PL-Tagung HPC2
WAH
6. Januar 2021, online



Agenda

» Organisation HPC2
 Ablauf besprechen

» alle Aufgaben und Fragen der PL
klaren

» Besuchstage der Mentorin
festgesetzt

* Auftrage im HPC2
Im Anschluss:

Kiaren von individuellen Fragen




Nextra PHSG PIH®

Samtliche Formulare konnen vom nextra Halbtagespraktikum C-Facher HPC2 2021
der PHSG herunter geladen werden! R —

Es wird im 6. Semester absolviert und dient der erweiterten In den nachfolgenden Registern finden Sie alle weiteren
unterrichtspraktischen Ausbildung in den Fachern: Informationen zum Praktikum HPC2 fir den Studienjahrgang

nextra.phsg.ch

STUDIUM SEKUNDARSTUFE |/
BERUFSPRAKTISCHE STUDIEN / PRAKTIKA/

HPC2

Benutzername: plphsg@phsg.ch
Passwort: Rakzak:246

Bewegung und Sport BSP
Bildnerisches Gestalten BG

Musik MU

Technisches Gestalten TCG (Wk)
Textiles Gestalten TXG (Ha)
Wirtschaft, Arbeit, Haushalt WAH (Hw)

Das Praktikum findet in Form von Praxishalbtagen statt.

Studierende phil Il: Donnerstagvormittag
Studierende phil I: Donnerstagnachmittag

¥ Informationen
?> Auftrage
¥ Planung
¥ Portfolio

¥ Beurteilung

Bitte die neuen offiziellen Formulare benutzen!

2018-23.

Studieninformation vom 30.11.2020 PDF
Studieninformation vom 30.11.2020 vertont MP4
PL-Tagung vom 06.01.2021 PDF
Vorbereitungsmentorat vom 25.01.2021

Vorlagen
Auftragserteilung

Einsatzplan
Vorschau
Praktikumsleiter-Tagung HPC2 2021:

Mittwochnachmittag, 6. Januar 2021


https://nextra.phsg.ch/group/phsg/hpc22

Einteilung PIH®

HPC2 2018 Donnerstagnachmittag 15-20 phil | definitiv Phil. | 6.12.2017
Fach|eP Studierende 2 C-Facher Bem Woko| Mentor
pef-Hess Monika Kanti Trogen/Sek | Kopfli Naoko naoko koepfi@student.phsg.ch MoNa  8-21 | Bamert Ursi
g:;nﬁ::z,gggﬁﬁf e :3:;"?3:'5"3559 20-29 W Gautschi Laura laura gautschi@student phsg.ch MoNa 21 | Bamert Ursi
monika.nef@kst.ch 0713436111
Portmann Gabriela Schulzentrum Bruggfeld Probst Julia julia_probst@student.phsg.ch Divo 8-21 | Deussen Meyer Helga

071422 26 92 - 079 54139 29

Rofenstrasse 20

gabriela.herzog@gmx.ch 9220 Bischofszell Hw Rabsamen Jana jana.raebsamen@student phsg.ch Divo 8-21 | Deussen Meyer Helga
071 42005 50
Saborowski Ingrid OZ Buechenwald Martinelli Stefanie stefanie martinelli@student phsg. 8-21 | Lehner Martin
-0797422259 Seminarstrasse 5
ingrid saborowski@schulegossa | 9200 Gossau Mu
u.ch
Schnoz Leo OZ Tirggenau Haltinner Simona simona haltinner@student phsg.ch 8-21 | Lehner Martin
076 509 96 53 - Rheinhofstrasse 1
leo_schnoz@gmail.com 9465 Salez Mu
0718881070
Steiger Regula 0OZ Schénau Amann Daniela e daniela.amann@student.phsg.ch chefer Astrid
071866 14 14 -079 2991390 Zircherstr. 204g I — - . .
steiger regula@bluewin.ch 9000 St Gallen Hw Willi Nina nina. willi@student.phsg.ch chefer Astrid
regula.steiger@stadt.sg.ch 071499 24 44




HPC2 21 Einteilung PIH®

* Provisorische Einteilung: siehe Mail von Patrick Egger
—Donnerstagnachmittag phil |
—Donnerstagvormittag phil Il

—Einteilung mit den Fachdozierenden korrigieren (Mail der
Fachdozierende bis spatestens 16.00h an Egp)

» Unbedingt die Wocheneinteilung einhalten

» Mail an die Studierenden mit der definitiven Einteilung kommt
spatestens morgen Donnerstag (mit Kopie an euch)!




