PL-Tagung HPC1 2019

14. August 2019




Ablauf PH®

 Organisatorisches HPC1
* Ausbildung WAH an der PHSG: 5. Sem.
 Auftrage HPC1

* Lehrmittel und Termine




Einstieg PIH®

Wahle ein Foto

Was lost das Foto bei dir aus?




Einteilung PH®

Stimmen die Angaben?
« Adressen, Telefon, abweichende Adressen der Schulktichen?
- Spezialfall Phil 1 und Phil 2

* Ev. 3er-Gruppen fur Hospitation und Medienfile bilden (Hauser — Haliti — Bachmann)
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Auftrag: Hospitationsauftrage bei der Praktikumsleitung P4

- Uber welche Raumlichkeiten, Gerate, Kiicheninventar und Materialien verfigt der Praxisort?

- Wie ist der Amterplan gestaltet? - Innerhalb der Arbeitsgruppen? - Bei den Spezialaufgaben
einzelner Schiler/innen?

* Wie sind die Rahmenarbeiten (Einkauf, Wasche, Kuchenreinigung, ...) an diesem Praxisort
organisiert?

Wasche 2o

Lektionsende: Wasche (Wascheschrank im Vorraum) verteilen.
Rest aus Waschekérben in Schrank versorgen.
Fast ungebrauchte Lappen und Tucher nicht ersetzen!

Pro Kochgruppe verteilen:

e 2 Geschirrtliicher



Auftrag: PH®
Hospitation Mitstudierende

Beobachten Sie:

- die Reaktionen bel unvorhergesehenen
Ereignissen - padagogisch - organisatorisch -
fachlich

- die Haufigkeit der Zuwendung der
Lehrperson zu einzelnen Schiler/innen -
verstarkend/lobend -
disziplinierend/korrigierend

- die Ubereinstimmung/Differenz von
Zeitvorgaben zu Zeitbedarf

» Erstellen Sie ein visuelles Medienfile einer
Demonstration oder einer Auftragserteilung
und kommentieren Sie es.
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Auftrag: PIH®
Hospitation Mitstudierende

Reflektieren Sie:

- die Ubereinstimmung Planung/Umsetzung
der praktischen Unterrichtsphasen

« die fachlich korrekte Durchfiihrung von
Zubereitungstechniken

- die Umsetzung des vermittelten
Unterrichtsstoffes durch die Klasse



Auftrag: Lehribung Unterrichten 1 PIH®

* Planen Sie anhand des Auftrages der PL eine kompetenzorientierte Unterrichtsreihe WAH und
fihren Sie diese situativ angepasst durch. Berlicksichtigen Sie dabei die Lebenswelt der
Schiulerinnen und Schiler und das didaktische Prinzip der Handlungsorientierung.

Besprechung 3er-Gruppen:
« Unterstlutzung der Praktikantinnen und Praktikanten?

« 2 Tipps, die bel euch im WAH-Unterricht funktionieren.



Auftrag: Lehribung Unterrichten 2 PH®

« Aktivieren Sie das Vorwissen der Lernenden, wecken Sie das Interesse mit einem zum Thema
passenden Einstieg.

* Legen Sie ein besonderes Augenmerk auf die Rezeptbesprechung. Wahlen Sie dafr
geeignete Methoden und auch kooperative Lehr- und Lernformen.

* Planen Sie die Einfihrung einer neuen Zubereitungsart sorgfaltig und unterstitzen Sie diese
mit geeigneten didaktischen Mitteln. Fuhren Sie eine L-Demonstration durch.

- Zeigen Sie mittels eines Zeit- und Arbeitsplanes auf, wie die anfallenden praktischen Arbeiten
auf die Gruppen/einzelne Schuler/innen verteilt sind.

» Fuhren Sie eine formative Prifung (idealerweise eine praktische) durch.



