
PL-Tagung HPC1 2020

Ablauf

• Organisatorisches HPC1

• Ausbildung WAH an der PHSG: 7. Sem.

• Aufträge HPC1

• Lehrmittel und Termine

1



NAHRUNG UND 
GESUNDHEIT
UNTERRICHT 
KONKRET

UK1

Was Menschen gut tut!

Tut mir 
gut…

Schadet mir…

Je nach 
Person…



Einteilung

Stimmen die Angaben? 

• Adressen, Telefon, abweichende Adressen der Schulküchen?

• Ev. 3er-Gruppen für Hospitation und Medienfile bilden: Norine Sutter, Federica Bordini, Rea 
Noger

• Andere Tage als DiNa und MiMo
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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. 
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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.

8



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

11



7. Semester - Nahrungszubereitung:

 Brühteig

 Strudel- und Nudelteige

 Biskuitroulade

 Mürbeteig

 Kochen im Steamer

 Vegetarische und Vegane Küche

 Soufflés

 Tapas

Konfitüre 

Tiefkühlen: Bohnen
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Einblick in die Ausbildung 



7. Semester - Fachdidaktik:

 Lehrmittel: Greentopf, Alltagsstark, 

Das WAH-Buch, WAHandeln

 Trainingsspirale

 Jahresplanung, Semesterplanung

 Einzelkochen 

 Vernetzen von Wirtschaft und Kochen

 Aufräumen in der Schulküche
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Einblick in die Ausbildung 



Alltagsstark

Kosten

Begleitband Lehrperson: 49.90

Arbeitsbuch für SuS 29.90

Einzelkapitel sind auch erhältlich: Kosten auf Anfrage

Konzept

Einzelne Kompetenzen
Kapitel für alle neuen 
Kompetenzen

Ohne Nahrungszubereitung
Mit Vernetzungsmöglichkeiten

1 Lehrbuch:
Für jeden neuen 
Kompetenzbereich
gibt es 11 Kapitel

Jede 
Kompetenzstufe ist 
in 1 Unterkapitel 
abgebildet

Besonderes:
Arbeitsbuch
Jede(r) SuS hat ein 
eigenes Lehrmittel
Begleitband
> für Lehrpersonen

Online (Gratis):
- Kompetenzraster
- wenig Zusatzmaterial
- reichlich Illustrationen 

(analog Arbeitsbuch)
- diverse Beurteilungsraster
- Möglichkeiten der 

Vernetzung mit 
Nahrungszubereitung

- wird laufend erweitert
- Umfangreiche 

Beispiellösungen ab 
September 2019

Didaktisches
Prinzip

Unterschiedliche 
Methoden und 
Sozialformen

Kompetenzorientierung durch 
Lernaufgaben
mit unterschiedlichen Funktionen 

Lernaufgaben:
Konfrontationsaufgaben
Erarbeitungsaufgaben
Übungs-
/Vertiefungsaufgaben
Transferaufgaben

Ideen zur Vernetzung / Erweiterung
Weitere Weblinks und Literatur

Gestaltung

Einheitlicher Auftritt aller Materialien

Ansprechende
Zeichnungen 
u. Gestaltung

Autoren
Erprobung

Autorinnen und Autoren
(Dozierende und Lehrpersonen)

Expertenteam
(Dozierende, 
Lehrpersonen, 
Wirtschaftsdidaktiker)

Viele Kapitel wurden
erprobt

Überarbeitung auf SJ 20/21 
u.a. abgestützt auf 
Rückmeldungen von 
Lehrpersonen und begleitet 
d h E t

Unterkapitel
- Lernziele
- Einstieg
- Illustrationen
- Mögliche 

Beurteilung
- Denk-, Arbeits-

u. 
Handlungsweise
n

Arbeitsbuch für SuS 29.90

Identischer 
Aufbau aller 
Kapitel

20% Rabatt für Schulen bei KLV und den meisten 
Händlern



WAHandeln

Kosten

Lehrperson: 66.50 > volles Lehrmittel 2020: ca. 90.00
(inkl. Lizenz fürs Internet)

Ordner für SuS inkl. Register und Handlungsblätter
29.30

Handlungsblätter für SuS: 2.90
Handlungsblätter für alle Dossiers: 20.30

Konzept

Vernetzte Kompetenzen

Ohne Nahrungszubereitung
Mit Vernetzungsmöglichkeiten

7 Dossiers:
Einstieg
Kurzüberblick 
Unterrichtseinheiten
Fachwissen für LP
Didaktische Hinweise
Handlungsblatt
Unterricht Konkret
(Präparationen und 
Unterlagen)

Besonderes:

Handlungsblätter
SuS reflektieren über 
das Gelernte
> Auch Feedback für 
LP

Online:
Alle Arbeitsblätter und PPTs 
können individuell angepasst 
werden

AB und PPTs sind nur online

Weitere Unterlagen (Schilder, 
Spielbretter, Spielgeld…) 
stehen als PDFs zur 
Verfügung 

Didaktisches
Prinzip

Methodenvielfalt
Kompetenzorientierung durch 
Orientierung
an Performanzsituation