Rahmenbedingungen PIH®

+ Studierende unterrichten 4 — 6
Unterrichtseinheiten (im Minimum 8
Lektionen) pro gewahltes C-Fach

* Pro gewahltes C-Fach mindestens
eine Unterrichtsreihe durchfuhren

« Summative Beurteilung planen,
durchfuhren und reflektieren (mit
Hilfe PL)




Durchfuhrung HPC2
Auftrage

» Grobkonzept

* Nach Moglichkeit eigene Menuplanung mit
dem Thema vernetzen.

Querverweise

Die Schiilerinnen und Schiiler kdnnen soziale, rechtliche und
okonomische Aspekte im Alltag und im Zusammenleben recherchieren.

Soziale, rechtliche, 6konomische Aspekte im Alltag

Die Schiilerinnen und Schiiler ...

0000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000OC0OCR0RTOCRERRTGTS

» konnen sich bel Miet- und Kaufvertragen uber vertragliche Bedingungen informieren
und rechtliche sowie finanzielle Verpflichtungen einschatzen (z.B. Wohnungsmiete,
Online-Shopping, Kleinkredite, Leasing, Reparaturen, Abonnements, Reisen). EMiet- und
Kaufvertrag




Voraussetzungen PIH®

Nahrungszubereitung

- Hefeteig
* Rohkost * Angerihrter Teig
- Sieden - Gerihrter Teig
- Dampfen - Eiweissgeback (Makronli)
* Dunsten * (Biskuitteig und Roulade)
+ Rosten .

Geriebener Teig
« Braten mit Sauce

Blatterteigverarbeitung

« Kurzbraten »Brithteig

« Gekochte Créme «Strudelteig
° DampkaChtOpf o (KG-H—S-@F\H-@F@H)



Erstim 6. Semester

« Ernahrungsbildung




Voraussetzungen PIH®
Fachdidaktik WAH

* Planung von kompetenzorientiertem WAH-
Unterricht

* Vernetzung von Theorie und Praxis

* Lektionsanfang und Lektionsschluss

» Methodenvielfalt bei Rezeptbesprechungen

 Demonstrationen
» Arbeit mit Bildweisern und Videos

* Formative und summative Lernkontrollen im
praktischen Unterricht

» Lehrmittel: Tiptopf, Alltagsstark, (WAHandeln,
Das WAH-Buch)




Hospitation der PIH®
Mentorin

« Terminvorschlag fur Praktikumsbesuche
* Lieber nicht bei Probekochen
* Unterrichtszeiten angeben

» Hinweise zum Ort der Schulkuche

Wir essen nicht mit




Sel I: WAH pl_{ @

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

Grobkonzept (Beispiel) Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

Aktuelles

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:

Grobkonzept

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



Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

PH®

PIH®

Auftragserteilung WAH HPC2

Praktikumsleitung: Claudia Schiitz Studentin/Student: Anna Muster (1)

Felix Test (2)

Datum Auftragserteilung: 11.01.21

Reihe | Datum Datum Feit Lehrplanbezug: Inhaltsbezug / Prazisierungen Besondere Hinweise / Bezlge zur Klasse /
Auftrag Lektionen Klasze Fachbereich / Kompetenzbereich / Kompe- Lehrmittel
tenzen f Handlungsaspekie / Kompetenz
1 11.1.21 250221 10.15 — |WAH.4: Emihrung und Gesundheit — | Esskulturelle Aspekte Zusammensetzung:
04.03.21 13.20 FZusammenhénge verstehen und |- Familidre Essgewohnheiten 8 Knaben
11.03.21 reflektiert handeln - Peers 4 Madchen

18.03.21 2rb - Kulturelles in Bezug auf Nahrung

WAH.4.2. Beamer und Visualizer vorhanden
Die Schillerinnen und Schiler kénnen

PIH®

Wirischaft, Arbeit, Haushalt

2 11.1.21 290421 10.15 — |WAH.4: Erndhrung und Gesundheit — | Mahlzeitengestaltung, Getranke- Zusammensetzung:
06.05.21 13.20 Zusammenhange verstehen und wahl 8 Knaben
13.05.21 reflektiert handeln - taglicher Flissigkeitsbedarf 4 Madchen

20.05.21 2rb - zuckerhaltige Gefranke

WAH.4.2. - Zucker im Alltag
Die Schiilerinnen und Schiler kédnnen
Einflisse auf die Emahrung erkennen
und Essen und Trinken der Situation
entsprechend gestalten.

