
• Voraussetzungen Studierende
• Organisation HPC2
• Aufträge im HPC2
• Lehrmittel WAH

Im Anschluss: 
Klären von individuellen Fragen 

WAH-Tagung Januar 2019
Programm
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• 2. Semester: Wirtschaft und Konsum

• 3. Semester: Foodfestival

• 4. Semester: LUKAS-Modell und Lernvideos
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Einblick in die Ausbildung 



4. Semester
Modell LUKAS umgesetzt für WAH
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LUKAS WAH im Überblick
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Kulturelle Aspekte der Nahrungszubereitung
Frittieren

5. Semester



• Frittieren

• Koch- und Rezeptbesprechung: 
Lerntempoduett

• Praktische Arbeit 

• Pause individuell

• Essen

• Aufräumen

• Lernevaluation Abschluss

Ablauf
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• Klassenführung

• Selbstbewusstsein

• Verständliche Vorbereitungen

• Vorbereitete Küche

• Medienkompetenz

• Einhalten von Terminen
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Voraussetzungen
Stärken -
damit darf man rechnen!



• Rohkost

• Sieden

• Dämpfen

• Dünsten

• Rösten

• Braten mit Sauce

• Kurzbraten

• Gekochte Crème

• Dampfkochtopf
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Voraussetzungen
Nahrungszubereitung

• Hefeteig

• Angerührter Teig

• Gerührter Teig

• Eiweissgebäck

• (Biskuitteig und 
Roulade)

• Geriebener Teig

• Blätterteigverarbeit
ung

• Brühteig

• Strudelteig

• (Konservieren)



• Wirtschaft und Konsum

• Nachhaltigkeit, vor allem von Lebensmittel

• Lebensmittelmarkt

• Recycling

• Saison 

• Food Waste
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Voraussetzungen 
Fachwissen WAH



• Planung von kompetenzorientiertem WAH-
Unterricht

• Vernetzung von Theorie und Praxis

• Lektionsanfang und Lektionsschluss

• Methodenvielfalt bei Rezeptbesprechungen

• Demonstrationen

• Arbeit mit Bildweisern

• Aufgabensets mit dem Modell LUKAS

• Formative Lernkontrollen im praktischen 
Unterricht

• Lehrmittel: Tiptopf, (Alltagsstark)
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Voraussetzungen 
Fachdidaktik WAH



• Ernährungsbildung
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Erst im 6. Semester



Einteilung

Stimmen die Angaben? 

• Adressen, Telefon, abweichende Adressen der Schulküchen?
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Aufträgen

• Besuch mit Besprechung 
Grobkonzept

• Hospitation
• 4 Einheiten WAH-Unterricht

PO:

• http://extranet.phsg.ch/extranet/studium-
sekundarstufe-i/berufspraktische-
studien/praktika/halbtagespraktikum-c-
faecher-hpc2/auftraege.aspx
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http://extranet.phsg.ch/extranet/studium-sekundarstufe-i/berufspraktische-studien/praktika/halbtagespraktikum-c-faecher-hpc2/auftraege.aspx


• Idealer Termin für Praktikumsbesuche
• Hinweis auf Probekochen 
• Unterrichtszeiten 
• Hinweise zum Ort der Schulküche

Wir essen nicht mit
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Hospitationen der Mentorinnen



HPC 1 – Der Sprung ins kalte Wasser
HPC 2 – Vertiefung des Gelernten

Für das HPC 2 setze ich mir folgende Ziele:
• Vorwissen der SuS aktivieren und daran anknüpfen
• Besseren Überblick über die Klasse haben
• Zeitmanagement noch besser im Griff haben
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• Interesseweckender Lektionsanfang

• Vorwissen der SuS abholen!

• Variantenreiche effiziente 
Rezeptbesprechungen

• Einsatz von ELF oder / und

Kooperativer Lehr- und Lernformen

• Probekochen

• Eigene Menüplanung

Wünsche fürs HPC2
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Neues 
Grobkonzept 
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Anzahl Lernziele!?!

Kleineres Menü

Korrekte Literatur-
angabe inkl. Links



Neues
Grobkonzept
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Auftrag nach LP 21



Probekochen

Wie organisieren?
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Aktuelles Beurteilungsformular



WAHandeln

• Handlungsblätter im 10er-Paket, Preis SFr. 28.90 
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Lebensstil



WEISSE WESTE
UNTERRICHT 
KONKRET

UK1

Welches Bild passt zu dir?



ERNÄHRUNG 
GLOBAL
UNTERRICHT 
KONKRET

…sind süss

…haben viel Geschmack

…haben hohen Gehalt an Vitaminen

…sind meist günstiger als Lagerfrüchte

…sind umweltfreundlicher als Lagerfrüchte. Beim Lagern wird Energie gebraucht.

UK2

Reife Saisonfrüchte…



ERNÄHRUNG 
GLOBAL
UNTERRICHT 
KONKRET

Je länger Obst gelagert wird, desto mehr Energie wird benötigt.

UK2

Lager-Energie



Danke
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