WAH-Tagung Januar 2019 PIH®
Programm

» Voraussetzungen Studierende
» Organisation HPC2

 Auftrage im HPC2

 Lehrmittel WAH

Im Anschluss:

Klaren von individuellen Fragen




Einblick in die Ausbildung

» 2. Semester: Wirtschaft und Konsum
» 3. Semester: Foodfestival

* 4. Semester: LUKAS-Modell und Lernvideos




4, Semester
Modell LUKAS umgesetzt fur WAH

e e a—

Klassenstufe! | 3, Zykius (7. bis 8. Klasse)
Faclae;ictr = Natur, Mg:msellschaft (NM(—:‘.}" -
—F;cr | ertschaft Arbeit, Haushalt ey -
|<_D_mpetenzhereich Ernahrung und Ge—srm:fh;t—— Z_t—lsammmha;;; verstehen und refiektiert ha—r;deln [WAR
—}&:mpetenz —d\—aﬁihulermnen und Schiller kdnnen Nahrung knterrenornenhert avswahlen [WAH.4.31,
Kompetenzstufe D?gcmrir;;an und Schl:l; o S

- kénnen die Wahl von Nahrung aus gesundheitlicher Perspektive beurteilen und
Handlungsalternativen formulieren [WAH 4.3al.

—

Themaﬂnhah Frﬁhstuckuarlanten aus gesundheitlicher Sur:ht beurteilen

e e et
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LUKAS WAH im Uberblick PIH®

IKenfronta- Kal '
tionsaufgabe | rithstiick und
Ka Leistungsfa-
higkeit
Erarbeitungs- | Eal Ea2 Ea3 Ead Ea5 n
aufgabe Ea Energiebilanz Warum Getreide — Warum Warum
im Tageswver- Flissigkelts. ein langer- Frichte Mlilch-
lauf zufuhr und fristiger ader Ge- produkte?
welche? Energie- mise?
spender?
Vertiefungs- | Dal _"Il'.'iﬂj_-, Vﬁg -jaﬂ K i-‘.'aﬂ - m
aufgabe Va Energiebilanz Frithstiicks- Getreide in Frucht- Frucht-
Ubungs- o bei wenig getranke Frihsticks- stiick oder joghurt
aufgabe Ua Bewegung vergleichen cerealien Frucht- oder
saft? MNatur-
_ | joghurt?
Synthese- sal | 10 R
aufgafe >4 Frihstick und Folgen des
Transfer- Leistungsfa- Frithstilcks
aufgabe Ta higkeit auf die
Mahlzelten
gestaltung
gines Tages J

Anmerkungen:
* Die rot umrandeten Aufgaben werden unten ausfiihrlicher vorgestellt und beschrieben.
* Die Zahlen {1-11) markieren idealtypisch den Lernweg.






Ablauf PIH®

* Frittieren

« Koch-und Rezeptbesprechung:
Lerntempoduett

* Praktische Arbeit
« Pause individuell
* Essen

* Aufraumen

* Lernevaluation Abschluss




Voraussetzungen
Starken -
damit darf man rechnen!

« Klassenfuhrung

« Selbstbewusstsein

» Verstandliche Vorbereitungen
* Vorbereitete Kiche

* Medienkompetenz

* Einhalten von Terminen

PIH®



Voraussetzungen PIH®
Nahrungszubereitung

» Hefeteig
Rohkost - Angeruhrter Teig
Sieden - Geruhrter Teig
Dampfen Eiweissgeback

Dunsten (Biskuitteig und
Résten Roulade)

Braten mit Sauce Geriebener Teig

Kurzbraten Blatterteigverarbeit
ung

Brithtei
—Strudelteig
* (Kenservieren)

Gekochte Creme

Dampfkochtopf




Voraussetzungen
Fachwissen WAH

* Wirtschaft und Konsum

* Nachhaltigkeit, vor allem von Lebensmittel
* Lebensmittelmarkt

* Recycling

« Saison

* Food Waste




Voraussetzungen PIH®
Fachdidaktik 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)




Erst im 6. Semester

* Erndhrungsbildung




Einteilung

Stimmen die Angaben?

» Adressen, Telefon, abweichende Adressen der Schulktichen?