Lernaufgaben
Transferaufgaben
Lernstandsicherung

Differenzierungsmöglichkeite
n werden aufgezeigt

Gestaltung

Einheitliche Arbeitsblätter Einheitliche PPTs

Fotos

Autoren
Erprobung

Autorinnen
Mitautoren, Studierende

Redaktionsteam

Viele Lektionen wurden
erprobt, zum Teil auch in 
Weiterbildung oder 
Studium

2 Kapitel stammen aus 
Masterarbeiten von 
ehemaligen Studierenden

Präps
(Unterricht 
konkret) 
zeigen, wie 
das Material 
eingesetzt 
werden kann



Das WAH 
Buch

Kosten
Themenbuch 45.35

Doku/Platform 25.35

FilRouge 238.65 (5 Jahre gültig)

Konzept

Doku
- Für die Lernenden
- Fachliche 

Synthese und 
Transfer auf neue 
Situationen

- Einzelblätter

Themenbuch
Fokus auf 

Fachkonzepte

WAH-digital
- Plattform für Lernende
- Originalbeiträge in 

Bild, Ton und Text

Didaktisches
Prinzip

Methodenvielfalt
Vernetzungsmöglichkeiten mit
Nahrungszubereitung werden aufgezeigt

Lernaufgaben
Transferaufgaben
Lernstandssicherung

Baut auf den 
heterogenen 
Voraussetzungen auf

Gestaltung

Einheitliche Einbettung 
ins Modell LUKAS, auch 
mit Farben

Arbeit mit 
Symbolen
für OT, 
FilRouge, QR 
Codes

Fotos

Autoren
Erprobung

Entwicklungs- und 
Erprobungsarbeiten:
Carmen Amrien, Anna Bänziger, 
Christian Blaim, Livio Blättler, Irene 
Krummenacher, Zora Schelbert, Aline 
Seebacher, Robert Wüst

Fachliche und fachdidaktische 
Begleitung:
Sam Belgaid, Gaby Heiniger, Yvonne 
Bucheli, Susanna Holliger, Claudia Schütz, 

 

Autoren:
Claudia Wespi, Corinne Senn, Zora 
Schelbert, Iwan Raschle 
(Recherchen und Redaktion)

Lernprozess eines 
kompetenzfördernde
n Unterrichts im 
Hinblick auf die 
alltägliche 
Lebensführung

FilRouge digital
- Zentrales Element für die 

Unterrichtsplanung
- Zusatzmaterialien (Text, 

Bild, Ton, Film)

- Materialien basieren auf 
fachwissenschaftlicher 
Literatur

FilRouge
- Leitmedium
- Broschüre mit 

fachwissenschaftlichen und 
fachdidaktischen Grundlagen

- Kapitelübersichten
- Zugang zum FilRouge digital

Expertinnen und Experten:
Ursula Affolter, Angelika Hayer, Niels 
Jungbluth, Markus Steiner, Markus 
Wilhelm,  Projektteam «Greentopf»

Identischer Aufbau 
aller Kapitel



Greentopf

Kosten

Gebundenes Buch: 31.90

Konzept

Didaktisches
Prinzip

Gestaltung

Autoren
Erprobung

Projektteam:
Franziska Stöckli, Rolf Hilt, 
Marsha Lehmann, Désiree
Fischer, Christian Graf, 
Bettina Biedermann

Schülerinnen und Schüler 
der Time-out Klasse 
Frauenfeld:
Aylin Akbeyik, Gian-
Marco Mantoan, Joël 
Kölliker, Marsola Belay , 
Melissa Ehrensberger, 
Mohammed Ali, Nicolas 
Bize, Nils Zangerl, Shania
Colomb, Yanis Fehr, Zoja 
Martini



• 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



• 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



Aktuelles
Grobkonzept
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• Aufträge mit Kollegin besprechen

• siehe Vorlagen PHSG

• Was ist für die Studierenden einfach 
umzusetzen?

• Wo liegen die Schwierigkeiten?

• Unterstützung der Praktikantinnen und 
Praktikanten?

• Tipps, die bei euch im WAH-Unterricht 
funktionieren. 

28

Aufträge 

Bild PHSG, Einführungstag 2019 



• 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

Bild PHSG, Einführungstag 2019 



• 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 Nahrung und Gesundheit und Leben und Alltag 

Wirtschaft entdecken: Planspiel wurde 
aktualisiert

Marktplatz: Eure Tipps?

Bild aus WAHandeln: Nahrung und Gesundheit
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Material für den Unterricht

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


WAHandeln

Neue Dossiers ab April 2020:

• Leben und Alltag

• Nahrung und Gesundheit

Quelle: WAHandeln 33



Filme Nahrungszubereitung
Chuchichäschtli: https://www.youtube.com/channel/UCaPcnmKS-F0QE--KWimo4gg
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https://www.youtube.com/channel/UCaPcnmKS-F0QE--KWimo4gg


• 19.2. – 20.2.2021   
Fachtagung Haushalt in Bildung und 
Forschung ( HaBiFo): 
"Bildung für Lebensführung – Umgang mit 
Diversität«
http://www.habifo.de/fachtagung.html

PHBern
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Termin 

http://www.habifo.de/fachtagung.html


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.»

Bild PHSG, Einführungstag 2019 
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