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Julia Kastrup, Birgit Peuker, Marie Nölle-Krug & Simon Vollmer 

Die Summer School Fachdidaktik Ernährung und 
Hauswirtschaft – ein hochschulübergreifendes 
Lehrformat  
Die hochschulübergreifende Summer School Fachdidaktik Ernährung und Hauswirtschaft 
führt fachliche Expertisen zusammen und fördert neue Zugänge zur Fachdidaktik in der be-
ruflichen Fachrichtung Ernährung und Hauswirtschaft. Sie bietet die Chance ein breites 
Spektrum transformativer Themenfelder je nach genuiner Ausrichtung der Hochschulstandor-
te aufzugreifen. 

Schlüsselwörter: Fachdidaktik Ernährung und Hauswirtschaft, Summer School, hochschul-
übergreifendes Lehrformat, transformative Themenfelder 

The Summer School Didactics of Nutrition and Home economics—an 
inter-university teaching format 

The inter-university Summer School Didactics of Nutrition and Home Economics brings 
together professional expertise and promotes new approaches to the didactics of nutrition and 
home economics. It offers the opportunity to address a broad spectrum of transformative 
topics according to the specific orientation of the university locations. 

Keywords: Didactics of Nutrition und Home Economics, Summer School, inter-university 
teaching format, transformative topics 
______________________________________________________________ 

1  Einleitung 

Aktuell stellen in Deutschland elf Hochschulstandorte ein Studienangebot für das 
berufliche Lehramt der beruflichen Fachrichtung Ernährung und Hauswirtschaft (E 
& H) bereit (Kettschau, 2018, S. 164). Hierbei ist eine Vielfalt an „institutionellen 
und curricularen Varianten, die zumeist durch unterschiedliche Faktoren strukturel-
le Heterogenität bedingt sind“ (ebd., S. 161) erkennbar, die zu unterschiedlichen 
Denkweisen und Kulturen und zu einer Schwerpunktsetzung in der inhaltlichen 
Ausgestaltung von Forschung und Lehre führt sowie durch die verantwortlichen 
Lehrenden selbst beeinflusst wird. Diese Unterschiedlichkeit und Vielfalt können 
eine Chance sein, wenn es gelingt, Wissensbestände und innovative Themen und 
Expertisen zu bündeln, sich auszutauschen und zu vernetzen sowie hochschulüber-
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greifende Kooperationen zu stärken. Dies kann in der Hochschullandschaft und 
Domäne E & H ein besonderes Merkmal darstellen.  

Es erscheint sinnvoll, dass sich Standorte der beruflichen Fachrichtung E & H 
mit ihren genuinen Ausrichtungen und Schwerpunktsetzungen gemeinsam auf den 
Weg machen, aktuelle Themen sowohl in Lehre als auch in Forschung zu bearbei-
ten und Erkenntnisse für die Weiterentwicklung der beruflichen Fachrichtung E & 
H auszutauschen und standortübergreifend intradisziplinär zu nutzen.  

Hier setzt die Summer School Fachdidaktik E & H an, indem standortübergrei-
fende Lehr-/Lernangebote entwickelt und umgesetzt werden mit dem Ziel, dass 
Studierende und Lehrende aktuelle fachdidaktische Themen, Aufgabenstellungen 
und Lösungsansätze mit Hilfe unterschiedlicher Methoden erkunden und die Er-
kenntnisse im Hinblick auf die pädagogischen Gestaltungsräume differenziert ein-
schätzen. Im vorliegenden Beitrag wird das Konzept der Summer School Fachdi-
daktik E & H vorgestellt (Kapitel 2) und die inhaltliche Ausrichtung mit dem 
Rahmenprogramm durch die Lehr-/Lernangebote dargelegt. Unterschiedliche 
transformative Themenfelder (z. B. Nachhaltigkeit, Heterogenität und Viel-
falt/Inklusion sowie Digitalisierung) werden durch das Summer School Angebot 
fokussiert und die Bedeutung für die berufliche Fachrichtung E & H herausgestellt 
(Kapitel 3). Der Beitrag endet mit einem Fazit und einem Ausblick (Kapitel 4).  