Rickblende auf 2018: PH®
4. Semester Bildweiser/ Erklarvideos

Ziel von Erklarvideos:

- Kompetenzorientierte Methode, welche die Medien-, Fach- und Selbstkompetenz der Lernenden
steigert

* Die Erklarvideos lassen sich vielseitig weiterverwenden

« Ausgewahlte Szenenbilder kdnnen Texte ersetzen oder erganzen




Ruckblende auf 2018: 4. Semester
Modell LUKAS umgesetzt fur WAH

N ———— N e —

Klassenstufe! | 3, Zykius (7. bis 8. Klasse)
Fach—taich_ == Natur, I‘u'l—e;s,;:ﬁdesellschaft (NMG.T‘ -
—F;c? - ertschaft Arbeit, Haushalt e —
|<_u_mpetenzhereich Ernahrung und Ges/u—m:fh;t—— Zzsammmha—ngde verstehen und reflektiert ha—r;deln [WAR
—Ia:mpetenz ——q\—aie—s_chulermnen und Schiller kdnnen Nahrung knterrenornenhert avswahlen [WAH.4.31,
Kompetenzstufe ﬁ‘Sch—UGrirﬁn und SChlE e

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

—

Themaﬂnhah Frﬁhstuckuarlanten aus gesundheitlicher Su:ht beurteilen

e



Einblick in die Ausbildung PIH®
5. Semester

Kulturelle Aspekte der Nahrungszubereitung

- Semesterplan
* Rezeptanalyse

* Rezeptbesprechungen
* Beispiel Lerntempoduett




Einblick 5. Semester: PH®
Vorwissen aktivieren

Wie kommen wir da hin?

« Stellen Sie Vermutungen an!
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Rezeptanalyse — Hackfleisch-Wahe Sonne

=+

EI n b | I C k 5 . Sem eSter Rezeptquelle: }Eil Eﬂgﬁ: Familienrezept Bamert

Welche Zubereitungsart(en) oder Teigarten werden im Rezept angewendet?

Geriebener Teig 58, 274 und 275
Braten mit Sauce 48

Beispiel Rezeptan alyse Zu welchem Zeitpunkt soll das Rezept in die Planung einbezogen werden

¥ Einfiihrung X Vertiefung O Ubung

Welche Fachbegriffe werden in diesem Rezept verwendet? Was bedeuten diese?

Fachbegrifte Bedeutung, Umschreibung, Informationen im Liptopf =.

vemeiben - mit kalten Fingemn {oder Kiichenmaschine) Mehl und zerkleinerte
Butter so lange reiben, bis die Butter gleichmassig verteilt ist
- das Resultat sieht wie Parmesan aus

zusammenfligen - krimelige Mehl-Butter-Masse mit Flissigkeit mit Teigkarte oder
Kelle zusammenfigen. Es darf auf keinen Fall geknetet werden,
weil sonst das Kleberprotein akfiviert wird und der Teig dadurch
zah werden kann.

braten - auf hchster Stufe (Induktion hohe Stufe) Fleisch in Ol anbraten
- durch Erhitzen ohne umgebende Flissigkeit in Feit garen
{Moosbach, o.J.)

dampfen - auf kleiner Stufe Nahrungsmittel (hier Gemise) unter
gelegentlichem Rihren so lange andampfen, bis es glasig wird
und farblich intensiver wird

abloschen - Fliissigkeit zu gedampften, gedinsteten, gerdsteten oder
gebratenen Mahrungsmitteln geben” 5.29

- den Bratensatz durch Zugabe von Flissigkeit (z. B. Wein) losen
{(Moosbach. o..J.} 14




Einblick 5. Semester PH®
Rezeptbesprechung
Mise en place

Auftrag:

1. Mise en Place erstellen
2. Mit Foto abgleichen

3. Anpassen

4. ->erst dann: Zubereitung!
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Einblick 5. Semester Koch- und Rezeptbesprechung PIH®
Lerntempoduett

Erster Auftrag, EA:
» Text Frittieren lesen.

* Notieren Sie 2-3 anspruchsvolle Fragen zum Kochvorgang Frittieren. Diese stellen Sie in einer
nachfolgenden Phase einer Kollegin.

- Beiliegendes Rezept lesen und SchlUsselstellen markieren. Sie werden das Rezept nachher
einem Kollegen so erklaren, dass er es selbstandig zubereiten kann.