PIH®

/re_}\“ Astrid

Baumgartner Carmen OZ Thurzelg Ja Bandel Vanessa vanessa bandel@student phsg.ch

077434123 Chasiwis Balsi Deni denise balsi tudent phsa.ch 14-21 | Schefgl Astrid
cbaumgartner@bluewin.ch 9245 Oberbiren Hw |Ja Balsiger Denise Ja enise balsiger@student phsg.c che ri
carmen.baumgartnern@thurzelg.c | 071 955 00 90

h

Rieser Cordula 07 Rosenau Ja Ventura Fabio fabio. ventura@student.phsg.ch ( \ 8-13 | Schefer Astrid
0713832277 - Friedbergstrasse 34a Hw |Ja Lambacher Rebecca Schefer Astrid

cordula rieser@bluewin_ch
cordula rieser@schulegossau.ch

9200 Gossau
071388 4121

Ja ret:-ecca.|arnbacner@student.pnsg.c\\Ho-w/o?/14-21
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Auftragen

» Besuch mit Besprechung
Grobkonzept

» Hospitation
* 4 Einheiten WAH-Unterricht

PO:

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



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

Hospitationen der Mentorinnen

 |[dealer Termin flr Praktikumsbesuche
* Hinwelis auf Probekochen
» Unterrichtszeiten

* Hinweise zum Ort der Schulkiiche

Wir essen nicht mit

PIH®
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HPC 1 — Der Sprung ins kalte Wasser
HPC 2 — Vertiefung des Gelernten

Fur das HPC 2 setze ich mir folgende Ziele:
* Vorwissen der SuS aktivieren und daran anknipfen
- Besseren Uberblick Uber die Klasse haben

« Zeitmanagement noch besser im Griff haben

PIH®
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PIH®

Wiunsche furs HPC2

Interesseweckender Lektionsanfang
Vorwissen der SuS abholen!

Variantenreiche effiziente
Rezeptbesprechungen

Einsatz von ELF oder / und
Kooperativer Lehr- und Lernformen
* Probekochen

* Eigene Menuplanung




Sel I: WAH pl_{ @

Grobkonzept Erndhrung und Gesundheit / Konsum gestalten
£ 1. Bamert. A.Schefer und &, Schiliz Lenppenhapsr

Grobkonzept (Beispiel) Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

Neues

Kompetenzbereiche: WAH 3 : Konsum gestalten

WAH 4: Erndhrung und Gesundheit - Zusammenhange verstehen und reflektiert handeln

Die Schilerinnen und Schiiler kinnen Folgen des Konsums analysieren

Die Schilerinnen und Schiler kinnen Nahrung unter Berlicksichtigung gesundheitlicher Aspekte zubereiten

- kiinnen auf der Grundlage von Informationen die Wirkung alltdglicher Konsumsituationen auf die Umwelt reflek-
tieren (z. B. Okobilanz)

- kinnen Gerichte mithilfe eines Rezeptes selbstdndig zubereiten

Kompetenz WAH 3.2:
Kompetenz WAH 4.4:
Kompetenzstufe 3.2a:

Grobkonzept

Kompetenzstufe 4.3b

Inhalte: WAH 3.2a : Einsatz von Ressourcen: Rohstoffe, Energie, Wasser, Entsorgung
WAH 4.4b : Kochen nach Rezepten
Umfang: 4 x 4 Lektionen
Voraussetzungen: Rohkost, Sieden, Kurzbraten, Dampfen von Aprikosen, persdnlicher Umgang mit Abfallen

Beurteilung des Einkaufs / Formative Selbst- und Fremdbeurteilung

I KO mlJEEEﬂIﬂﬂE“WEISE:I

Lernziele fdid.-methodische Hinweise

Kochvorgange / Menii /
Aufgaben /Medien / Material

Bemerkungen

Kochvorgdnge : Dampfen V1,
Hefateia E

Vorwissen der SuS in Bezug auf Rezeptverstindnis,
Abfall-Labels, Rohstoffe, Kochbegriffe und Labels
miit Karten abholen

1. Lektiogs alle e Abralle

¥ =chilerinnen und Schiler ...

LZ1: kinnen die verwendeten Mahrungsmittel und VerpaNlg
gen den Abfallsigneten und Rohstoff-Begriffen zuordgs

LZ2: kinnen =inen Hefeteig mithilfe des TT und der Lehre
korrekt kneten, aufgehen lassen und zu Fladenbrot w2
arbsiten ODER *

LZ3: kinnen gedampfie Gemisegerichte mit Hilfe des Lehg

Anzahl Lernziele!?! — i

Gemise- oder Linsencurry 200 / 261
Mzan - Fladenbrot R
Kopfsalat

en place-Kontrolle, bevor weitergearbeitet wer-
kann.