2  Das Konzept der Summer School Fachdidaktik 
Ernährung und Hauswirtschaft 

2.1 Zielsetzung 

Die Idee und Zielsetzung der Summer School Fachdidaktik E & H ergibt sich vor 
dem Hintergrund folgender Ausgangslage und Entwicklungsstränge: 

1. An den Hochschulstandorten liegen unterschiedliche Studienstrukturen und 
Rahmenbedingungen vor. Damit einher geht eine unterschiedliche Verortung 
der Fachdidaktik (z. B. Fachdidaktik mit stärkerem Bezug zur Fachwissen-
schaft, Fachdidaktik angesiedelt bei den Erziehungswissenschaften, Fachdi-
daktik an einer Universität, Fachdidaktik an einer Hochschule für Ange-
wandte Wissenschaften). Ziel der Summer School ist es vor diesem 
Hintergrund Einblicke in die vielfältigen Denkweisen und Kulturen zu er-
möglichen, die sich aus den verschiedenen Studiengangmodellen der Hoch-
schulstandorte ergeben. 

2. Die Fachrichtungsbezeichnungen unterscheiden sich an den einzelnen Stand-
orten (z. B. Ernährungs- und Hauswirtschaftswissenschaften, Ökotropholo-
gie, Lebensmittelwissenschaften). Dies führt neben der Tatsache, dass die in-
haltliche Ausgestaltung vor allem durch die zuständigen Lehrenden 
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beeinflusst wird, zu unterschiedlichen Schwerpunktsetzungen: Während sich 
einige Standorte auf den Erwerb von Handlungsstrategien für das Fachgebiet 
Ernährungs-/Lebensmittelwissenschaft mit den Tätigkeitsfeldern Gastgewer-
be, Lebensmittelherstellung und Lebensmittelverkauf fokussieren, legen an-
dere Standorte den Schwerpunkt auf die Lebensmitteltechnologie oder die 
Hauswirtschaftswissenschaft. Zudem setzen Standorte Schwerpunkte entlang 
aktueller (fachdidaktischer) Fragestellungen und Themenfelder z. B. Inklusi-
on, Einsatz digitaler Medien, Berufsbildung für eine nachhaltige Entwick-
lung (BBNE), die sich u. a. aus Forschungsprojekten ergeben und so auch 
Eingang in Lehrangebote finden. Die Summer School bietet das Potenzial 
diese unterschiedlichen Ausprägungen zusammenzuführen und den Studie-
renden und den Lehrenden Einblick in die verschiedenen Schwerpunktset-
zungen immer bezogen auf die fachdidaktische Ausrichtung zu geben sowie 
einen Anreiz zur thematischen Auseinandersetzung in weiteren Studienarbei-
ten etc. zu ermöglichen. 

3. Das Berufsfeld E & H, in dem die Lehramtsstudierenden zukünftig unterrich-
ten, ist durch eine große Heterogenität gekennzeichnet: Es gibt gewerblich-
technische Berufe (z. B. Lebensmitteltechniker), kaufmännische Berufe 
(z. B. Hotelkaufleute) und personenbezogene Dienstleistungs- und Produkti-
onsberufe (z. B. Hauswirtschafterinnen und Hauswirtschafter). Zusätzlich 
gibt es länderspezifische Ausbildungsberufe (z. B. in NRW die staatlich ge-
prüften Assistentinnen und Assistenten für Ernährung und Versorgung 
Schwerpunkt Service). Gleichzeitig unterscheiden sich auch die angebotenen 
Bildungsgänge an den berufsbildenden Schulen von Bundesland zu Bundes-
land. Durch die Summer School können je nach Expertise der Hochschul-
standorte und durch die Einbindung weiterer externer Dozentinnen und Do-
zenten für die Studierenden Lehr-/Lernangebote angeboten werden, die 
unterschiedliche Ausbildungsberufe aus fachdidaktischer Sicht in den Blick 
nehmen und gleichzeitig Einblicke in länderspezifische Besonderheiten ge-
ben. Dies ist auch insofern von Interesse, als dass die Lehramtsausbildung so 
angelegt ist, dass die Studierenden später in allen Bundesländern unterrichten 
können.  