- Sobald Sie so weit sind: Warten Sie auf eine Person mit einem andersfarbigen Blatt.
Zweiter Auftrag, PA:

* Fragen Frittieren beantworten

* Erklaren Sie ihr Rezept einer Kollegin.

- Gehen Sie in die Kiiche, erstellen Sie die MEP, beginnen Sie mit Kochen

16



Protokolleintrag einer Studierenden zum Lerntempoduett PH®

23.10.18 — Frittieren

Dieses Mal wurde die Rezeptbesprechung als Lerntempo-Duett gestaltet. Wir erhielten
folgenden Auftrag:

Abb. 2 Auftrag fur das Lerntempo-Duett

Ich schrieb mir folgende zwei Fragen auf:

1. Wie lange sollte der Frittiervorgang dauern?

2. Was ist das Problem beim Frittieren mit mehrfach ungesaduerten Fettsauren?
Die sind die korrekten Antworten, die ich von meinem Lerntempo-Partner erhielt:

1. Nur so lange wie nétig und so kurz wie méglich.

2. Esentstehen Radikale, die eventuell krebserregend sind.

Anschliessend beantwortete ich seine Fragen, bevor wir uns dann gegenseitig das Rezept

vorstellten.

Reflexion:

Die Rezeptbesprechung hat gut funktioniert. Der Text zum Frittieren war sehr informativ. Bei
dieser Rezeptbesprechung hat die Lehrperson praktisch keinen Uberblick, wie genau die
Rezepte von den Lernenden wirklich angeschaut wurden. Auf der Zielstufe werden sich die
Schiilerinnen und Schiler kaum kritisieren, wenn das Rezept nicht so gut erkldrt wurde.

Die Idee des Lerntempo-Duett finde ich gut. Doch in der Praxis funktioniert es nur mdssig, da
die grosse Gefahr besteht, doss man eher draufschaut wer gerade fertig ist und nicht dann
aufsteht, wenn man tatsdchlich bereit fir den Austausch ist. Meiner Meinung nach werden
sich auf der Zielstufe bei dieser Methode tendenziell die zusammentun, die auch sonst gerne

zusammenarbeiten. Auf unserer Stufe hat es, wie schon gesagt, sehr gut gekloppt.
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Einblick 5. Semester Rezeptbesprechung PH®

Lesen Sie das Rezept

Markieren Sie den zentralsten Satz, zeigen Sie ihn der Dozentin und
begrinden Sie.




Einblick 5. Semester Rezeptbesprechung PH®

Gruppenpuzzle:
EA: Rezept lesen

GA: Fragen klaren, zentrale Punkte, Gerate, Back- und Kochzeiten, Ruhezeiten, Schltisselpunkte
auch zeitlich

Rickrunde: MEP erstellen und mit Dozentin Vorgehen besprechen

19



Einblick 5. Semester PH®
Koch- und Rezeptbesprechung
Alltagsstark Burger

Rezept unc
Ressourcenverbrauch mit

Erster Auftrag, EA:

* Rezepte lesen und drei Nahrungsmittel
markieren, die fur die Umwelt eher belastend
sind. Uberlegen sich Alternativen und
nehmen allfallige Anderungen am Rezept vor.

Zweiter Auftrag, GA:

 Erklaren Sie, warum die Nahrungsmittel eher
belastend sind. Wie kdnnte das Rezept
angepasst werden?

20
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Voraussetzungen
Starken -
damit darf man rechnen!

Klassenfuhrung
Selbstbewusstsein
Verstandliche Vorbereitungen
Vorbereitete Kliche
Medienkompetenz

Einhalten von Terminen




Voraussetzungen PH®
Nahrungszubereitung

+ Hefeteig
Rohkost Angerihrter Teig
Sieden Gerlhrter Teig
Dampfen Eiweissgeback

Dlnsten Biskuitteig und

Résten Roulade

Braten mit Sauce GerebenerTteig

Kurzbraten Blatterteigverarbet
181S)

—Strudelteig
* (Kenservieren)

