Zentrum fur Bildungsforschung
und Lehrerbildung
IPLAZ e | PLAZ-Professional School

Das Praxissemester

in der Ausbildungsregion der Universitat Paderborn

Informationen fur Studierende, Lehrende,
Ausbilderinnen und Ausbilder
sowie Mentorinnen und Mentoren

Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und
Lebensmitteltechnik (OWL und UPB), Berufskolleg

Kooperation: Universitat Paderborn, Schulen der
Ausbildungsregion, ZfsL Paderborn, ZfsL Detmold,
ZfsL Bielefeld (Seminar BK und SP)

I! UNIVERSITAT
PADERBORN




B Fachspezifische Teile

Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik (OWL
und UPB), Berufskolleg

Inhalt

T ] LT (0] o 1

1 Konzeption und Intention des Praxissemesters in den Unterrichtsfachern
Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik,
BEIUTSKOIEQ. ... 2

2  Aktivitaten, Struktur und Umfange des Praxissemesters in den
Unterrichtsfachern Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und

Lebensmitteltechnik, BerufSKolleg ..........ooouuviiiiiiicc e 2

2.1 LerNOIt SCRUIE ... 2
2.2 Lernort Zentrum fir schulpraktische Lehrerausbildung (ZfsL)...................... 4
2.3 Lernort UNIVEISITAL......ccooeeeeeeeeeeeee e 5

3 DAS POIIONO ....cciiieeee e 7

4  Das Praxissemester in den Unterrichtsfachern Ernahrungs- und
Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik (OWL und UPB),
Berufskolleg im UDEIDICK .............cc.eiueiieeieeeieee e 9

5 Ansprechpartnerinnen und Ansprechpartner des Fachverbunds fur die
beruflichen Fachrichtungen Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschatt
sowie Lebensmitteltechnik (OWL und UPB)..........cccoiiiiiiiiiiiiiicie e, 10

Einleitung

Die Bildungsbereiche Ernédhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmit-
teltechnik umfassen im Berufskolleg eine Vielzahl von Unterrichtsfachern (z. B. Ver-
sorgung und Betreuung, Betriebsorganisation, Ernahrungswissenschaft, Erndhrungs-
lehre, Beratung und Verkauf, Lebensmitteltechnologie, Produktzusammensetzung und
-herstellung) in einer grof3en Zahl an Bildungsgangen mit den unterschiedlichsten Zu-
gangsvoraussetzungen und beruflichen und allgemeinbildenden Abschlissen. Da-
riber hinaus werden fachliche Inhalte der beruflichen Fachrichtungen Ern&hrung und
Hauswirtschaft sowie Lebensmitteltechnik in weiteren Unterrichtsfachern (z. B. Ge-
sundheitswissenschaften, Gesundheitslehre) und in Lernfeldern unterrichtet. Ge-
winscht ist zudem eine enge Kooperation der Theoriefacher mit dem fachpraktischen
Unterricht.
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1 Konzeption und Intention des Praxissemesters in den Unterrichtsfachern
Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik,
Berufskolleg

Das Praxissemester soll den Studierenden erméglichen, das Berufsfeld der Lehrkraft
der beruflichen Fachrichtungen Ernahrung und Hauswirtschaft sowie Lebensmittel-
technik am Berufskolleg umfassend kennenzulernen. Am Lernort Schule sollen die
Studierenden das unterrichtliche und auf3erunterrichtliche Handeln beobachten, erpro-
ben und reflektieren.

In den Begleitseminaren am ZfsL und an der Universitat werden die Erfahrungen unter
fachlichen, fachdidaktischen und padagogischen Gesichtspunkten analysiert. Durch
die aufeinander abgestimmten Inhalte sollen die praktischen Erfahrungen theoriege-
leitet aufgearbeitet werden, um wissenschatftliche fundiertes Lehrerhandeln zu initiie-
ren.