Insgesamt werden die durchgängige Diversität innerhalb der Modulangebote ein-
zelner Hochschulstandorte, die Lehransätze der Lehrenden sowie die unterschiedli-
chen Voraussetzungen und Einstellungen der Studierenden durch ein gemeinsames 
innovatives Lehr-/Lernangebot im Rahmen der Summer School aufgebrochen und 
ein breites Themenspektrum (u. a. transformativer Themen) mittels unterschiedli-
cher methodischer und medialer Zugänge und Veranstaltungsformen wird den 
Studierenden einer gemeinsamen beruflichen Fachrichtung angeboten.  
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2.2 Genese und Kooperationen 

Das Konzept der Summer School Fachdidaktik E & H wurde am Institut für Beruf-
liche Lehrerbildung der FH Münster im Rahmen des hochschulweiten Projektes 
„Wandel bewegt 2.0“ der FH Münster entwickelt. „Wandel bewegt 2.0“, von 2016 
bis 2020 finanziell unterstützt durch das Bundesministerium für Bildung und For-
schung (BMBF), zielte auf den schrittweisen und nachhaltigen Wandel zu einer 
kompetenzorientierten Lehr- und Lernkultur. Die erste Summer School fand im 
Wintersemester 2019/20 unter dem Rahmenthema „Gestaltung von Lehr- und Ler-
narrangements entlang aktueller fachdidaktischer Entwicklungen und Konzepte“ in 
Form einer viertägigen Blockveranstaltung in Präsenz in Münster statt. Als Koope-
rationspartner waren neben der Universität Paderborn auch die Technische Univer-
sität Berlin beteiligt. Für eine dauerhafte Verankerung des Summer School Formats 
haben sich einzelne Hochschulstandorte bereit erklärt, in einem Rhythmus von 
zwei Jahren die „Schirmherrschaft“ der Summer School zu übernehmen und diese 
an ihrem Standort auszurichten. Zur curricularen Einbindung in die Studien- und 
Modulstrukturen wurden standortspezifische Regelungen (z. B. Anrechnung von 2-
4 Leistungspunkten in Form von Studien- und Prüfungsleistungen) festgelegt. So 
wurde im Wintersemester 2021/22 die zweite Summer School von der Universität 
Flensburg in Kooperation mit der FH Münster ausgerichtet. Beteiligt waren zudem 
die Universität Paderborn, die Technische Universität Berlin sowie die Technische 
Universität Dresden. Durch eine Beteiligung erklären sich die Standorte bereit ein 
Lehr- und Lernangebot im Rahmen der Summer School anzubieten und/oder Stu-
dierende als Teilnehmerinnen und Teilnehmer an der Summer School teilhaben zu 
lassen. Die kommende Summer School wird voraussichtlich im Sommersemester 
2023 von der Technischen Universität Dresden hauptverantwortlich geplant und 
durchgeführt.  

