PRAKTISCHE TIPPS

Tipps für die Vorbereitung:

1. Stoffliche Vorbereitung:

Wahl des Speisezettels

Gebiete der Küchenpraxis

Haushaltspflege

Ernährungslehre

Nahrungsmittel

(Säuglingspflege)

Nicht zu viel an Stoff zusammentragen; vom Bekannten zum Unbekannten und vom Einfachen zum Schwierigen.

Wiederholungen / Übungen

Lebensmittelangebot

Nährwert / gesundheitlicher Wert

Wirtschaftlichkeit

2. Materialbeschaffung:
Beschaffung der Lebensmittel

Beschaffung der Lehr- und Lernmittel: Bilder, Geräte, Sammlungen, Küchenmaschinen, Filme, Dias,... 

3. Methodische Vorbereitung
· Anschaulichkeit: nützliche Objekte, Tafeltuch, Vorzeigen von praktischen Tätigkeiten, (Ei aufschlagen, Zwiebel schneiden) Versuche

· Lebensnähe: Standortbezug - Bodenständigkeit, Lebensbewältigung,

· Fächerverbindungen: (mit Deutsch, Geographie, Mathematik, Physik,...)

· Selbstständigkeit /Arbeitshaltung: nachhaltig trainieren, individuelle Leistungssteigerungen einplanen, 

· Motivation / Konzentration: Lust betontes Arbeiten, Schüler und Schülerinnen auf den Unterricht einstimmen - Rituale

4. Organisatorische Vorbereitung
· Arbeitseinteilung: in Familie oder in Gruppen arbeiten, Nacharbeit, Kalkulation, Wäsche

· Zeiteinteilung: nach der Uhr kochen, Reihenfolge

5. Reflexion des Unterrichtes durch den Lehrer

· Inhaltliche Nachbereitung (konnten alle vorbereiteten Punkte durchgenommen werden?...)

· Kontrolle der Lehrküche

· Kontrolle ev. Dokumentationen (Mappen)

Ablauf einer Lehreinheit:

· Sinnerfassendes Lesen der Rezepte und praktische Umsetzung erbeiten (theoretischer Input fließt ein)

· Zutaten auswiegen und bereitstellen

· Arbeitsgeräte und Gefäß für BIO - Müll bereitstellen,

· Vorbereitende Arbeiten ( Gemüse waschen....)

· Zubereitung der Speisen und Reinigen des anfallenden Geschirrs und Arbeitsgeräte

· Anrichten der Speisen und gemeinsames Essen

· Nacharbeiten und Inventur

· Ev. Beurteilung der Schülerleistungen nach durchgeführter Unterrichtsbeobachtung

Persönliche Schwerpunkte aus langjähriger Erfahrung:

Differenzierung:

In der Sonderschule werden in den Klassen meistens mehrere Schulstufen unterrichtet. Die Schüler/innen sind vom Alter, der Behinderung und vom Verhalten sehr unterschiedlich. 

Manche Schüler/innen sind nur wegen ihres auffälligen Verhaltens in der Sonderschule . und können nach dem HS - Lehrplan unterrichtet werden. Deshalb muss ich bei der Aufgabenstellung / Arbeitseinteilung stark differenzieren.

Sicherheit:

Unterricht in EH ist handlungsorientiert, die Schüler/innen stehen bei der Arbeit, müssen sich verschiedene Dinge holen und haben dadurch verstärkte Möglichkeiten ihre Mitschüler zu ärgern.

Unfallverhütung und sachlich richtiger Umgang mit den diversen Geräten MUSS immer wieder besprochen werden.

Für mich ist noch wichtig:

Den richtigen Umgang mit dem Kochbuch trainieren,

durch Üben zum weitgehend selbstständigen Herstellen von einfachsten Speisen kommen,

mit wenig Geld eine abwechslungsreiche Mischkost auf den Tisch bringen,

das Sauberhalten des Arbeitsplatzes und der Lehrküche,

die Tisch- und Esskultur.

Ich habe gelernt, dass ich mich über kleine Fortschritte meiner Schüler/innen und Schüler freue. Es ist für mich zB ein schönes Gefühl, wenn ein weniger begabtes Kind am Ende des Schuljahres eine sehr einfache Speise selbstständig zubereiten kann.

Ich habe aber auch gelernt, dass ich manches Mal im Unterricht sehr flexibel reagieren muss, weil es die Befindlichkeit meiner Schüler/innen erfordert.

Jeden Tag als neue Herausforderung anzunehmen, ist für mich eine hilfreiche Strategie!

( Gertrude Leichtenmüller