Wahrend des Praxissemesters lernen die Studierenden, den Unterricht unter verschie-
denen Aspekten zu beobachten und zu reflektieren. Sie planen unter Anleitung eige-
nen Unterricht, fhren ihn durch und analysieren ihn. Die Studierenden sollen Einblicke
in die Praxis des Unterrichts erhalten und eigene Studien und Projekte durchfiihren.
Die Studentinnen und Studenten sollten Ansatze der individuellen Férderung umset-
zen und inklusiven Unterricht erproben.

Theoretische Erkenntnisse zur Leistungsmessung und zur Erstellung eines Leistungs-
nachweises werden umgesetzt, dazu wird in Absprache mit der Mentorin/dem Mentor
ein (schriftlicher) Leistungsnachweis konzipiert, eingesetzt und evaluiert.

2 Aktivitaten, Struktur und Umfange des Praxissemesters in den Unter-
richtsfachern Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Le-
bensmitteltechnik, Berufskolleg

2.1 Lernort Schule

An der Schule erfolgt ein sukzessiver Kompetenzaufbau hin zu mehr Professionalitat,
dem eine zunehmende Komplexitat der Anforderungssituationen zugrunde liegt.

Von den 15 Zeitstunden (Prasenzpflicht) wochentlich missen die Studierenden min-
destens 5 Schulstunden am Unterricht in der beruflichen Fachrichtung Ernahrung und
Hauswirtschaft t und 5 Schulstunden am Unterricht der beruflichen Fachrichtung Le-
bensmitteltechnik in Form von Hospitationen, eigenen kirzeren Unterrichtsversuchen
und einem langeren Unterrichtsprojekt teilnehmen.

Die Hospitation dient dem Zweck, den Unterricht in unterschiedlichen Bildungsgéan-
gen kennenzulernen und kriteriengeleitet zu beobachten und zu analysieren.

Fur Unterrichtsversuche planen die Studierenden einzelne Stunden und einzelne
Unterrichtselemente, fuhren diese durch und reflektieren sie gemeinsam mit ihren
Mentorinnen und Mentoren.

Im Rahmen der Unterrichtsvorhaben (z. B. Unterrichtseinheiten, Lernsituationen,
Projekte) planen die Studierenden einzelne Unterrichtsreihen oder Lernsituationen,
fuhren diese durch und reflektieren die. Dabei werden sie von ihren Mentorinnen und
Mentoren beratend unterstitzt.
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Lerngelegenheiten im Fach Ernahrungs- und Hauswirtschaftswis- Unterrichts-
senschaft und im Fach Lebensmitteltechnik stunden

= Die Studierenden beginnen ihr Praxissemester mit Hospitationen bei unter-
schiedlichen Lehrerinnen und Lehrern, um ein moglichst breites Spektrum an
Unterrichtsstilen und Inszenierungsskripten kennen zu lernen. Bei einer Ge-
samtzahl von ca. 8 Hospitationen pro Fach sollte die Hélfte der Hospitationen
dem spéateren Verlauf des Praxissemesters vorbehalten werden. Die Hospita-
tionsstunden sollen zeitnah mit der unterrichtenden Lehrkraft reflektiert wer-
den, eine vorherige Absprache zu spezifischen Beobachtungsschwerpunkten
und Beobachtungskriterien ist wiinschenswert.

= Einzelne Stunden kdnnen auch Gegenstand einer Reflexion in den Begleitse-
minaren sein.

= Niederschriften sollten im Portfolio dokumentiert werden

= Die Hospitationen dienen gleichzeitig im Sinne des ,Forschenden Lernens*
der theoriegeleiteten Erkundung des Handlungsfeldes Schule.

= Die Studierenden fiihren unter Anleitung einer Ausbildungslehrerin/eines Aus-
bildungslehrers Unterrichtsversuche in jedem der Facher durch, die sich ggf.
zunéchst auf Stundenanteile (etwa im Teamteaching), dann auf ganze Einzel- 8
stunden beziehen. Pro Fach sind 8 Stunden durchzufiihren

= Die Studierenden konzipieren zwei kurzere Unterrichtsvorhaben im Umfang
von jeweils etwa 6 Stunden und fiihren diese durch. Ein Unterrichtsvorhaben
ist im Portfolio zu dokumentieren.

