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14. August 2019



• Organisatorisches HPC1

• Ausbildung WAH an der PHSG: 5. Sem.

• Aufträge HPC1

• Lehrmittel und Termine
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Ablauf 



Wähle ein Foto 

Was löst das Foto bei dir aus?
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Einstieg



Einteilung

Stimmen die Angaben? 

• Adressen, Telefon, abweichende Adressen der Schulküchen?

• Spezialfall Phil 1 und Phil 2

• Ev. 3er-Gruppen für Hospitation und Medienfile bilden (Hauser – Haliti – Bachmann)
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• Über welche Räumlichkeiten, Geräte, Kücheninventar und Materialien verfügt der Praxisort? 

• Wie ist der Ämterplan gestaltet? - Innerhalb der Arbeitsgruppen? - Bei den Spezialaufgaben 

einzelner Schüler/innen? 

• Wie sind die Rahmenarbeiten (Einkauf, Wäsche, Küchenreinigung, …) an diesem Praxisort 

organisiert? 
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Auftrag: Hospitationsaufträge bei der Praktikumsleitung 



Beobachten Sie: 

• die Reaktionen bei unvorhergesehenen 

Ereignissen - pädagogisch - organisatorisch -

fachlich 

• die Häufigkeit der Zuwendung der 

Lehrperson zu einzelnen Schüler/innen -

verstärkend/lobend -

disziplinierend/korrigierend 

• die Übereinstimmung/Differenz von 

Zeitvorgaben zu Zeitbedarf 

• Erstellen Sie ein visuelles Medienfile einer 

Demonstration oder einer Auftragserteilung 

und kommentieren Sie es. 
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Auftrag:

Hospitation Mitstudierende



Reflektieren Sie: 

• die Übereinstimmung Planung/Umsetzung 

der praktischen Unterrichtsphasen 

• die fachlich korrekte Durchführung von 

Zubereitungstechniken 

• die Umsetzung des vermittelten 

Unterrichtsstoffes durch die Klasse 
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Auftrag:

Hospitation Mitstudierende



Auftrag: Lehrübung Unterrichten 1

• Planen Sie anhand des Auftrages der PL eine kompetenzorientierte Unterrichtsreihe WAH und 

führen Sie diese situativ angepasst durch. Berücksichtigen Sie dabei die Lebenswelt der 

Schülerinnen und Schüler und das didaktische Prinzip der Handlungsorientierung. 

Besprechung 3er-Gruppen: 

• Unterstützung der Praktikantinnen und Praktikanten?

• Tipps, die bei euch im WAH-Unterricht funktionieren. 
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Auftrag: Lehrübung Unterrichten 2

• Aktivieren Sie das Vorwissen der Lernenden, wecken Sie das Interesse mit einem zum Thema 

passenden Einstieg. 

• Legen Sie ein besonderes Augenmerk auf die Rezeptbesprechung. Wählen Sie dafür 

geeignete Methoden und auch kooperative Lehr- und Lernformen. 

• Planen Sie die Einführung einer neuen Zubereitungsart sorgfältig und unterstützen Sie diese 

mit geeigneten didaktischen Mitteln. Führen Sie eine L-Demonstration durch. 

• Zeigen Sie mittels eines Zeit- und Arbeitsplanes auf, wie die anfallenden praktischen Arbeiten 

auf die Gruppen/einzelne Schüler/innen verteilt sind. 

• Führen Sie eine formative Prüfung (idealerweise eine praktische) durch. 
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Rückblende auf 2018:

4. Semester Bildweiser/ Erklärvideos

Ziel von Erklärvideos:

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

steigert

• Die Erklärvideos lassen sich vielseitig weiterverwenden

• Ausgewählte Szenenbilder können Texte ersetzen oder ergänzen
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Rückblende auf 2018: 4. Semester

Modell LUKAS umgesetzt für WAH
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Kulturelle Aspekte der Nahrungszubereitung

• Semesterplan

• Rezeptanalyse

• Rezeptbesprechungen

• Beispiel Lerntempoduett
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Einblick in die Ausbildung

5. Semester 



• Stellen Sie Vermutungen an!

Einblick 5. Semester: 

Vorwissen aktivieren

Wie kommen wir da hin?
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Einblick 5. Semester
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Beispiel Rezeptanalyse



Auftrag:

1. Mise en Place erstellen

2. Mit Foto abgleichen

3. Anpassen

4. erst dann: Zubereitung!

Einblick 5. Semester 

Rezeptbesprechung

Mise en place
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Einblick 5. Semester Koch- und Rezeptbesprechung

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 Schlüsselstellen markieren. Sie werden das Rezept nachher 

einem Kollegen so erklären, dass er es selbständig zubereiten kann.