Gekochte Creme

Dampfkochtopf




Voraussetzungen
Fachwissen WAH

» Wirtschaft und Konsum

- Nachhaltigkeit, vor allem von Lebensmittel
* Lebensmittelmarkt

* Recycling

» Saison

* Food Waste




Voraussetzungen PH®
Fachdidaktik WAH

* Planung von kompetenzorientiertem WAH-
Unterricht

 Vernetzung von Theorie und Praxis

» Lektionsanfang und Lektionsschluss

* Variantenreiche Rezeptbesprechungen
* Demonstrationen

* Arbeit mit Bildweisern

- Aufgabensets mit dem Modell LUKAS

- Formative Lernkontrollen im praktischen
Unterricht

 Lehrmittel: Tiptopf, Alltagsstark, (WAHandeln)
25




Unterstlitzung PH®

Im HPC 1 liegt der Fokus bei der Unterstltzung
Lektionsanfang
Organisation der Praktischen Arbeit
Uberblick bei Praktischer Arbeit
Demonstrationen

Reaktion auf Unvorhergesehenes




Erst im 6. Semester PIH®

* Ernadhrungsbildung

* Probekochen




Sel I: WAH pl_{ @

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

Grobkonzept (Beispiel) Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

Grobkonzept

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:

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
mit Karten abholen

1. Lektiiogs alle e Abfalle

¥ =chilerinnen und Schiler ...

LZ1: kinnen die verwendeten Mahrungsmittel und Verpalg
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!?! — R

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

en place-Kontrolle, bever weitergearbeitet wer-
kann.

Kleineres Menu

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

zeit verwendet [oder griine Linsen vorgekocht].

1=

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:/fvewewr . 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 - konnen 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
LZ2: kinnen sinen Hefeteig mithilfe des TT und der Lehrarin K::‘FEELE':E 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



uftragsbeispiel fir Lehriibungen im HPC (LP 21)

Fach: WAH

aktikumsleitung: Claudia Schefer Studentin/Student: Astrid Muster (1) Datum Auftragserteilung:16.08.18
Nicolai Schitz (2)
2jhe | Datum Datum Zeit Lehrplanbezug: Inhaltsbezug / Prazisierungen Besondere Hinweise / Bezlge zur Klasse /
Auftrag
Lektionen Klasse Fachbereich / Kompetenzbereich / Lehrmittel
/ ngsaspekte / Kompeten
16.08.18 |15.09.18 17415 — | *WAH.4: Erndhrung und Gesundheit bensmittelverderb, Lagerung (im | Zusammensetzung:
— Zusammenhénge verstehen und thischrank)
20.09.18 [1220 |reflektiert handeln 8 Knaben
/ Hygiene bei der Zubereitung
27.09.18 WA 4 Madchen
Die Schilerinnen und Schuler konnen | Evtl. Fettwahl (Salatsauce, Backen
25 10.18 2rb Nahrung unter Bertcksichtigung und Braten mit Sauce)

gesundheitlicher Aspekte zubereiten.

*WAH.4.4.a:

Die Schilernnnen und Schiler kénnen im
Umgang mit Nahrung die Wirkung von
Mikroorganismen bericksichtigen (z.B.
Haltbarkeit, Hygiene, Zubereitung). sygiene im

Umgang mit Mahrungsmitteln

*WAH.4.4.b:

Die Schilerinnen und Schiler konnen
Gerichte mithilfe eines Rezeptes
selbststandig zubereiten.

Kochvorgédnge, -teige:
- Braten mit 5auce
- Hefeteig

Formative Beurteilung:
- Begrindung der Fettwahl

Beamer und Visualizer vorhanden

Es gibt keinen separaten HW-Raum

Die bereits gekochten und die aktuell
geplanten Menus kénnen dem beigelegte
Mendplan entnommen werden.



2 16.08. 18 |08.11.18
15.11.18
22.11.18

29.11.1§

10.15 -

13.20

2rb

*WAH 3: Konsum gestalten

*WAH 3.2:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen
Folgen des Konsums analysieren.