= Der Mentor/die Mentorin fiihrt mit den Studierenden Vor- und Nachgesprache
zu den Unterrichtsvorhaben durch.

12

= Im weiteren Fortgang des Praxissemesters konzipieren die Studierenden je-
weils ein langeres Unterrichtsvorhaben im Umfang von etwa 10-12 Unter-
richtsstunden pro Fach und fiihren dieses durch.

= Ausgewahlte Aspekte der individuellen Forderung, der Inklusion oder der Digi-
talisierung sollten eingebracht und hinsichtlich ihrer Wirksamkeit reflektiert
werden.

= Die Unterrichtsvorhaben sind im Portfolio zu dokumentieren.

= Der Mentor/die Mentorin fiihrt mit den Studierenden Vor- und Nachgesprache
zu den Unterrichtsvorhaben durch.

10-12

= Im Rahmen der Unterrichtsvorhaben wird jeweils eine Aufgabe fur eine schrift-
liche Leistungskontrolle entwickelt, durchgefihrt und die Leistungen der
Schulerinnen und Schiller in Absprache mit der Mentorin/dem Mentor bewertet
und evaluiert.

= Es wird eine mit einer ausfiihrlichen Planung vorbereitete Unterrichtsstunde
durchgeftihrt, an der ein Ausbilder bzw. eine Ausbilderin des ZfsL sowie ggf.
weitere Studierende und Lehrende teilnehmen. Im Anschluss findet eine un- 1
bewertete Unterrichtsberatung statt.

= Die Studierenden nehmen als Gaste an mindestens einer weiteren Unterrichts-
beratung bei anderen Studierenden oder bei Lehramtsanwarter/innen teil. 1

In den Schulen werden die Studierenden von Mentorinnen und Mentoren begleitet, die
als professionelle Ansprechpersonen einen wichtigen Beitrag leisten und die Lernpro-
zesse zugleich konstruktiv und kritisch begleiten.
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In den beruflichen Fachrichtungen Erndhrung und Hauswirtschaft sowie Lebensmittel-
technik unterstutzen Mentorinnen und Mentoren die Studierenden wahrend des Pra-
xissemesters bei der Erfullung ihrer Aufgaben. Sie fuhren in die konkrete Situation der
Unterrichtsfacher an der jeweiligen Schule ein und geben Einblicke in die eigene Un-
terrichtspraxis einschlieflich ihrer Vor- und Nachbereitung. Die Mentorinnen und Men-
toren beraten die Studierenden dartber hinaus bei der Durchfuhrung ihrer im Praxis-
semester vorgesehenen Unterrichtsversuche und -vorhaben und geben konstruktive
Ruckmeldung. Ebenso untersttitzen die Mentorinnen und Mentoren die Studierenden
bei der Entwicklung der Aufgaben fir eine schriftliche Leistungskontrolle, deren Be-
wertung und Evaluation.

2.2  Lernort Zentrum fur schulpraktische Lehrerausbildung (ZfsL)

Zu Beginn des Praxissemesters erfolgt eine Praxis-Einfihrung, bei der die Studieren-
den zentrale Bereiche des Lehrpersonenhandelns kennenlernen; dabei wird die fach-
didaktische Perspektive mit der unterrichtlichen Praxis verknipft. Bei dieser Praxis-
Einfihrung kooperieren Ausbilderinnen und Ausbilder des ZfsL und Lehrende der Uni-
versitat.

Die Studierenden erhalten eine Einfuhrung zum Thema ,Wie plane ich ein Unterrichts-
vorhaben in den Unterrichtsfachern Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft
und Lebensmitteltechnik, Berufskolleg — Exemplarische Arbeit an Planungsaufgaben
von Studierenden®. In diesem Ausbildungsblock werden konkrete Unterrichtsvorhaben
der Studierenden gemeinsam geplant und unter Ruckgriff auf fachdidaktisches und
fachwissenschaftliches Grundlagenwissen analysiert.

