PL-Tagung HPC1 2020 PIH®

Ablauf
 Organisatorisches HPC1

* Ausbildung WAH an der PHSG: 7. Sem.
* Auftrage HPC1

* Lehrmittel und Termine



NAHRUNG UND P |_| 5
Was Menschen gut tut!

UNTERRICHT
KONKRET

Schade Tut mir

gut...

Je nach
Person...




Einteilung

Stimmen die Angaben?

- Adressen, Telefon, abweichende Adressen der Schulkuchen?

PIH®

* Ev. 3er-Gruppen fur Hospitation und Medienfile bilden: Norine Sutter, Federica Bordini, Rea

Noger

* Andere Tage als DiNa und MiMo

HPC-Lehrkraft

Ebneter Elisabeth
071787 4715 -

Schule

0OZ Buechenwald
Seminarstrasse 5

eP Studierende

Ja Bordini Federica

2 C-Facher

federica bordini@student phsg.ch

07142005 30

ebneter-willi@bluewin.ch 9200 Gossau Aw
elisabeth ebneter@schulegossa
u.ch
- Blntstrasse 12
fabiola pecchia@schulewabe.ch | 9205 Waldkirch Aw
Portmann Gabriela Schulzentrum Bruggfeld Ja Hutter Sarina sarina.hutter@student.phsgfc Ho36 3745
0714222692 -079 5413929 Rofenstrasse 20 ,
- Birkle Jan i Ho36 46-51
gabriela.herzog@gmx.ch 8589 sitterdort Hw Ja  jan.buerkle@student.phsa. J




Auftrag: Hospitationsauftrage bei der Praktikumsleitung P4

- Uber welche Raumlichkeiten, Geréate, Kiicheninventar und Materialien verfiigt der Praxisort?

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

- Wie sind die Rahmenarbeiten (Einkauf, Wasche, Kiichenreinigung, ...) an diesem Praxisort
organisiert?

Wasche

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: PIH®
Hospitation Mitstudierende

Beobachten Sie:

 die Reaktionen bei unvorhergesehenen
Ereignissen - padagogisch - organisatorisch -
fachlich

* die Haufigkeit der Zuwendung der
Lehrperson zu einzelnen Schuler/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.




Auftrag: PIH®
Hospitation Mitstudierende

Reflektieren Sie:

- die Ubereinstimmung Planung/Umsetzung
der praktischen Unterrichtsphasen

« die fachlich korrekte Durchfihrung von
Zubereitungstechniken

- die Umsetzung des vermittelten
Unterrichtsstoffes durch die Klasse




Auftrag: Lehriibung Unterrichten 1 PIH®

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



Auftrag: Lehriibung Unterrichten 2 PIH®

« 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 dafur
geeignete Methoden und auch kooperative Lehr- und Lernformen.

* Planen Sie die EinfUhrung 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 Prufung (idealerweise eine praktische) durch.



Einblick 5. Semester
Rezeptbesprechung
Mise en place

Auftrag:
1. Mise en Place erstellen

2. Mit Foto abgleichen
3. Anpassen

4. ->erst dann: Zubereitung!

PIH®
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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 Schlisselstellen 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 Kiche, erstellen Sie die MEP, beginnen Sie mit Kochen
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Einblick in die Ausbildung

7. Semester - Nahrungszubereitung:
v" Brlhteig

v" Strudel- und Nudelteige

v" Biskuitroulade

v Murbeteig

v Kochen im Steamer

v Vegetarische und Vegane Kiiche
v Soufflés

v Tapas

v Konfitlire

v'TiefkGhlen: Bohnen




Einblick in die Ausbildung

7. Semester - Fachdidaktik:

v Lehrmittel: Greentopf, Alltagsstark,
Das WAH-Buch, WAHandeln

v" Trainingsspirale

v Jahresplanung, Semesterplanung

v" Einzelkochen

v Vernetzen von Wirtschaft und Kochen

v" Aufraumen in der Schulkliche




Online (Gratis):