Kleineres Menu

PPt Koo Es werdan die roten Linsan mit der kiirzeren Koch-

zeit verwendet [oder griine Linsen vorgekocht].

1=

1. LA: Begninc
2. Hefeteig und Mise en place

3. Kochen: Teig kann im Ofen gehen

4. Abfallentsorgung

5. Abfall: Labels und Rehstofie

6. Kochen, Ezzen

7. LS

Hausaufgabe: Recherche: Entsorgungsstellen

Verschiedenfarbige Kartchen mit Fragen und
Antworten

Sitolter, U, et.al. (2008}, Tiptopf. Interkanto-
nales Lehrmittel fir dan HWunterricht

Imhof-Hanecke, Ch. et. al. (2009) Hauswarts.
Hauswirtschaft macht Schula

Beobachter &/ 2016: Wir sind Weltklasse im
Wegwerfen

http:/fvevewr . swissrecycling.chfwertstoffe/

Arbeitsverteilung

S 1 : Fladenbrot (Teig, Formen, Backen] = LZ 4

& 2 : Zwiebeal fir Curry schneiden, Salatsauce, Brot
formen, Kopfsalat risten

S 2 Gemise- oder Linsencurry = LZ 5, Wasser
richten, Tischan

* 2.0/ sktion: Wechsel der Zustindigkeiten, damit Ziele von
zllen errzicht werden kannen

! E=Einfithrung, V=Vertiefung, U=Ubung

4, Januar 2013



Kompetenzbereiche f5c)
Grobkonzept Erndhrung und Gesundheﬂg' Konsum gestalten 9 KDmDEtEHEEH Sel I: WAH p |_+
& . Bamert und C. Schitz Lenggenhapger f-f"
f
N eues Grobkonzept (Beispiel) f ~ irtschaft, Arbeit, Haushalt
Kompetenzbereiche: WAHI,B : Konsum gegjaltépr’f IHHEIIE
G ro b k O n Ze pt WAH 4: Erndhrungund-Gesundheit - Zu enhdnge verstehen ur ektiert handeln
Kompetenz WAH 3.2: Die Schilerinnen und-Schiler kdnnen Folgen-des Konsums analysiersa=""
Kompetenz WAH 4.4: Die Schillerinnen und Schiler kinren rung unter EEMC@MMEHQ gesundheitlicher Aspekte zubereiten
Kompetenzstufe 3.2a: - kinnen auf der Grundlagwﬁ/ﬁn ationen die Vj_i__r_lg,uggi'aﬂtﬁglicher Konsumsituationen auf die Umwelt reflek-
tieren (z. B. Okobilanz) e
Kompetenzstufe 4.3b - kbnnen Gerichte mihtilfe eikés REEEptES__ﬁBI—hﬁEﬁH‘ﬂ-IE zubereiten
Inhalte: WAH 3.2a : Einsatz von Ressourcen: Rohsteffe, Energie, Wasser, Entsorgung
WAH 4.4b : Kochen nach Rezepten ' f ' vnraussetzunge
Umfang: 4 x 4 Lektionen
Voraussetzungen: Rohkost, Sieden, Kurzbraten, Dampfen von Apnikosen, persdnlicher Umgang mit Abfallen
Kompetenznachweise: Beurteilung des Einkaufs / Formative Selbst- und Fremdbeurteilung
Lernziele /did.-methodische Hinweise Kochvorgdange / Menii / Bemerkungen
® Lernziele Aufgaben /Medien / Material
b 1. Lektion (3.2a und 4.3b) Kochvorgange : Dampfen rep, yWVorwissen der SuS in Bezug auf Rezeptverstandnis,

Hefeteig neu /| Abfall-Labels, Rohstoffe, Kochbegriffe und Labels

Die Schillerinnen und Schiler . / mit Karten abholen

LZ1: kénnen die verwendeten Mahrungsmittal und Verpa- _
Memnii:

ckungen den Abfallsigneten und Rohstoff-Befriffen zu- Gemiise- oder Linsencurry 200 / 261 / "Auf die Fragen Antworten suchen (kann schon wah-

ardnen
M - Fladenbrot R d dem Koch d
LZZ: kinnen sinen Hefeteig mithilfe des TT und der Lehrerin K::FEalata snare f rend dem Kochen angegangen werden)

korrekt kneten, aufgehen lassan und zu Fladenbrot ver-
arbeiten ODER *

LZ3: kinnen geddmpfte Gemisegerichte mit Hilfe des Lehr-
mittels selbstandig zuberaiten

/ Mize en place-Kontrolle, bevor weitaergearbeitet wer-
Pt Kochworgdnge . Labels und F'\nhEI:jdﬁ den kann.