Dabei werden sich die Studierende mit méglichen Planungsmustern in den beruflichen
Fachrichtungen Ernahrung und Hauswirtschaft sowie Lebensmitteltechnik auseinan-
dersetzen. Aufgrund des Planungsmusters werden Bereiche des Bedingungsfeldes
analysiert:

= konkrete curriculare Vorgaben in den Fachern, insbesondere Lernfelddidaktik
mit zu erreichenden Kompetenzen

» Schulgegebenheiten

» Klassenanalyse

Die Studierenden lernen aufgrund der Analyse des Bedingungsfeldes begriindete Ent-
scheidungen fur konkrete Unterrichtsstunden zu treffen und diese unter Berlcksichti-
gung der wissenschaftlichen Standards schriftlich zu fixieren.

Es folgt eine weitere Einfuhrungsveranstaltung zum Thema ,Wie beziehe ich fachdi-
daktisches Grundlagenwissen auf ausgewahlte Schllsselsituationen in den Unter-
richtsfachern Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik,
Berufskolleg®. Hier werden die fachspezifisch zentralen ,Werkzeuge’ und Verfahren
alltaglichen Fachunterrichts in einem weiteren Ausbildungsblock wahrgenommen und
in ihrer Funktionalitdt im Rahmen von Planungsentscheidungen reflektiert. Dazu ge-
horen z. B. die Orientierung an Lehrplanen, didaktische Schliisselprobleme, mogliche
Einstiege in den Unterricht, Kriterien der Methodenwahl, Kriterien fir den Einsatz von
(neuen) Medien, Aufgabenstellung, Leistungsiberprifung im (offenen) Unterricht,
schriftliche Leistungsnachweise, Methoden der Sicherung, etc.

In den Veranstaltungen kdnnen konkrete Unterrichtsvorhaben unter Bertucksichtigung
der Arbeitsschwerpunkte konzipiert werden. Die Einfuhrungsveranstaltungen werden
in den vorlesungsfreien Wochen jeweils an zwei Studientagen pro Woche durchge-
fuhrt.
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Ein wichtiges Element fur die Professionsentwicklung ist die Unterrichtsberatung, die
Studierende von den Fachleiterinnen und Fachleitern des ZfsL — ggf. auch gemeinsam
mit den Lehrenden der Universitat — erhalten. Grundlage dafir sind eine von der/dem
Studierenden vorbereitete und durchgefuhrte Unterrichtsstunde sowie die daflr gefer-
tigten Unterlagen: Verlaufsplanung, Materialien mit Erwartungshorizont, Stundenziel,
Protokoll des Reflexionsgesprachs.

Zur Erweiterung der Analyse- und Reflexionskompetenz nehmen die Studierenden zu-
satzlich an einer externen Beratung eines Lehramtsanwarters, einer Lehramtsanwar-
terin oder einer Lehrkraft teil, wenn moglich in den Unterrichtsfachern Ernahrungs- und
Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik oder im fachaffinen Unterricht.
Fur die Unterrichtsberatungen kénnen auch Unterrichtsbesuche der Ausbilderinnen
und Ausbilder bei Lehramtsanwarterinnen und -anwartern genutzt werden.

Die Studierenden nehmen weiterhin an einer Unterrichtsanalyse in den Unterrichtsfa-
chern Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik (Berufs-
kolleg) teil, die in einer Gruppe durchgefihrt wird. Dabei stehen die fachbezogenen
Kriterien guten Unterrichts im Mittelpunkt. Als Mittel der Wahl kann

= eine Gruppenhospitation durchgefihrt werden,

* eine einzelne Unterrichtsstunde videografiert und in Gruppen auf regionaler
Ebene aulRerhalb des Unterrichts analysiert werden,