2.3 Inhaltliche Ausrichtung 

Wie oben beschrieben richtet sich die inhaltliche Ausrichtung der Summer School 
u. a. nach den genuinen Ausrichtungen und Schwerpunktsetzungen der Hochschul-
standorte. Tabelle 1 zeigt exemplarisch das Programm der Summer School Fachdi-
daktik E & H im Wintersemester 2021/22, die vom 06. bis 09. September 2021 
coronabedingt digital stattgefunden hat. Die Durchführung der Summer School in 
einem vollständig digitalen Format eröffnete Chancen für alle Teilnehmenden, kon-
krete Umsetzungsbeispiele für fachdidaktische Themen mit geeigneten digitalen 
Werkzeugen kennenzulernen und zu erproben. Ortsunabhängig konnten Studierende 
und Lehrende mit geringem Reise-, Zeit- und Ressourcenaufwand an den Workshops 
und den zusätzlichen Angeboten teilnehmen. Um einer Ermüdung durch die digitalen 
Formate vorzubeugen, erhielten alle Teilnehmenden im Vorfeld postalisch Aktions-
boxen. Die darin enthaltenen Materialien wurden in den Workshops eingesetzt und 
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ermöglichten so eine multisensorische Aktivierung der Teilnehmenden. Neben hapti-
schen Reizen (Knetmasse für Kennlernspiele, Bastelmaterial für das Abendpro-
gramm) demonstrierte eine digitale Weinprobe, für die in der Aktionsbox Weinpro-
ben bereitgestellt wurden, wie berufsfeldspezifische Inhalte auch hybrid umgesetzt 
werden können.  
Tab. 1: Programm der Summer School Fachdidaktik E & H 2021 (Quelle: Eigene Darstel-

lung) 

 06.09.2021 07.09.2021 08.09.2021 09.09.2021 

W
or

ks
ho

p-
Sc

hi
en

e 
1 

Einführung mit 
aktivierenden & 
multisensori-
schen Methoden  

„CampusAcker-
demie“ Veranke-
rung eines Schul-
gartens in der 
Lehrkräfteausbil-
dung 

Stephanie Grund-
mann (TU Berlin) 

Leitlinien inklusi-
ver Didaktik und 
deren Ausgestal-
tung in der Fachdi-
daktik E & H 

Prof.in Dr.in Julia 
Kastrup & Marie 
Nölle-Krug (FH 
Münster) 

Interkulturalität im 
Spannungsfeld 
zwischen Exklusi-
vität und Normali-
tät 

Anne Noack (TU 
Dresden) 

W
or

ks
ho

p-
Sc

hi
en

e 
 

2 

Entwicklung 
nachhaltigkeits-
bezogener Kom-
petenzen in der 
Ausbildung – Ein 
Kompetenzmo-
dell für Lebens-
mittelhandwerk 
und -industrie 

Dr. Marc Casper 
(Humboldt-
Universität zu 
Berlin) 

Prof.in Dr.in Julia 
Kastrup & Marie 
Nölle-Krug (FH 
Münster) 

Korn-Scout: Vom 
Getreidekorn und 
seinen vielfältigen 
Nutzern 

Prof.in Dr.in Nina 
Langen (TU Berlin) 
 

Sprachbildend im 
Berufsfeld E & H 
unterrichten 

Anja Meyer & Freya 
Dehn (Universität 
Paderborn) 

Essen 4.0 – Zu-
kunft 3D-
Foodprint? Verän-
derte Qualifikati-
onsanforderungen 
im Berufsfeld E & 
H 

Simon Vollmer 
(Europa-Universität 
Flensburg) 

 

W
or

ks
ho

p-
Sc

hi
en

e 
 

3 

Essbiografisches 
Lernen in hetero-
genen Lerngrup-
pen im Berufs-
feld E & H 

Prof.in Dr.in Julia 
Kastrup (FH 
Münster) 

KlimaFood – 
Entwicklung 
spielpädagogi-
schen Lehr- und 
Lernmaterials 

Prof.in Dr.in Ulrike 
Johannsen (Europa-
Universität Flens-
burg) 

Alphabetisierung 
und Grundbildung 
in der berufsbil-
denden Schule 

Prof.in Dr.in Birgit 
Peuker (Europa-
Universität Flens-
burg) 

