PL-Tagung HPC1 2022

WAH




Agenda PH®

e Austausch ‘Whats on’ in WAH

e Beispiele aus ‘Alltagsstark in der Kuche’ und ‘WAH-Buch’
e ‘Neues’ Beispiel fur HPC1-Auftrag

e Pause

¢ Organisatorisches zum HPC1

e Individuelle Fragen zum HPC1



Austausch ‘Whats on’ in WAH PH®
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Beispiele aus ‘Alltagsstark in der Kiiche’ und ‘WAH-Buch’ PIH®

Beispiel Karotte Beispiel Gemise verarbeiten und zubereiten

Alltagsstark
in der Kiiche

CUSAVLTISTE




Handlungsmodell PIH®

Alltagsstark WAH Buch




Nahrungszubereitung PH®

Alltagsstark WAH Buch

5 Zubereitungsverfahren: Verarbeitung — Zubereitung
* Rohkost  Getreide

« Dampfen « Gemiuse

« Sieden * Fleisch

« Braten

« Backen/Braten im Ofen
4 Teigarten:

 Geruhrter Teig
 Angeruhrter Teig

« Geriebener Teig
 Hefeteig



Alltagsstark in der Kliche

« Lernjournal
« Beispiel Karotte



WAH Buch PIH®




Alltagsstark
WAH Buch

PA: Entdeckungsreise
Plenum: Austausch
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‘Neues’ Beispiel fur HPC1-Auftrag: Student:in 1

Wirtschaft Arbeit Haushalt

Auftragsbeispiel fir Lehriibungen im HPC (Volksschullehrplan SG)

Praktikumsleitung: Anna Klug

Auftragserteilung:16.08.22

Studentin/Student:

Felix Fréhlich (1)
Lea Miller (2)

Fach: WAH

Datum

PIH®

gesundheitlicher Aspekte zubereiten.

*WAH. 4.4.a:

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen im
Umgang mit Nahrung die Wirkung von
Mikroorganismen beriicksichtigen (z.B.

Haltbarkeit, Hygiene, Zubereitung). Hygieneim
Umgang mit Nahrungsmitteln

*WAH.4.4.b:

Die Schiilerinnen und Schiller kénnen
Gerichte mithilfe eines Rezeptes
selbststandig zubereiten.

Praxis)

Kochvorginge, -teige:
- bisherige Kochvorgénge repetieren
- Hefeteig

Formative Beurteilung:
- Begrindung der Fettwahl

Reihe | Datum Datum Zeit Lehrplanbezug: Inhaltsbezug / Prazisierungen Besondere Hinweise / Beziige zur Klasse /
Auftrag , ;
Lektionen Klasse Fachbereich / Kompetenzbereich / Lehrmittel
Handlungsaspekte / Kompetenz
1 16.08.22 |15.09.22 10.15 — |*WAH.4: Erndhrung und Gesundheit | Hygiene bei der Zubereitung Zusammensetzung:
— Zusammenhdinge verstehen und
20.09.22 13.20 reflektiert handeln Evtl. Fettwahl (Salatsauce, Backen |8 Knaben
und Braten mit Sauce)
27.09.22 “WAH.4.4. 4 Madchen
Die Schilerinnen und Schiler kénnen | Salat im Fokus (Alltagsstark in der
2510 22 2rh Mahrung unter Bertcksichtigung Kiche, Unterrichtsidesn aus der

Beamer und Visualizer vorhanden

Es gibt keinen separaten WAH-Raum

Die bereits gekochten und die aktuell
geplanten Mends kénnen dem beigelegten
Mendplan entnommen werden.

PIH®
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‘Neues’ Beispiel fur HPC1-Auftrag: Student:in 2

Wirtschaft Arbeit Haushalt

PIH®

2 16.08.22 |08.11.22
15.11.22
221122

291122

10.15 -

13.20

2rb

*WAH 3: Konsum gestalten

*WAH 3.2:
Die Schilerinnen und Schiler konnen
Folgen des Konsums analysieren.

*WAH 3.2a:

Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen 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
— Zusammenhinge verstehen und
reflektiert handeln

*WAH.4.4.

Die Schilerinnen und Schiler konnen
MNahrung unter Bericksichtigung
gesundheitlicher Aspekte zubereiten.

*WAH.4.4.¢c:

Die Schilerinnen und Schiler kdnnen
Eigenschaften von Nahrungsmitteln bei der
Verarbeitung und Zubereitung
beriicksichtigen (z.B. Erhalt von
Geschmack, Konsistenz, Nahrwvert;
Veranderung durch Temperatur, VWasser,
Fett). msnnngsmitsigerachte Zubersitung

Nahrungsgerechte Zubereitung
Unterschied beim Dampfen, Sieden
und als Rohkost = Gesundheitliche
Aspekte

Karotte im Fokus (Alltagsstark in der
Kiche, Unterrichtsideen aus der
Praxis)

Food Waste

Kochvorginge, -teige:
- Dampfen
- Geruhrter Teig

Formative Beurteilung:

- Food Waste

Zusammensetzung:
8 Knaben

4 Madchen

Beamer und Visualizer vorhanden

Es gibt keinen separaten HW-Raum

Die bereits gekochten und die aktuell
geplanten Meniis kénnen dem beigelegten
Mendplan entnommen werden.

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

spéateren Zeitpunkt erreicht.

Quelle: Brandle, L | Birgi, 5 Eggmann, M, Harr, D, Kozakiewicz, N, Zahner, O (2021) Alifagsstark in der Kiiche Westermann Verlag.

PIH®
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Austausch Auftrage

Auftrage der Kollegin sichten und
Rickmeldung geben, was ihr von den
Studierenden hier erwarten wirdet.

« Was ist fur die Studierenden einfach
umzusetzen?

* Wo liegen die Schwierigkeiten?

« Unterstlitzung der Praktikantinnen und
Praktikanten?

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



Einteillung und Organisation

Stimmen die Angaben?
 Adressen, Telefon, ...
« Ev. 3er-Gruppen fur Hospitation und Medienfile bilden
* Andere Tage als DiNa und MiMo

)
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PIH®

Baumgariner Carmen

-07TE 7434123
chaumgariner@bluewin_ch
carmen_baumgartner@thurzelg.ch

OZ Thurzelg
Chasiwis

9245 Oberbiiren
071 955 00 20

Ja Gaghfer .Joél

joel

=
N

ae chter@student.phsg.cl\

Divo }

WAH
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Waldburger Sonja

senja.waldburger@hispeed.ch
sonja.waldburger@omr.ch

OMR Kirchplatz
Karl-Vélker-Strasse 7
9435 Heerbrugg

Ja Sping ReDycca /zja mspirig@studem.phsg.ch DiVio-Ho26 37-45 *hmz Lenggenhager
Fricker UMna \ wker@ﬂudentphsg.ch Divo;Ho36 48-51 S’hmz Lenggenhager