= auf vorhandene Mitschnitte zurlickgegriffen werden

Der schulpraktische Teil des Praxissemesters wird durch das Bilanz- und Perspektiv-
gesprach abgeschlossen, an dem eine Mentorin oder ein Mentor der Schule, eine Aus-
bilderin oder ein Ausbilder des ZfsL und ggf. eine Lehrende oder ein Lehrender der
Universitat teilnehmen. Es dient der eigenen Reflexion und Rechenschaftslegung der
oder des Studierenden Uber den Lernprozess im Praxissemester und tber den Stand
des Kompetenzerwerbs. Fir das Gesprach kénnen die Studierenden ihr Portfolio ver-
wenden (vgl. Punkt 3 Portfolio).

2.3 Lernort Universitat

Die Vorbereitung und Begleitung des Praxissemesters in den beruflichen Fachrichtun-
gen Erndhrung und Hauswirtschaft sowie Lebensmitteltechnik seitens der Universitat
besteht aus zwei verpflichtenden Seminaren, die jeweils schulformspezifisch durchge-
fuhrt werden und aus einem Begleitforschungsseminar als Wahlpflichtangebot.

Vorbereitungsseminar

In den beiden Vorbereitungsseminaren (einmal Ernahrungs- und Hauswirtschaftswis-
senschaft und einmal Lebensmitteltechnik), die dem Praxissemester vorausgehen, er-
halten die Studierenden eine grundlegende Einfihrung in das bildungstheoretische
und bildungspolitische Bedingungsgeflige sowie in grundlegende fachdidaktische Fra-
gestellungen des entsprechenden Unterrichts. Unter dem Gesichtspunkt ,Was ist gu-
ter Fachunterricht” werden hier zunachst fachdidaktische Orientierungen sowie ihre
Entwicklung und Bedeutung fur den Unterricht in den beiden beruflichen Fachrichtun-
gen Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik themati-
siert. Darliber hinaus werden die vielfaltigen Anforderungen der im Praxisfeld Schule
zu bedienenden Féacher und Lernfelder mit unterschiedlichen schulischen Abschlis-
sen und ihre Bedeutung fur die Rolle der Lehrerin und des Lehrers in den beiden be-
ruflichen Fachrichtungen sowie die subjektiven didaktischen Selbstkonzepte der Stu-
dierenden reflektiert. Zentrale Inhalte sind:
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» Theorien und Konzepte zum domanenspezifischen Kompetenzerwerb (REVIS-
Curriculum, didaktischer Wurfel der Ernéhrungs- und Verbraucherbildung)

» Planungsinstrumente fur den Fachunterricht und die Bedeutung didaktischen
und fachwissenschaftlichen Fachwissens fur die Planung und Analyse von Un-
terricht unter schulpadagogischer sowie fachdidaktischer Perspektive

» Fragen der beruflichen Fachrichtungen sowie zu Konzepten und Prinzipien der
beruflichen Fachdidaktik Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft sowie
Lebensmitteltechnik unter der Leitfrage ,Was ist guter Unterricht® (salutogene-
tisch und kompetenzorientiertes Lehren und Lernen, lebensbegleitendes Ler-
nen, Berlcksichtigung der Ordnungsmittel, Regelwissen)

» Selbstverstandnis und professionelle Selbstkonzepte der Studierenden vor dem
Praxissemester (Welches Bild vom schulischen Unterricht in den beiden F&-
chern Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik
habe ich? Was verstehe ich unter Fachdidaktik in den beiden Fachern
Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik? Was
ist mein personliches Ziel fir das Praxissemester?)