Forschungswerk-
statt: Erarbeitung 
von möglichen 
Themen für Ab-
schlussarbeiten mit 
Studierenden 
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W
or

ks
ho

p-
Sc

hi
en

e 
4 

Vorstellung von 
Studierendenpro-
jekten und For-
schungsthemen 

Moderation: Prof.in 
Dr.in Jana Markert 
(TU Dresden)  

Mikro-/Makro-
Spiele mit LEGO® 
Serious Play® 

Prof.in Dr.in Ulrike 
Johannsen (Europa-
Universität Flens-
burg) 

Digitale Weinpro-
be  

Evaluation und 
Verabschiedung 

Die inhaltliche Ausrichtung dieser Summer School lässt insbesondere thematische 
Schwerpunkte im Bereich der Nachhaltigkeit, Heterogenität und Vielfalt/Inklusion 
sowie der Digitalisierung erkennen – drei der sogenannten transformativen Themen-
felder. 

3  Transformative Themenfelder der beruflichen 
Fachrichtung Ernährung und Hauswirtschaft 

Der Begriff der Transformation beschreibt gesellschaftliche Wandlungsprozesse, 
die durch global wirkende Impulse, wie zum Beispiel den Klimawandel sowie die 
Digitalisierung als technologische Entwicklung angestoßen werden und Anpas-
sungsleistungen erforderlich machen. Als transformativ können somit alle Themen-
felder bezeichnet werden, in deren Bereichen eine erhebliche Anpassungsleistung 
notwendig ist (Polanyi, 2015; Urban, 2020, S. 10). Transformative Themenfelder 
in der beruflichen Bildung verändern folglich die bisher gewohnte pädagogische 
Praxis und machen neue Gestaltungsmöglichkeiten für die berufliche Bildung und 
damit auch für die berufliche Fachrichtung E & H erforderlich (Kastrup et al., im 
Druck).  

Aktuelle transformative Themenfelder haben mehr oder weniger ihren Weg in 
die Ordnungsmittel der beruflichen Bildung gefunden. Sie spiegeln sich zum Bei-
spiel in den neuen Standardberufsbildpositionen „Umweltschutz und Nachhaltig-
keit“ sowie „Digitalisierte Arbeitswelt“ wider, die für alle ab August 2021 in Kraft 
tretenden, modernisierten und neu entwickelten Ausbildungsberufe verbindlich 
gelten (BIBB, 2021, S. 5). Auch mit Blick auf die Landesebene sind bildungspoli-
tische Vorgaben und Änderungen angestoßen worden. So wurden beispielsweise in 
Nordrhein-Westfalen mit dem Schuljahr 2014/15 vier übergreifende Ziele in die 
Bildungspläne aufgenommen, die sich auf Werte gründen, die u. a. im Grundge-
setz, in der Landesverfassung und im Schulgesetz verankert sind. Ein fünftes Ziel 
wurde 2017 ergänzt (MSW NRW, 2016, S. 6; MSW NRW, 2017, S. 6): (1) Wert-
schätzung der Vielfalt und Verschiedenheit in der Bildung (Inklusion), (2) Entfal-
tung und Nutzung der individuellen Chancen und Begabungen (individuelle Förde-
rung), (3) Sensibilisierung für die Wirkungen tradierter männlicher und weiblicher 
Rollenprägungen und die Entwicklung alternativer Verhaltensweisen zur Förde-
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rung der Gleichstellung von Frauen und Männern (Gender Mainstreaming), (4) 
Förderung von Gestaltungskompetenz für nachhaltige Entwicklung unter der 
gleichberechtigten Berücksichtigung von wirtschaftlichen, sozialen/gesellschaft-
lichen und ökologischen Aspekten (Nachhaltigkeit) und (5) Unterstützung einer 
umfassenden Teilhabe an der digitalisierten Welt (Lernen im digitalen Wandel). 
Diese gemeinsamen Vorgaben gelten für alle Bildungsgänge im Berufskolleg 
(MSW NRW, 2017, S. 6). 