• Sobald Sie so weit sind: Warten Sie auf eine Person mit einem andersfarbigen Blatt.

Zweiter Auftrag, PA:

• Fragen Frittieren beantworten

• Erklären Sie ihr Rezept einer Kollegin.

• Gehen Sie in die Küche, erstellen Sie die MEP, beginnen Sie mit Kochen
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Protokolleintrag einer Studierenden zum Lerntempoduett
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Einblick 5. Semester Rezeptbesprechung

Lesen Sie das Rezept

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

begründen Sie.
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Einblick 5. Semester Rezeptbesprechung

Gruppenpuzzle:

EA: Rezept lesen

GA: Fragen klären, zentrale Punkte, Geräte, Back- und Kochzeiten, Ruhezeiten, Schlüsselpunkte 

auch zeitlich

Rückrunde: MEP erstellen und mit Dozentin Vorgehen besprechen
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Erster Auftrag, EA:

• Rezepte lesen und drei Nahrungsmittel 

markieren, die für die Umwelt eher belastend 

sind. Überlegen sich Alternativen und 

nehmen allfällige Änderungen am Rezept vor.

Zweiter Auftrag, GA:

• Erklären Sie, warum die Nahrungsmittel eher 

belastend sind. Wie könnte das Rezept 

angepasst werden? 

Einblick 5. Semester

Koch- und Rezeptbesprechung

Alltagsstark Burger

Rezept und 

Ressourcenverbrauch mit 
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Vorwissen: So war der Wäschetag früher



• 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

• Variantenreiche Rezeptbesprechungen

• Demonstrationen

• Arbeit mit Bildweisern

• Aufgabensets mit dem Modell LUKAS

• Formative Lernkontrollen im praktischen 

Unterricht

• Lehrmittel: Tiptopf, Alltagsstark, (WAHandeln)
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Voraussetzungen 

Fachdidaktik WAH



Im HPC 1 liegt der Fokus bei der Unterstützung

• Lektionsanfang

• Organisation der Praktischen Arbeit

• Überblick bei Praktischer Arbeit

• Demonstrationen

• Reaktion auf Unvorhergesehenes
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Unterstützung



• Ernährungsbildung

• Probekochen
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Erst im 6. Semester



Grobkonzept 
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Anzahl Lernziele!?!

Kleineres Menü

Korrekte Literatur-

angabe inkl. Links



Neues

Grobkonzept
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30
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• Besprecht eure möglichen Aufträge in 

Kleingruppen 

• Hilfsmittel Vorlagen PHSG

• Was ist für die Studierenden einfach 

umzusetzen?

• Wo liegen die Schwierigkeiten?
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Aufträge 



• Organisation der praktischen Unterrichtsphasen: 

- Unterrichtsablauf

- Arbeitsverteilung

• Übersicht während der praktischen Arbeit

• Interesseweckender Lektionsanfang

• Vorwissen der Schülerinnen und Schüler abholen und miteinbeziehen

• Angepasste Rezeptbesprechungen

• Reflexion über Gelerntes
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Schwerpunkte im HPC1



• Im HPC1 

Fachspezifisches Coaching!

• Die Praktikumsleitung ist zwei 

Werktage vor Beginn der Lektion 

im Besitz der Präparation mit 

allen Unterlagen.

• Mentorat ohne Besuch –

Betreuung nur auf Mahara-

Plattform!
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Rolle als PL
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Aktuelles Beurteilungsformular



Blog WAH

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

WAHandeln

Dossier Ernährung global und Weisse Weste

Wirtschaft entdecken

Das WAH Buch

Greentopf
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Material für den Unterricht

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


Beispiel Fächernet
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Beispiel Fächernet
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Marktplatz

Fächernet Lehrplan 21, 

Kanton Bern

https://www.faechernet21.erz.b

e.ch/faechernet21_erz/de/index

/navi/index/natur-mensch-

mitwelt/umsetzungshilfen-

nmg/umsetzungshilfen-nmg-

wah-3-zyklus/lernarrangement-

2-7--sj.html
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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


• 1.2.2020    Fachtagung Schulverlag
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Termine 



Fragen - DANKE
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Aus HPC Schlussberichten:

«Ich bin sehr glücklich darüber, dass ich das HPC2 

bei so einer aufgestellten Klasse absolvieren durfte 

und ich von einer tollen und hilfsbereiten 

Praktikumsleitung profitieren konnte.»

«Ich empfand die

Zusammenarbeit mit meiner PL als sehr bereichernd 

und wertschätzend und ich

sehe sie als eindeutige Vorbilds-Lehrerin für den 

WAH-Unterricht. Sie hat eine sehr

enge Beziehung zu den SuS, diszipliniert sie aber 

gleichzeitig durch ihre Strenge und

bringt dennoch Lockerung ein durch ihren Humor.»