*WAH 3.2a:

Die Schilerinnen und Schiller kénnen auf
der Grundlage von Informationen (z.B.
aktuelle Studien, Fachartikel,
Zeitungsberichte) die Wirkung alltaglicher
Konsumsituationen auf die Umwelt
reflektieren (z.B. Okobilanz).; entsargung

*WAH . 4: Erndhrung und Gesundheit
- Zusammenhénge verstehen und
reflektiert handeln

*WAH.4.4.

Die Schilerinnen und Schiler kénnen
MNahrung unter Beriicksichtigung
gesundheitlicher Aspekte zubereiten.

*WAH.4.4.c:

Die Schilerinnen und Schiller kbnnen
Eigenschaften von Nahrungsmitteln bei der
Verarbeitung und Zubereitung
berlicksichtigen (z.B. Erhalt von
Geschmack, Konsistenz, Nahrwert;
Veranderung durch Temperatur, Wasser,
Fett} Mahrungsmittelgerechie Zubereitung

Nahrungsgerechte Zubereitung
Unterschied beim Dampfen, Sieden
und als Rohkost > Gesundheitliche
Aspekte

Okobilanz von Nahrungsmitteln

Abfallentsorgung

Kochvorgédnge, -teige:
- Dampfen
- Dampfen auf dem Siebeinsatz

(auch im Steamer)

- Gerdhrter Teig

Formative Beurteilung:
- Abfall entsorgen

Zusammensetzung:
8 Knaben

4 Madchen

Beamer und Visualizer vorhanden

Es gibt keinen separaten HW-Raum

Die bereits gekochten und die aktuell
geplanten Menis kénnen dem beigelegten
Meniplan enthommen werden.

——————

R

—

*Es findet ein erster Kompetenzaufbau im Hinblick auf die Kompetenzerreichung statt. Die einzelnen Kompetenzstufen werden erst zu einem

{renzmtpunkt erreicht.



Auftrage

- Besprecht eure moglichen Auftrage in
Kleingruppen

* Hilfsmittel Vorlagen PHSG

«  Was ist fur die Studierenden einfach
umzusetzen?

- Wo liegen die Schwierigkeiten?




Schwerpunkte im HPC1 PIH®

» Organisation der praktischen Unterrichtsphasen:
- Unterrichtsablauf
- Arbeitsverteilung
- Ubersicht wahrend der praktischen Arbeit
* Interesseweckender Lektionsanfang
 Vorwissen der Schilerinnen und Schuler abholen und miteinbeziehen
* Angepasste Rezeptbesprechungen

» Reflexion Uber Gelerntes
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Rolle als PL

« Im HPC1
Fachspezifisches Coaching!

* Die Praktikumsleitung ist zwel
Werktage vor Beginn der Lektion
Im Besitz der Praparation mit
allen Unterlagen.

* Mentorat ohne Besuch —
Betreuung nur auf Mahara-
Plattform!

PIH®
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Aktuelles Beurteilungsformular

Beurteilung der Gesamtleistung [JHP1

Jahr: [CJHP2

P11 [P3
P2

[CJHPC1 im Fach:

Cphitt Clpnitn [ sek C]Real

BIHPC2 im Fach: Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

stedentin: . Praktikumsleiteng: .~ Wentorfp: .
Pradikat — — Pradikat _ )

. O bestanden O nicht bestanden O bestanden nicht bestanden
Praktikumsleitung Mentoratsperson
Praktikumsleitun\ StudenﬁStudeWen Mentoratsperson:
Datum: Datum: Datum:
Unterschrift: . ... .. Unterschrift:. ... . .. ... Unterschrif i

| 1

4

\ Bemerkungen

Personale Kompetenzen

Engagement T ieistet yainen Sinsatz in den verschiedanen
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

Verldsslichkeit — erfiile diz Ausriga 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 / | z=igt schwenwiagende facnicne Mangal

| zaigt einige fachlicha Mangel

| ist f3chlich weitgehend kamekt

— Et fachlich souverdn

P

— zeiat schwanyizaends fachiche Manos|

— zeiat einige fachlicha Manael

— Etfachlich weitnehend karekt

— Etf3chlich souveran

PIH®
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Material fiir den Unterricht PIH®
Blog WAH