Im Folgenden wird die Relevanz der drei transformativen Themenfelder, die im 
Rahmen der Summer School Fachdidaktik E & H im Wintersemester 2021/22 
behandelt wurden, vorgestellt. 
Nachhaltigkeit 

Die Ernährungswirtschaft trägt insgesamt eine große Verantwortung, nachhaltig 
ausgerichtete Produkte und Dienstleistungen anzubieten sowie betriebliche Prozes-
se im Sinne des nachhaltigen Wirtschaftens zu gestalten (Kettschau & Mattausch, 
2011, S. 12; Fernández Caruncho et al., 2020). Hierbei nimmt das Berufsfeld E & 
H mit den vielfältigen Ausbildungsberufen eine entscheidende Rolle ein und erfor-
dert nachhaltigkeitsbezogene berufliche Handlungskompetenzen bei allen Akteu-
rinnen und Akteuren (z. B, Fachkräfte, Bildungspersonal) (Kastrup et al., 2021, 
S. 24) und somit ein gut ausgebildetes Personal (Kettschau & Mattausch, 2011, 
S. 12). Seit vielen Jahren gibt es auf unterschiedlichen Ebenen Bestrebungen, 
Nachhaltigkeit auch in die berufliche Bildung zu integrieren. Ziel der BBNE ist es,  

Kompetenzen zu fördern, mit denen die Arbeits- und die Lebenswelt im Sinne der 
Nachhaltigkeit gestaltet werden können. Dabei gilt es, das berufliche Handeln an sei-
nen intra- und intergenerativen Wirkungen der ökologischen, sozialen und ökonomi-
schen Folgen orientieren zu können. (Hemkes, 2014, S. 225) 

Es haben bereits eine Vielzahl an Projekten und Aktivitäten im Berufsfeld E & H 
stattgefunden und es sind praxis- und anwendungsorientierte Lehr-/Lernmaterialien 
entwickelt worden (Kastrup, 2015, S. 1, 5 f.). Im Rahmen der UN-Dekade „Bil-
dung für nachhaltige Entwicklung“ (2005-2014) und dem Weltaktionsprogramm 
„Bildung für nachhaltige Entwicklung (2015-2019) wurden seitens des Bundesin-
stituts für Berufsbildung aus Mitteln und nach Weisung des BMBF in mehreren 
Förderphasen Modellversuche zur Implementation des Nachhaltigkeitskonzepts in 
die berufliche Bildung durchgeführt (siehe dazu www.bbne.de). In der gerade ab-
geschlossenen Förderlinie III von 2018 bis 2022 standen Modellversuche im Mit-
telpunkt, welche die „Entwicklung von domänenspezifischen Nachhaltigkeitskom-
petenzen in Berufen des Lebensmittelhandwerks und der Lebensmittelindustrie“ 
beinhalten (Fernández Caruncho et al., 2020, S. 4). Erkenntnisse dieser Förderlinie 
wurden auch in der Summer School thematisiert (siehe Tabelle 1), wie beispielwei-
se über die Auseinandersetzung mit dem Kompetenzmodell für Lebensmittelhand-
werk und Lebensmittelindustrie, über die Analyse und Reflexion von Lehr-

http://www.bbne.de
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/Lernmaterialien des Modellversuches Korn-Scout, der die kornhandhabenden 
Berufe, wie die Bäckerinnen und Bäcker oder die Brauerinnen/Brauer und Mälze-
rinnen/Mälzer, in den Mittelpunkt stellt. Auch durch den Impuls zur Entwicklung 
spielpädagogischen Lehr-/Lernmaterials am Beispiel von „KlimaFood“ wurden 
didaktisch-methodische Gestaltungshinweise zur Entwicklung nachhaltigkeitsori-
entierter Lehr-/Lernarrangements gegeben.  
Heterogenität und Vielfalt 