WAH.4.2.c:

kédnnen Handlungsmaglichkeiten far

Beamer und Visualizer vorhanden

Kochvorgénge, -teige:

- Drinks, Smoothis und Lassies

- Suppen aus aller Welt

- Angeriihrter Teig: Omelettenteig

Es gibt keinen separaten WAH-Raum

Die bereits gekochten Meniis kénnen dem
Plan entnommen werden.

gesundheitsfarderndes Essen und Trin-
ken erkennen sowie Anforderungen bei
der Umsetzung diskutieren (z.B. tégli-
cher Flussigkeitsbedarf, Umgang mit
zuckerhaltigen Getranken).

Ein besonderes Augenmerk ist auf die Ver-

netzung der Meniis und der Theorie zu le-
gen.




Aktuelles Beurteilungsformular

Beurteilung der Gesamtleistung [JHP1

Jahr:

[JHP2

CIP1
P2

[IP3

[CJHPC1 im Fach:

Cphitt Clpnitn [ sek C]Real

BIHPC2 im Fach: Wirtschaft, Arbeit, Haushalt

stedentip: . Praktikumsleiteng: .~ wentorfp:
Pradikat — — Pradikat _ .

. . O bestanden O nicht bestanden O bestanden O nicht bestanden
Praktikumsleitung Mentoratsperson
Praktikumsleitung: Student/Studentin: Eingesehen Mentoratsperson:
Datum: Datum: Datum:
Unterschrift: . ... .. Unterschrift:. ... . .. ... Unterschrif i

| 1

4

\ Bemerkungen

Personale Kompetenzen

O \eiztet keinen Einsat in den verschiesznen
Phasen im Praktigam

Engagement

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

—_ zeigt schwanvizgende fachiiche Mangal

Vertzilung der Arbeiten /

| 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®

16



Bemerkungen zur PIH®
Beurteilung

= Unterrichtliche Kompetenzen uber das ganze
Praktikum beurteilen

= Referenzrahmen: ausgebildete Lehrperson

= Es mussen nur beobachtete Kompetenzen
beurteilt werden

= Beurteilung bleibt auch mit dem diesem Formular
subjektiv

= Wann ist ein Praktikum ‘nicht bestanden’?
Wenn personale Kompetenzen bei 1 oder 2, dann
sicher ‘nicht bestanden’.




Leistungsbeurteilung HPC2 PIH®

Gesamtbeurteilung HPC2 durch PL und Mentor/Mentorin
[1 bestanden [1 nicht bestanden

Bei Tendenz Richtung ‘nicht bestanden’ bitte moglichst frih mit
Mentor/Mentorin Kontakt aufnehmen!

Bei ‘nicht bestanden’ schriftliche Begrundung an
Mentor/Mentorin!

Konsequenz fur Studierende: Repetition von HPC1 und HPC2

Bitte bis spatestens Freitag 4. Juni 2021 alle Originale mit
Unterschriften an Mentoratsperson senden

PHSG
z. Hd. Mentorin/Mentor

Seminarstr. 7
9200 Gossau

18



PL-Ausbildung 21: Erkundungsauftrag ME

Ziele der Erkundung (neben personlichen Zielsetzungen!)

Organisation und Verlauf eines HPC2 vor Ort erkunden

Auftragserteilung, Planung, DurchfiUhrung und Auswertung von
Unterrichtsreihen kennen lernen

Grobkonzept der Unterrichtsreihen gemass Checkliste beurteilen
Lektionspraparation anhand von Fachbeispiel begutachten

eine Unterrichtseinheit und ein Auswertungsgesprach hospitieren
und allfallige Fragen und Unklarheiten notieren

Erfahrungen der Praktikumsleitung und evtl. der Studierenden
erfragen
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