Informationen der heutigen Tagung:
http://blogs.phsg.ch/hauswirtschaft wah/pl-tagungen/

WAHandeln

Dossier Erndhrung global und Weisse Weste

Wirtschaft entdecken

Das WAH Buch

Greentopf



http://blogs.phsg.ch/hauswirtschaft_wah/pl-tagungen/

Beispiel Fachernet

Wer kauft hier ein?
Lebensmittel auf dem Forderband

i Steckbrief

Lebensgemeinschaft (Anzahl Personen. Alter, Beziehung):

Lebensform (Beschaftigung, Arbeit, Hobbies):

Wohnort und Wohnsrt

Gewochnheiten:

Budget / finanzielle Ressourcen:

Lebensvorstellungen:

Begrundung anhand der Lebensmittelauswshi:

Begrundung anhand der Lebensmittelauswshi:

Begrundung anhand der Lebensmittelauswshi:

Begrundung anhand der Lebensmittelauswshl:

Begrundung anhand der Lebensmittelsuswahl:

Begrundung anhand der Lebensmittelsuswshi:
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Beispiel Fachernet

WER KAUFT HIER EIN? DER PSYCHOLOGE RATSELT...

Quelle: Migros-Genossenschafts-Bund (div.). Vivai (4/18 S. 30 f.) Vivai. Zirich

Vorliebe fiir Vollwertiges

Kein Fleisch, daltir Gemiise und Friichte in wiederverwertbaren
Nelzen: Unser Erndhrungspsychologe ist sich fast sicher, dass dieser

umwellbewussle Einkaufl von Frauen slamml.

Text: Robert Sempach  Fotos: Nik Hunger

eim Ausklang einer Sitzung

¢ in Vivai zu sprechen
ch nur ein Emnkaufsfoto und
T,

fragt mich meine Arbeitskollegin Sir
mit zweifelndem Lucheln. leh nutze dic
Gelegenheit und lade sie ein, gemeinsam
das sfolo zu analysieren, das ich
ch erhalten habe. Simone entdeckt

auf Anhieb eimge charakteristische
Merkmale des Einkau:
8 ewusst und kochi
Manchmal muss sie ein schnelles Ment
zubereiten, folglich ist sic berufstatig
Ein vollwertiges Fruhstock und nachhal-
tige Ernihrung sind ihr wichtig, sonst
wiren Gemuse und Pilze nicht in um-
weltfreundliche Netze verpackt und die
Sasskartoffeln vollig unverpoekt» Dunn
gelangt mein Kollegin zu ciner beson-

e Person isst

ders aufschlussreichen Feststellung: «Si-
cher wird hier v,
) gegessen » Anstatt Milkch wurden
jafer- und Kokosdrink gewahl.
und auch sonst findet sich kein cinziges
tierisches Produkt suf dem Loufbund,
das spricht ziemlich eindeutig filr cinen
veganen Huushalt

Ve,

Weisen Kaugummi und Popeorn auf

ein Kind hin? Weil eine susreichende
Zufuhr von Vitamin Be: bei veganer Er-

nahrung nicht  gewahileistet st und
Fachorganisationen vegane Ernihrung
fiir Schwangere, Saughnge und Kinder
nicht empfehlen, bleiben wir skeptisch
Selbst fiir Erwachsene ist es anspruchs-
voll und braucht gute Erndhrungskennt-
nisse, um sich bei veganer Ernihrung
alle essenziellen NahrstofTe ausreichend
zuzufohren. Jod zahlt beispiclsweise zu
den kritischen NahrstofTen bei veganer
Ernihrung. Das sicher nicht zufillig ge-

n guien Erihrungskenainisse
zweifellos vorhanden sind

Meine Kollegin vermutet intuitiv
cine junge, sportliche Frau hinter dem
Einkauf. Tch denke aufgrund der Mengen
cher un zwei Personen. Auch die unter-
schiedlichen  Muesli-Misch n und
die verschiedenen Geschmacksnuancen
bei den Brotwufstrichen deuten cher auf

99 Umwelfreund-
liche Verpackungen
und Bioprodukte
weisen aul eine
nachhaltige Ernah-
rung hin. 99

Der Ernahrungspsychologe

Dr. Robert Sempach
st Projoktieder
Gesundheit beim
Migros-Kulturprozent. 2
Sen aktuelles

Projekt: «Tavolatae
Tischeundan fur

altere Menschen.