Die pädagogische Arbeit mit heterogenen Zielgruppen, die in der beruflichen Bil-
dung bereits fester Bestandteil ist (Kremer et al., 2015, S. 36 f.), ist auch im Be-
rufsfeld E & H im Hinblick auf die Bandbreite der Berufe, die Bildungsgänge an 
den berufsbildenden Schulen und ebenso in Bezug auf die Lernenden stark ausge-
prägt (ebd.). Zudem hat in Folge der Unterzeichnung der UN-
Behindertenrechtskonvention durch die Bundesregierung im Jahr 2009 und der 
damit verbundenen Forderung der Umsetzung eines inklusiven Bildungssystems, 
im Kontext von Heterogenität und Vielfalt die inklusive Bildung an Bedeutung 
gewonnen (Bylinski et al., 2019, S. 227). Zur Verankerung von Heterogenität und 
Vielfalt im Sinne von Inklusion sind auch ein verändertes Curriculum sowie Kon-
zepte zu inklusionsbezogenen Lehrangeboten und Lehrformaten in der beruflichen 
Lehramtsausbildung erforderlich (Bylinski et al., 2018, S. 162). So stellt sich z. B. 
in der Wechselwirkung von Berufspädagogik und Fachdidaktik gleichermaßen die 
Herausforderung, die Leitlinien einer inklusiven Didaktik in den Kontext berufli-
cher Handlungssituationen zu transferieren und im Rahmen einer inhaltlichen Ver-
knüpfung und disziplinären Kooperation konstruktiv weiterzuentwickeln (Bylinski 
et al., 2019, S. 229 f.). Im Kontext von Inklusion spielen auch fachdidaktische 
Konzepte eine Rolle, die z. B. Lernausgangslagen einer geringen Literalität oder 
Sprachkompetenz mit einhergehender Vulnerabilität in den Blick nehmen. Eine 
Chance für die Qualifizierung von Menschen geringer Literalität (mit oder ohne 
Migrationshintergrund) liegt dabei im Bereich des Spracherwerbs im Hinblick auf 
die Herausforderung des Erlernens berufsbezogener Fachsprache bei gleichzeitiger 
Förderung des Erst- und Zweitspracherwerbs im Lesen und Schreiben, Sprechen 
und Verstehen. Im Rahmen der Summer School (siehe Tabelle 1) haben u. a. die 
Beiträge zur Sprachbildung, Alphabetisierung und Grundbildung hier angeknüpft.  
Digitalisierung 

Die Bedeutung von Digitalisierung für die berufliche Bildung zeigt sich u. a. an-
hand von bildungspolitischen Aktivitäten (im Folgenden Brutzer & Kastrup, 2019, 
S. 11), wie z. B. der Einrichtung einer Enquete-Kommission „Berufliche Bildung 
in der digitalen Welt“ durch den Deutschen Bundestag (Deutscher Bundestag, 
o.D.) sowie deren Erklärung „Berufliche Schulen 4.0 – Weiterentwicklung von 
Innovationskraft und Integrationsleistung der Beruflichen Schulen in Deutschland 
in der kommenden Dekade“ (KMK, 2017), der Veröffentlichung des Strategiepa-
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piers der Kultusministerkonferenz „Bildung in der digitalen Welt“ (KMK, 2016) 
und in der Verabschiedung des DigitalPakts Schule 2019 bis 2024 durch den Bund 
(BMBF, 2019). Weiterhin ist die Ausrichtung auf das Thema entlang verschiedener 
digitalisierungsspezifischer Förderprogramme bzw. -schwerpunkte erkennbar, wie 
beispielsweise die Ausschreibungen des BMBF, u. a. die dritte Förderlinie der 
Qualitätsoffensive Lehrerbildung (QLB) „Digitalisierung in der Lehrerbildung“.  