_ - Kompetenzraster Unterschiedliche Kompetenzorientierung durch
O!‘me Nahrungszu_t_)ereltung - wenig Zusatzmaterial Methoden und Lgrnaufgabgn . _ n@
Mit Vernetzungsmoglichkeiten - reichlich llustrationen Sozialformen mit unterschiedlighen Fﬂ1|d.¢|
Einzelne Kompetenzen ) ((j?c:rlsog g;zertltesilt:JiChs)raster Lernaufgaben: . . Unterkapitel
Kapitel flr alle neuen Méglichkeiten derg Konfrontationsaufgaben Didaktisches - Lernziele
- . - . > E- t-
Kompetenzen Vernetzung mit Erarbeitungsaufgaben Pran|p Illmstletgi; en
Nahrungszubereitung Ubungs- - ustratione
ird laufend itert /Vertiefungsaufgaben - Mégliche
1 Lehrbuch: - Wire faurend erwette Transferaufgaben Beurteilung

- Umfangreiche
Beispielldsungen ab
September 2019

Fir jeden neuen
Kompetenzbereich

Ideen zur Vernetzung / Erweiterung” Denk-, Arbeits-

Weitere Weblinks und Literatur

gibt es 11 Kapitel j Handlungsweise
n

Jede L . . Identischer
Kompetenzstufe ist Besonderes: Einheitlicher Auftritt aller Materialien Aufbau aller
in 1 Unterkapitel Arbeitsbuch N Kapitel
abgebildet Jede(r) SuS hat ein

eigenes Lehrmittel

Begleitband

Ansprechende
Zeichnungen
u. Gestaltung

> fur Lehrpersonen

Autorinnen und Autoren

Begleitband Lehrperson: 49.90
(Dozierende und Lehrpersonen)

Expertenteam Arbeitsbuch fir SuS 29.90
(Dozierende, Autoren
Lehrpersonen, . . . s
Wirtschaftsdidaktiker) Erprobung - Einzelkapitel sind auch erhaltlich: Kosten auf Anfrage
- Arbeitsbuch fur SuS 29.90
~_
erprobt 4. abg

Rickmeldungen von 20% Rabatt fir Schulen bei KLV und den meisten
Lehrpersonen und begleitet Handlern



Ohne Nahrungszubereitung

. . : Online:
Mit Vernetzungsmaoglichkeiten

Alle Arbeitsblatter und PPTs
konnen individuell angepasst
werden

Vernetzte Kompetenzen
AB und PPTs sind nur online

7 Dossiers:
Einstieg
Kurzitberblick
Unterrichtseinheiten
Fachwissen fur LP
Didaktische Hinweise j
Handlungsblatt

Unterricht Konkret
(Praparationen und

Weitere Unterlagen (Schilder,
Spielbretter, Spielgeld...)
stehen als PDFs zur
Verfugung

Besonderes:

Unterlagen) Handlungsblatter
SusS reflektieren Uber
das Gelernte
> Auch Feedback flr
LP

Autorinnen

Mitautoren, Studierende

Redaktionsteam

Autoren
Erprobung

2 Kapitel stammen aus
Masterarbeiten von
ehemaligen Studierenden

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

WAHandeln

Kompetenzorientierung durch
Methodenvielfalt Orientierung

\ an Performanzsi atF))l_l@

Praps
. . Unterricht
Lernaufgaben Didaktisches f(onkret)
Transferaufgaben Prinzip zeigen, wie
Lernstandsicherung das Material
eingesetzt

werden kann
Differenzierungsmaglichkeite
n werden aufgezeigt

Finheitliche Arbeitsblatter

N

Einheitliche PPTs

Fotos

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

Ordner fir SuS inkl. Register und Handlungsblatter
29.30

Handlungsblatter fur SuS: 2.90
Handlungsblatter fur alle Dossiers: 20.30



FilRouge FilRouge digital Vernetzungsméglichkeiten mit
- Leitmedium - Zentrales Element fir die  Methodenvielfalt Nahrungszubereitung werden aufgezeigt
- Broschiire mit —p Unterrichtsplanung @
Doku fachwissenschaftlichen und - Zusatzmaterialien (Text, P |_|
- Fur die Lemenden fachdidaktischen Grundlagen Bild, Ton, Film) Didaktisches Lernprozess eines
- Fachliche - Kapiteliibersichten Lernaufgaben Prinzi kompetenzfordernde
Synthese und - Zugang zumfFilRouge digital Transferaufgabe rinzip n Unterrichts im