Infos: tavolata.net

hin: tendenziell rezent und ehe

Weshalb 1
welibewusstse
erbsen und Edamame auf dem Band?
Vermutlich haben pragmatische Ortnde
cine Rolle gespielt, weil rohe Kicher-
erbsen rechizeiti eingewsicht und Lin-
ger gekocht werden mossea. Nach cinem
Arbeitstag ist s praktisch Kichererbsen
oder Bohnen rasch zubereiien zu konnen
Ubrigens sind seit Kurzen in grosseren

Edamame auch aus

Ein Hinweis am Forderband in fran-
zosischer Sprache weist auf die Wohn
region der beiben hin: Dic Frauen leben
stschweiz, ziemlich sicher in
e darften zwischen 25 und
35 Jahre alt sein und ernahren sich schr
sorgfaltig und bewusst vegan. @

Y Vior wars? Zur Aufonung urtistern

Vivai 2018 31

WER KAUFT HIER EIN?

%()/’ic Auflésung

Eingekauft haben llaria (2

Die drei Studentinnen leben zusammen als Wohngemeinschalt
in Freiburg.

32 Vivai 018

6), Pascale {22) und Marina (21).

twas st in unserem WG-Kihl-

schrank nie anzutreffen: Fleisch

Marina und ich sind Vegetarierin-
nen. Pascale isst vegan. Als Gegnerinnen
der Massenticrhaltung setzen wir aus
cthischen Griinden auf eine fleischlose
Ernahrung

Bei unseren Einkdufen bevorzugen
wir — wic Herr Sempach richtig erkannt
hat - auch umweltfreundliche Verpackun-
gen. Ber meinem Hobby, dem Surfen, ist
mir bewusst geworden. wie schadlich
KunststofT fir die Meere ist. Eine Verpa-
ckungsausnahme machen wir bei den
aufwendigzuzubereitenden Kichererbsen
und Edamame

Abgesehen vom Hausverbot fur Plas-
tik und Fleisch lieben wir aber die Viel-
fall. Wir achien auf eine ausgewogene
Ernghrung und mogen alle Sorten von
Frachten und Gemase. Am Abend essen
wir mestens Couscous, Vollreis oder
lofu 1n behebigen Kombingtionen mit
Gemise und Hulsenfruchten. Wenn wir
gemeinsam kochen, machen wir gern
cin Curry,

Pascale und Marina sind zudem ab-
solute Salat-Spezialistinnen. Von Suss-
kartoffeln iiber Linscn bis zu Kernen und
Nussen kommt alles in dic Salatschiisscl
Pascale zaubert dic weltbesten Saucen
mit den verricktesten Gewurzkombina-
tionen dazu.

Da wir unterschiedliche Vorlesungs-
zeiten an der Uni haben. verpassen wir
uns morgens und mittags fast immer.
Ich selbst nehme mir gern Zeit fir ein
ausgewogenes Frithstack. Meist bereite
ich mir ein Muesh oder emnen Porndge
mit Reismilch zu. Zum Mittagessen
muss es dann etwas Schnelles sein.
Wenn vorhanden, gibt es Resten vom
Vorabend oder einen Salat

Das verbindende Element unseres
WG-Haushalts st der gut bestackte Tee-
schrank mit aber zwanzig verschiedenen
Sorten. Wir génnen uns am Nachmittag
oft bei ciner Tasse Tee und cinem Stiick
schwarzer Schokelade cinc wohlverdien-
te Lernpause. @

Aufgezeichnet von Anna Meyer.