Digitalisierung im Kontext beruflicher Bildung bedeutet neben veränderten 
Arbeitsfeldern auch das methodische und mediale Lernen eines sinnvollen Um-
gangs mit Medien und Verwendung von digitalen Einsatzmethoden und Werkzeu-
gen in der universitären Lehre (Kaufmann et al., 2021, S. 1380). So kann Digitali-
sierung in der Bildung sowohl ein berufs- und arbeitswissenschaftlicher 
Lerngegenstand sein (Prill, 2019, S. 14) als auch eine didaktische Lernumgebung 
darstellen (Klingovsky, 2021, S. 40 f.). Für das Berufsfeld und die berufliche Fach-
richtung E & H hat eine intensive Auseinandersetzung zu den Auswirkungen der 
Digitalisierung sowie den sich hieraus ergebenden Anforderungen und Herausfor-
derungen begonnen (Friese, 2021). 

Im Rahmen der Summer School wurde sich fachdidaktisch mit der Zukunft von 
3D-Foodprint und sich verändernden Qualifikationsanforderrungen auseinanderge-
setzt. Gleichzeitig hat die Summer School durch ihre digitale Ausrichtung Lerngele-
genheiten zu digitalen Lehr-/Lernprozessen geboten. 

4  Fazit und Ausblick 

Die hochschulübergreifende Summer School führt fachliche Expertisen zusammen, 
weitet den Blick für Studierende und Lehrende und fördert durch dieses Format neue 
Zugänge zur Fachdidaktik in der beruflichen Fachrichtung E & H. Fachdidaktische 
Kompetenzen stellen den zentralen Ausgangspunkt und die Zielgröße für die inhalt-
lichen und methodischen Überlegungen der Summer School dar.  

Ein Austausch zu aktuellen Fragestellungen der Fachdidaktik und Perspektiven 
der einzelnen Hochschulstandorte wird gefördert. Die Summer School soll ca. alle 
zwei Jahre an jeweils einem Standort stattfinden, so dass sie immer wieder von einer 
anderen Person und damit auch mit anderer Schwerpunktrichtung ausgerichtet wird. 
Durch diese Kontinuität wird ein Qualitätssprung im Sinne einer Weiterentwicklung 
des Konzeptes erzielt. Gleichzeitig bietet sich die Chance weitere transformative 
Themenfelder über die Summer School fachdidaktisch aufzugreifen. Ein Beispiel 
hierfür wäre das Themenfeld der Gesundheit, da Arbeitskraft und Gesundheit in 
einem ganzheitlichen Bedingungsfeld betrachtet werden müssen. Für eine ganzheitli-
che Gesunderhaltung von Arbeitnehmerinnen und Arbeitsnehmern auf physischer 
wie auch auf mentaler Ebene wird eine gesundheitsbezogene Selbstkompetenz und 
ganzheitliche Alltagsbezogenheit benötigt. Dieser Alltagsbezug wird in der berufli-
chen Ausbildung gegenüber einer primär arbeitsprozessbezogenen und geringen 
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Subjektorientierung nach wie vor vernachlässigt. Zur Entwicklung möglicher Per-
spektiven bietet sich ein international vergleichender Blick auf die ganzheitliche 
Umsetzung des Themenfeldes Gesundheit in Dänemark (Danskernes Sundhed, 2021, 
S. 10). Die Relevanz des Themenfeldes Gesundheit verdeutlichen die ambiguen 
arbeitsmarktlichen Charakteristiken des Berufsfelds E & H, die einerseits benachtei-
ligten und vulnerablen Bevölkerungsgruppen niedrigschwellige Zugänge zum Ar-
beitsmarkt bieten. Gleichzeitig herrschen dort erschwerte Arbeitsbedingungen, auf 
die Lehrkräfte fachdidaktisch gezielt vorbereitet werden müssen (Peuker & Herkner, 
2020, S. 11). 
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