besteht die
Maoglichkeit, nach dem Bachelorstudium oder einer gewissen
Zeit der beruflichen Praxis an einer anderen (Fach-)Hochschule
oder Universitit einen Masterabschluss zu erwerben.
Titigkeiten im mittleren Management erfordern ein breit
angelegtes Fachwissen. Deshalb ist das Studium multidiszipli-
nir angelegt. Fachinhalte sind, ebenso wie in der Oecotropho-
logie, unter anderem
m Wirtschaftswissenschaften (Betriebswirtschaftslehre, Mar-
keting etc.),
m Naturwissenschaften (Biologie, Mikrobiologie, Hygiene,
Erndhrungswissenschaften etc.),
m Mathematik, Physik und (Haushalts)Technik, EDV,
m auBerdem Beratung, Kommunikation,
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m zusizlich ausgewihlte Inhalte der Soziologie/Psychologie.
Dazu kommen zum anderen fachspezifische Inhalte des Cate-
ring- und Hospitalitybereichs, beispielsweise

m spezifische Kenntnisse iiber verschiedene Zielgruppen (Kin-
der, Familien, Altere, Menschen mit Demenz, Menschen mit
Beeintrichtigungen usw.),

m Systeme der Speisenzubereitung im Verpflegungsbereich
(Cook-and-Serve, Cook-and-Hold, Cook-and-Chill, Cook-
and-Freeze),

m Fragen rund um das Personalmanagement,

m Fragen zu freiwilligen betrieblichen Sozialleistungen wie
der Vereinbarkeit von Familie und Beruf,

m Fragen der Arbeitslehre (z. B. Bum-Out-Syndrom, Power-
Napping oder bewegte Pausen),

m Fragen zur zielgruppengerechten Raumgestaltung (z. B. fa-
milien-, demenz- und altemsgerechte Raume).

Auf der Basis dieses Wissens konnen Absolventen Prozesse
und Aufgaben einschitzen und gestalten. Sie konnen aber auch
mitden jeweiligen Spezialisten kommunizieren; das Spektrum
dieser Gruppe ist besonders groB: Dazu zéhlen hausinterne Mit-
arbeitende beispielsweise der Hauswirtschaft, der Kiiche, des
Rechnungswesens, ggf. der Pflege oder des medizinischen Per-
sonals, dazu zihlen aber auch externe Partner wie Vertreter von
Haushaltsgeriten bei Neuanschaffungen, Lieferanten von Le-
bensmitteln oder Architekten, wenn rdumliche Verinderungen
oder Neubauten anstehen.

Es geht aber nicht mur darum, aktuelles Wissen zu erwerben,
sondern dariiber hinaus, sich selbststindig in neue Fachgebiete
oder Neuerungen im Fachgebiet einzuarbeiten und das erwor-
bene Wissen praxisgerecht einsetzen zu konnen. Téatigkeiten
im mittleren Management benotigen dariiber hinaus nicht nur
ein breites Fachwissen und gelungenes Lemverhalten, sondem
ganz besonders auch die sogenannten Softskills: Die Fihigkeit
zur Kommunikation mit den verschiedenen Professionen im
Betrieb, die Fahigkeit, kreativ Losungen in unvorhergesehenen
Situationen zu finden und die Fihigkeit, strukturiert an neue
Fragestellungen und Probleme heranzugehen.

Kooperationen

Um diese inhaltliche Breite mit dem Anspruch, praxistauglich
zu sein, tatsichlich zu erreichen, gibt es enge Kooperationen
der Hochschule mit ortsansissigen Betrieben. Unter Anleitung
der Dozenten

m filhren die Studierenden einsemestrige Projekte in der Praxis
durch, z. B. mit den Themen Ampelsystem fiir die Gastrono-
mie, kulinarischer Tourismus oder spezifische Angebotsgestal-
tung fiir Geschéfisfrauen im Hotel;

m nchmen die Studierenden an sog. ILPs (Interdisziplinéren
Langzeitprojekten) teil, die iiber mehrere Jahre durchgefiihrt
werden und in denen wechselnde Gruppen von Studierenden
iiber drei Semester mitarbeiten und von zwei Dozenten unter-
schiedlicher Fachrichtungen betreut werden, z. B. Verpflegung
in Ganztagsschulen, Vorbereitung und Begleitung der Schiiler,
die ihr Schulpraktikum im Pflegeheim ableisten, oder das
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Projekt ,,2030 —Chancen im Wandel der Zeit”, in dem es um
Fragen der zukiinftigen Alltagsgestaltung geht;
m verfassen die Studierenden ihre Bachelorarbeit, die praxis-
bezogen gestaltet sein soll und nach Moglichkeit in enger
Kooperation mit einem Betrieb erarbeitet wird.
Kooperationsbetriebe sind Unternehmen und Einrichtungen,
in denen Menschen auBer Haus versorgt werden: z. B. Kran-
kenhduser, Pflegeeinrichtungen, Schulen, Hotels oder System-
gastronomen.

Fazit

Das Studium ,,Catering und Hospitality Services*(BSc) dhnelt
inhaltlich stark der aktuellen Ausbildung in der Hauswirt-
schaft. Ein bestimmter Anteil an Absolventinnen und Absol-
venten hat entsprechend zuvor eine hauswirtschaftliche Aus-
bildung oder eine Ausbildung des Gastgewerbes durchlaufen
und qualifiziert sich nun auf dieser Basis weiter.

Die Resonanz der ortlichen Kooperationspartner ist durch-
weg duBerst positiv. Obwohl in Deutschland bislang die Aka-
demisierung praxisorientierter Tatigkeiten (noch) nicht sehr weit
fortgeschritten ist, hat hier ein deutliches Umdenken eingesetzt.
Um nur zwei Beispiele zu nennen: Die Leiterin der Hauswirt-
schaft (Hauswirtschaft, Hol-und-Bringe-Dienst etc.) eines
groBen Krankenhauses, die selbst aus der Position einer Sekre-
tirin in dieses Aufgabengebiet hineingewachsen ist und heute
kurz vor dem Ruhestand steht, hilt ihren Werdegang heute nicht
mehr fiir moglich; sie glaubt, dass die akademische Ausbildung
besser fiir diese Aufgabe qualifiziert. Auch im Hotelgewerbe
setzt zunehmend ein Paradigmenwechsel ein: Der Geschiifts-
fiihrer einer groBen, internationalen Hotelkette sagte noch An-
fang Mai dieses Jahres, er halte den traditionellen Weg des
,,JHocharbeitens* aus der Position eines Restaurant- oder Ho-
telfachlehrlings nicht langer fiir zukunftsfihig. Auch hier scheint
der Bedarfan akademisch qualifizierten, praxisnahen Ausbil-
dungsgingen deutlich gegeben.
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