Marktplatz

Fachernet Lehrplan 21,
Kanton Bern

https://www.faechernet21.erz.b
e.ch/faechernet21 erz/de/index

NMG Wirtschaft, Arbeit, Haushalt
3. Zyklus — 7. Schuljahr

PIH®

/navi/index/natur-mensch-
mitwelt/umsetzungshilfen-
nmg/umsetzungshilfen-nmg-
wah-3-zyklus/lernarrangement-
2-7--s].html

Konsumalltag

«Konsumtrends -

Was ich kaufe, wi

Kompetenzbereich
3 | Konsum gestalten

Kompetenzen
NMG.6.5h, WAH.3.1a/b
Lernfeld

«Konsumalltag» siehe 4 Fundament WAH http://pbe.ch/4

Inhalte, Begriffe

=Wohistand, Armut, Lebensstile, Lebensvorstellungen,
Einfliisse auf den Konsumalitag, eigenes Konsumverhal-
ten, Gewohnheiten, Ressourcenverbrauch, Umgang mit
Wahlfreiheit, Werthaltungen, Marktangebot, finanzielle
Ressourcen, Medien, soziales Umfeld

Denk-, Arbeits- und Handlungsweisen
(DAH)

beschreiben, recherchieren, Informationen erschlies-
sen, analysieren

Vorangehende Kompetenzen und Themen
NMG 6.5

Rahmenbedingungen von Konsum wahmehmen und
uber die Verwendung von Giitern nachdenken (z.B.
Grundbediirfnis, alternative Bedirfnisdeckung, Status-
symbol, Zeichen der Zugehdrigkeit und Abgrenzung).
Verteilung von Gitern analysieren und Unterschiede er-

kennen.

7. Klasse

— Produkterkundung «Steckt drin, was draufsteht?»:
WAH.3.3a, WAH.4.3b (kriterienorientierter

Angebotsvergleich)

.\ _
e

e ich lebe»

Nachfolgende Kompetenzen und Themen
7. Klasse
— Konsumalltag «<Mein Konsum und seine Folgen»:

WAL
WAR.o.Zd

8. Klasse

— Gebrauch und Verbrauch «Vom Bediirfnis zum gefiiliten
Tellers: WAH.3.3b/c (=Situationsanalyse, Bedarfsana-
lyse)

— Emahrungspraxis «Plane, poschte, probiere» — krite-
rienorientiertes Einkaufen

9. Klasse

— Umgang mit Geld «Money, money, moneys:
WAH.? 3a/b (=Lebensfihrungskosten, =Budgetpla-
nung, fixe/variable Kosten)

— Zukunft «Wie leben die anderen»: WAH.4 1

—

Uberfachliche Kompetenzen
Auswahl fiir C2 Beobachtungen zu iberfachlichen Kom-

petenzen

Querverweise
BNE Wirtschaft und Konsum

Begutachtung/Bewertung
Summative Beurteilung (Produkt)
[CZ Kriterienraster

Mein Wunschobijekt im Vergleich

Formative Beurteilung
2 Kriterienraster «Peerfeedback

Dokumente zum Lernarrangement WAH1
Alle zu diesem Lernarrangement gehdrenden Arbeits-
materialien sind unter fit ) abrufbar.



https://www.faechernet21.erz.be.ch/faechernet21_erz/de/index/navi/index/natur-mensch-mitwelt/umsetzungshilfen-nmg/umsetzungshilfen-nmg-wah-3-zyklus/lernarrangement-2-7--sj.html

Termine

- 1.2.2020 Fachtagung Schulverlag




Fragen - DANKE

LNTERWEGS

ZUM STUDIUM WAH

PIH®

Aus HPC Schlussberichten:

«lch bin sehr glucklich dartber, dass ich das HPC2
bei so einer aufgestellten Klasse absolvieren durfte
und ich von einer tollen und hilfsbereiten
Praktikumsleitung profitieren konnte.»

«lch empfand die

Zusammenarbeit mit meiner PL als sehr bereichernd
und wertschatzend und ich

sehe sie als eindeutige Vorbilds-Lehrerin flir den
WAH-Unterricht. Sie hat eine sehr

enge Beziehung zu den SusS, diszipliniert sie aber
gleichzeitig durch ihre Strenge und

bringt dennoch Lockerung ein durch ihren Humor.»
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