Warschiedenfarkiga Kirtchen mit Fl;érg und Es werden die roten Linsen mit der kirzeren Koch-

Ablauf Antworten Fi F zeit verwendet [oder grine Linsan vorgekocht].

1. L&: Begriffe zuordnen APFcII:'I.jc L ! } #./ N

2. Hefeteig und Mise en place er, U. et.al. (Z008). Tipto )’g te Arbeitsverteilun

3. Kochen: Teig kann im Ofen gehen nHIEEi'I,LEh"mttEI fiir den HWungesticht S 1 : Fladenbrot I:'I!l'eigf Formen, Backen) = LZ 4

4. Abfallentsorgung ImhoftHanecke. Ch. et. al. S 2 : Zwiebel fir Curry schneiden, Salatsauce, Brot
3. Abfall: Labels und Rohstoffe Hauzwn‘tm:haf‘t acht Sch formen, Kopfsalat risten

g. Kochen, Essen

S 2 : Gemise- oder Linsencurry = LZ 5, Wasser

7. LS: Efﬂbac per ?"f 2016: W richten, Tischen
Hausaufgabe: Racharche: Labels und Entsorgungsstellen e * 2.Lektion: Wechsel der Zustdndighkeiten, damit Ziels von
511155recv allen errsicht werden kinnen
ﬂ Medlen

©® Methodische und inhaltliche Entscheidungen 4. Januar 2018



Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

i..l'

Auftragserteilung WAH

Praktikumsleitung: Claudia Schiitz

HPC2

Studentin/Student: Astrid Schefer (1)

Ursi Bamert (2)

Reihe | Datum Diatum Zait Lehrplanbezug: Imhaltsbezug ! Prazisierungen
Aufirag Lekiicnen klasz= Fachbersich / Kompetenzbereich [ Kompe-
tenzen / Handlungsaspekie [ Kompetenz
1 13118 01.03.18 10.15 - | WAH.4: Emdhrung und Gesundheit — | Esskulturelle Aspekte
0803128 13.20 Fusammenhdnge verstehen und |- Familiare Essgewohnheiten
15.03.12 reflektiert handeln - Peers
220318 2rb - Kulturelles in Bezug auf Mahrung
WAH4.2,
Die Schilerinnen und Schiller kinnen
Einfliisze auf die Ermahrung erkennen - S
und Ez=sen und Trinken der Situation Kgngigﬂnges' -teige:
entsprechend gestalten. e vt
2 13118 |[26.0418 10.15 - | WAH.4: Emdhrung und Gesundheit — | Mahlzeitengestaltung, Getranke- Fusammensetzun
03.05.18 13.20 Fusammenhange verstehen und wahl 8 Knaben
17.05.18 reflektiert handeln - taglicher Flissigkeitsbedarf am Bsp_:| 4 Madchen
240518 21rb Drinks, Smoothies und Lassies oder
WAH.4.2. Suppen aus aller Welt Beamer und Visual

Die Schilennnen und Schuler kKdnnen
Einflizse auf die Emahrung erkennen
und Essen und Trnken der Situation
entsprechend gestalten.

WAH.4.2.c:

konnen Handlungsmaoglichkeiten fur
gesundheitsforderndes Essen und Trin-
ken erkennen sowie Anforderungen bei
der Umsetzung diskutieren (z.B. tagli-
cher Flissigkeitzsbedarf, Umgang mit

- zuckerhaltige Getranke
- Zucker im Alltag

Kochvorgange, -teige:
- E: Dunsten
- E: Angeruhrter Teig: t]meleﬁenteig|

Es gibt keinen seps

Die bereits gekocht
Plan entnommen w
Ein besonderes Aus

netzung der Menis
gen.



