
WAH - HPC2 2020



1.Was verbindet euch? 

2.Wodurch seid ihr verschieden?

3.Wo ist deine Mutter geboren?

4.Wo ist dein Vater geboren?

5.Hast du einen Migrationshintergrund?

6.Wo bist du geboren?

7.Was versteht du unter Diversität?

8.Wo fühlst dich kulturell zu Hause?
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Einstieg - Diversität



• Fachlicher Austausch

• Neuerungen in der WAH-Ausbildung

• Organisation HPC2

• Aufträge im HPC2

• Lehrmittel WAH

Im Anschluss: 

Klären von individuellen Fragen 

Programm
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Fachlicher Austausch

• Was macht heute noch Sinn?

• Was macht heute einfach keinen Sinn mehr?

Beispiele: 

• Welche Pfannen werden verwendet? Bratpfanne für Florentiner?

• Gelatine: Im Wasserbad auflösen oder direkt in Pfanne?

• Endivie: Vor- oder nach dem Wässern schneiden?
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https://www.kuechengoetter.de/videos/endiviensalat-richtig-putzen-und-verarbeiten

https://www.kuechengoetter.de/videos/endiviensalat-richtig-putzen-und-verarbeiten


Wie macht ihr…?

• PA: Beispiele suchen  WT

• EA: Auswahl von Beispielen

• Plenum: Diskussion
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Fachlicher Austausch



5. Semester: 

• Familienrezepte

• Rezeptbesprechungen: 

Was wurde umgesetzt?
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Einblick in die Ausbildung 



Diversity Management

Konzept:

• konstruktiven Nutzung von personeller und sozialer Vielfalt

• positive Wertschätzung von individueller Verschiedenheit 

• Nutzung der Vielfalt

Vielfalt:

• Primärdimensionen wie Geschlecht, Ethnie, Alter, Behinderung, sexuelle Orientierung, Religion

• Sekundärdimensionen wie Einkommen, beruflicher Werdegang, Region, Familienstand, 

Elternschaft, Bildung 

• Teilweise auch: Unterschiede in Fähigkeiten, Kompetenzen, Arbeitsstil und Verhalten aller Art 

berücksichtigt
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Gleichheit und Differenz
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4. Semester

Modell LUKAS umgesetzt für WAH
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LUKAS WAH im Überblick
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HPC2 – alles geklärt?

• Einteilung

• Zeiten, Hinweis auf Einsatz (KW oder 1. Teil)

• Adressen, Telefonnummer, abweichende Adresse Schulküche? 

• Auftrag der Studierenden: Hospitation,...
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HPC2 – Auftrag

http://www.extranet.phsg.ch/extranet/studium-sekundarstufe-i/berufspraktische-

studien/praktika/halbtagespraktikum-c-faecher-hpc2/auftraege.aspx

http://www.extranet.phsg.ch/extranet/studium-sekundarstufe-i/berufspraktische-

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



• Grobkonzept

• Auftrag

• Beispiel aus WAHandeln: 

Vom Thema zum Menü: Online-Pizza
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Durchführung HPC2

Aufträge 



Beispiel aus WAHandeln – Online Shopping

16



• 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, (WAHandeln)
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Voraussetzungen 

Fachdidaktik WAH



• Ernährungsbildung
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Erst im 6. Semester



• 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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Die schwierige Rolle der Praktikumslehrperson
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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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Gesamtbeurteilung
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31

Aktuelles Beurteilungsformular



Blog WAH: 

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

tagungen/

• Bildweiser

• Lernaufgaben LUKAS

• Lernvideos

Das WAH Buch:

• Bildkarten
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Unterrichtsmaterial

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


WAHandeln

Neue Dossiers ab April 2020:

• Leben und Alltag

• Ernährung
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WB Wirtschaft entdecken: 

• Neuer Kurs am 29.4., 6.5., 16.5.2020

DACH-Tagung an der PHBern, 18. – 20.2.2021
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Termine 



Danke
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Film Eröffnungstag 2019