Transfer auf neue
Situationen

Lernstandssicherung Hinblick auf die

! 1 alltagliche
- Einzelblatter Lebensfiuhrung
- Materialien basieren auf E:tl:rgu;gzg
fachwissenschaftlicher Vora s?setz ngen auf
Literatur ! ung “
Einheitliche Einbettung
WAH-digital ing Modell LUKAS, auch
- Plattform fiir Lernende mit Farbe Arbeit mit
Das WAH
Themenbuch Bild, Ton und Text fiir OT
Fokus auf o
Fachkonzepte B u C h EIJ)RdZde’ QR
Entwicklungs- und N
Erprobungsarbeiten: ,
. N Identischer Aufbau Fot
Carmen Amrien, Anna Banziger, Expertinnen und Experten: aller Kapitel otos

Christian Blaim, Livio Blattler, Irene
Krummenacher, Z0xg Schelbert; Ali

Seebacher, Robert
Autoren

Erprobung

Fachliche und fachdidaktische
Begleitung:

Sam Belgaid, Gaby Heiniger, Yvonne
Bucheli Susanna Holliaer Claudia Schiitz

Claudia

Autoren:

Schelbert, lwan Raschle
(Recherchen und Redaktion)

Ursula Affolter, Angelika Hayer, Niels
Jungbluth, Markus Steiner, Markus
Wilhelm, Projektteam «Greentopf»

Doku/Platform 25.35

/

—> FilRouge 238.65 (5 Jahre gliltig)
Wespi, Corinne Senn, Zora

~ Themenbuch 45.35



Schilerinnen und Schiiler
der Time-out Klasse
Frauenfeld:

Aylin Akbeyik, Gian- /
Marco Mantoan, Joél

Kolliker, Marsola Belay ,

PIH®

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

N

Melissa Ehrensberger,
Mohammed Ali, Nicolas
Gebundenes Buch: 31.90

Bize, Nils Zangerl, Shania
Colomb, Yanis Fehr, Zoja

NMartini



Voraussetzungen
Starken -

damit darf man rechnen!

Klassenfuhrung
Selbstbewusstsein
Verstandliche Vorbereitungen
Vorbereitete Kuche
Medienkompetenz

Einhalten von Terminen




Voraussetzungen PIH®
Nahrungszubereitung

+ Hefeteig
Rohkost * AngerUhrter Teig
Sieden - Gerlhrter Teig
Dampfen Eiweissgeback

Dlnsten Biskuitteig und

Résten Roulade

Braten mit Sauce
Kurzbraten
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

- Variantenreiche Rezeptbesprechungen

* Demonstrationen
* Arbeit mit Bildweisern
» Aufgabensets mit dem Modell LUKAS

* Formative Lernkontrollen im praktischen
Unterricht

* Lehrmittel: Tiptopf, Alltagsstark, (WAHandeln)
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Unterstiitzung PIH®

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

Reaktion auf Unvorhergesehenes




Erstim 6. Semester PIH®

« Ernahrungsbildung

* 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
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: WaAH p |_+
& . Bamert und C. Schitz Lenggenhapger f-f"
Aktuell :
uelies Grobkonzept (Beispiel) f ~ irtschaft, Arbeit, Haushalt
Kompetenzbereiche: WAHI,B : Konsum gegjaltépr’f IHHEIIE
G ro b ko n Ze pt WAH 4: Erndhrupgtund-Gesundheit — Zu enhdnge verstehen ug 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 - kiinnen Gerichte mihtilfe eikes REEEptES__ﬁBI—hﬁEﬁH‘ﬂ-IE zubereiten
Inhalte: WAH 3.2a : Einsatz von Ressourcen: Rohsteffe, Energie, Wasser, Entsorgung Voraussetzunae
WAH 4.4b : Kochen nach Rezepten 9
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
q Lernziele Aufgaben /Medien / Material

B Kochvorgange : Dampfen rep, yWVorwissen der SuS in Bezug auf Rezeptverstandnis,
1: LEHIP" .[3'23 und 4"?I]] Hefeteig neu /| Abfall-Labels, Rohstoffe, Kochbegriffe und Labels
Die Schilerinnen und Schiler ..

LZ1: kénnen die verwendeten Mahrungsmittal und Verpa- Menii: / mit Karten abholen

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



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)

- Gerahrter 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
Menaplan entnommen werden.

——————

R

—

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

{renzmtpunkt erreicht.



Auftrage PIH®

+ Auftrage mit Kollegin besprechen

- siehe Vorlagen PHSG

Was ist fur die Studierenden einfach
umzusetzen?

- Wo liegen die Schwierigkeiten?

Unterstutzung der Praktikantinnen und
Praktikanten?

Tipps, die bei euch im WAH-Unterricht
funktionieren.