Probekochen PIH®

Wie organisieren?
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Aktuelles Beurtellungsformular

Beurteilung der Gesamtleistung

Jahr:

CJHP1

[JHP2

P11 [P3
P2

[CJHPC1 im Fach:

Cphitt Clpnitn [ sek C]Real

BIHPC2 im Fach: Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

stedentip: . Praktikumsleiteng: .~ Wentorfp: .
=di Pradikat
E::::‘:Jmsleitung O bestanden O nicht bestanden Mentoratsperson O bestanden O nicht bestanden
Praktikumsleitung: Student/Studentin: Eingesehen Mentoratsperson:
Datum: Datum: Datum:
Unterschrift: . ... .. Unterschrift:. ... . .. ... Unterschrif i

4

\ Bemerkungen

Personale Kompetenzen

Engagement

O \eiztet keinen Einsat in den verschiesznen
Phasen im Praktigam

O ieisten gesingen Einsatz in den verschisdenen
Pnasen im Praktioum

— kEtet guizn Einsatz in alen Phasen des
Praitikums

[ ieistet vorsidiicnen Ensatz in allan Phasan
des Praktikums

Verlasslichkeit

— erdiilk diz Aufirdge nicht

— zeigt Manged in der Umsetzung der Aufirdge

— el die Aufrage gut

— satzt die Auftrige kompesznt um

ren

Sozialkompetenz — zeigt grosse Schwierigkeiten, ein pSdagogi- — zeigt einige Schaierigkzizn, ein pédagog- — gestaitet das pidagogiscne Verhdins zu den | | gestaitel das padagogisoha Verhdtnis zu dan
5chas Werhaitnis zu dan 5-5 zu gestatian schas Werhalinis zu den 5-5 zu gestalizn 5+5qut 5+5 prodessiongll

Problemldsekompetenz — zeigt schiwanvizgends Mangel in der Lisung | — 2=igt ISnged in der Lisung von Probieman — K=t Probileme und Kanficte konstruktiv — K5t Problame und Kanfiide sehr konstruktiv
von Probieman und Konfigtan und Kandikizn und mit Emgsthie

Belastharkeit — reagier bei Belastungen des Banssaltags — reagisn bel Belastungen des Bendsaltsgs be- | . kann mit den Salastungen des Berufsaliags — kann mit den Belastungen des Berufsaliags
nicht angemessen dingt angemessen umgahen sahir gut umgehen

Planungskompetenz — plant unzurzichend — plant gendgend —_ plant gut — plant umfzszend

Flexibilitit — =t won unanyarieten Situationsn Goerfarden | Et uneraartetzn Siteatianen nur bedingt ge- — kann in unerwarteizn Sitestianen kantroliert — 151 sich durch unenwartete Situationen nicht

wachsan reagisren aus der Ruhe bringen und resgiert kompeient
Reflexionsfahigkeit — kann diz sigena Ttigkeit nicht refsktizran — kann die eigens Tatigkeit nur bedingt reflektie- | kann die eigens Tatigkeit gut refisidienen — kann diz 2igena Ttigkeit s2hr gut refizidieren

Unterrichtliche Kompetenzen

1. Fachlichkeit / Vermittlung

iz und
Qualitat in:

Fachliche Kompetenz

)

[ zeigt schwenwiagende fachiche Mangal

— zeigt einige fachliche Mangel

— Etfachlich weitgehend kamekt

— it fachlich souverdn

erteilung der Arbeiten /

—_ zeigt schwanvizgende fachiiche Mangal

| zaigt einige fachlicha Mangel

| ist f3chlich weitgehend kamekt

— Et fachlich souverdn

.

__ zaiat schwenvizaende fachiiche Manoal

__Izaiat einige fachlicha Manoel

| ist fachlich weitnehend kamekt

__ st f3chlich souveran

PIH®
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WAHandeln PIH®

« Handlungsblatter im 10er-Paket, Preis SFr. 28. ll_g“.

Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

WAHandeln r‘

A T,

WAHandeln

/ 22
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UK1

PH®

UNTERRICHT
KONKRET

#137266603



UK2

) NI ®
ERNAHRUNG

Reife Saisonfruchte...

UNTERRICHT
KONKRET

...sInd suUss
...haben viel Geschmack

...haben hohen Gehalt an Vitaminen

#71682979

...sind meist gunstiger als Lagerfrichte

...sind umweltfreundlicher als Lagerfriichte. Beim Lagern wird Energie gebraucht.



ERNAHRUNG - Pl_l @
Lager-Energie

UNTERRICHT
KONKRET

Je langer Obst gelagert wird, desto mehr Energie wird bendgtigt.




Danke PH®
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