Bild PHSG, Einfiihrungstag 2019
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Schwerpunkte im HPC1

 Organisation der praktischen Unterrichtsphasen:
- Unterrichtsablauf
- Arbeitsverteilung

- Ubersicht wahrend der praktischen Arbeit

* Interesseweckender Lektionsanfang
« Vorwissen der Schulerinnen und Schuler abholen und miteinbeziehen
* Angepasste Rezeptbesprechungen

» Reflexion uber Gelerntes

Bild PHSG, Einfiihrungstag 2019
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Rolle als PL

* Im HPC1
Fachspezifisches Coaching!

* Die Praktikumsleitung ist zwei
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

.

__ zaiat schwenvizaende fachiiche Manoal

__Izaiat einige fachlicha Manoel

| ist fachlich weitnehend kamekt

__ st f3chlich souveran

PIH®

31



Material fiir den Unterricht P|H€
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
32


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

WAHandeln e \WWas braucht ein Haushalt? P |—| sC

LEBEN UND ALLTAG

e onee: - Mlehr Informationen am Computer

LEBEN UND ALLTAG

e oueer — IVIIKroorganismen

Neue Dossiers ab April 2020:

= Kein Problem fiir gesunde Menschen

- Leben und AIItag » Trainieren das Immunsvstem

o Nahrung und Gesundheit Meniiplan — Eine Woche ohne Eltern - Sturmfrei
SESUNDIEN Chiara ernahrt sich... )
o Austausch tber die Hausaufgabe

— @Gibt es gemeinsame Vorlieben?

— Welche zwei Erkenntnisse gebt ihr ins Plenum ein?

Quelle: WAHandeln
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Filme Nahrungszubereitung

Chuchichaschtli: https://www.youtube.com/channel/lUCaPcnmKS-FOQE--KWimo4qgg

Zubersitungsarten

Kurzhraten Braten mit Sauce Risten Sieden Ddmpfen auf dem Siebeinsatz = Dampfen im eigenen Saft
Chuchichischtli ChuchichSodhth Chuchichizch ChuschichZcciti Chuchichischt Chuchichischtfi
MOMPLETTE PLAYLIST ANSEHEN  KOMPLETTE PLAYLIST ANSEHEM ~ KOMPLETTE PLAYLIST ANSEHEN  KOMPLETTE PLAYLIET AMSEHEM  KDMPLETTE PLAYLIST AMSEHEN  KOMPLETTE PLAYLEST ANEEHEN

Angerishrier Teig Gerithrter Teig Hefeteig Gerishenar Teig Biskuitteig Briihteig
Chuchichaschtli Chuchichasdht Chuchichizcht Chuchichasciti Chuchichascht Chuchichaschtfi
HOMPLETTE PLAYLEST ANSEHEN  HOMPLETTE PLANLIST ANSEHEM ~ BOMPLETTE PLAYLIST ANSEHEN  KOMPLETTE PLAYLIST AMNSEHEM  KDMPLETTE PLAYLIST AMSEHEN ~ KOMPLETTE PLAYLEST ANSEHEN

Miner Dampfkachtopf Gekochte Crame Kon=zervieren Gelatine Echokolade schmelzen
Chuchichizchtli Chuchich@sdht! Chuchichischai Chuchich@scki Chuchichascht Chuchichschli
KOMPLETTE PLAVLIST ANSEHEN ~ KDMPLETTE PLAYLIET ANSEHEW =~ KDMPLETTE PLAYLIST ANEEHEN  KOMPLETTE PLAYLIST ANSEHEM  KOMPLETTE PLAYLIST AMSEHEN  KOMPLETTE PLAYLIST ANSEHEN

PIH®
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https://www.youtube.com/channel/UCaPcnmKS-F0QE--KWimo4gg
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7 Termin PIH®

-'.- ¥ .1‘..

+ 19.2. - 20.2.2021

Fachtagung Haushalt in Bildung und
Forschung ( HaBiFo):

"Bildung fur Lebensfuhrung — Umgang mit
Diversitat«

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

| m PLBerm
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i e
T
i

! s gt
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http://www.habifo.de/fachtagung.html

Fragen - DANKE PH®

Aus HPC Schlussberichten:

«lch bin sehr gliicklich dariiber, 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 wertschéatzend und ich

sehe sie als eindeutige Vorbilds-Lehrerin fiir 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, Einfiihrungstag 2019
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