Begleitseminar

Das Begleitseminar wahrend des Praxissemesters soll sich durch ein hohes Mal3 an
Flexibilitat und Situationsgebundenheit auszeichnen, um prozessorientiert Fragestel-
lungen aus den Erfahrungen der laufenden Praxisphase aufgreifen zu kdnnen.
Insbesondere der Rollenwechsel vom Studierenden oder der Studierenden hin zu ei-
ner Lehrkraft wird im Begleitseminar thematisiert, reflektiert und unterstitzt. Mogliche
Widerspriche zwischen fachdidaktischen Konzeptionen und schulischen Erfahrungen
werden reflektiert. Die Themen des Vorbereitungsseminars werden im Sinne eines
Spiralcurriculums wieder aufgegriffen und in Beziehung zu den Schul- und Unter-
richtserfahrungen der Studierenden gesetzt, wobei auf die konkreten Falle, Unter-
richtsskizzen etc. der Studierenden Bezug genommen wird (subjekt- und themen-
zentriertes Arbeiten). Zugleich miUssen dabei allerdings auch einzelne inhaltliche
Schwerpunkte zur Ausfihrung kommen:

= Reflexion der didaktischen Prinzipien des Unterrichts in den beiden Fachern
Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik (Hand-
lungsorientierung, Regelwissen, Berticksichtigung der Ordnungsmittel)

» Planung und Reflexion von fachspezifischen Aufgabenformaten (z. B. selbstdif-
ferenzierende Aufgabenformate) und Unterrichtsaufbau

» spezifische fachdidaktische Fragestellungen des Unterrichts in den beiden be-
ruflichen Fachrichtungen Ern&hrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und
Lebensmitteltechnik fur die Gestaltung von Unterrichtsprozessen in Lernfeldern

= von Lernfeldern zu Lernsituationen im Unterricht in den beiden beruflichen
Fachrichtungen Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmit-
teltechnik

= Kooperation der beiden beruflichen Fachrichtungen mit dem fachpraktischen
Unterricht

= Biografiearbeit als Instrument zur Lehrerinnen- und Lehrerprofessionalisierung

Begleitforschungsseminar

In den beiden fachdidaktischen Begleitforschungsseminaren in den beruflichen Fach-
richtungen Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik
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werden die Grundprinzipien forschenden Lernens bertcksichtigt, d. h., im Seminar sol-
len Studierende dazu angeleitet werden, selbststandig Studienprojekte im Sinne von
theoriegeleiteten Erkundungen im Handlungsfeld Schule zu entwerfen, durchzufihren
und auszuwerten. Dabei kann ein Studienprojekt auch im engen inhaltlichen Bezug zu
einem Unterrichtsvorhaben stehen (z. B. die empirische Erhebung von Wissen Uber
nachhaltige Entwicklung bei jugendlichen Auszubildenden in der Berufsschule zu aus-
gewahlten Handlungsfeldern und darauf abzielende didaktisch-methodische Konkreti-
sierungen fur den Unterricht).

Das Begleitforschungsseminar wird — je nach Bedarf — von den Lehrenden der Univer-
sitdt auch gemeinsam mit den Lehrenden der ZfsL durchgefiihrt. Die Schwerpunkte
des Begleitforschungsseminars ergeben sich aus den Winschen und Bedarfen der
Studierenden und werden mit ihnen gemeinsam festgelegt. Studienprojekte der fach-
didaktischen Begleitforschungsseminare in den beiden beruflichen Fachrichtungen
Erndahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik verfolgen
dabei Fragestellungen der folgenden Ausrichtungen:

* an den Subjekten des Lernens in den beiden Fachern Erndahrungs- und Haus-
wirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik orientiert, z. B.: Welche Vor-
kenntnisse und Erfahrungen haben Schulerinnen und Schiler hinsichtlich einer
der beiden beruflichen Fachrichtungen an dieser bestimmten Schule und wie
wird darauf im konkreten Unterrichtsgeschehen reagiert?

» an den Subjekten des Lehrens in den beiden Fachern Erndhrungs- und Haus-
wirtschaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik orientiert, z. B.: Welche fach-
didaktischen Prinzipien sind im professionellen Handeln der Lehrkrafte in den
beiden beruflichen Fachrichtungen zu erkennen? Welche Ziele verfolgen die
Lehrkrafte in ihrem Unterricht und wie realisieren sie diese didaktisch-metho-
disch?

» an der didaktisch-methodischen Struktur von Lehr-Lernarrangements in den
beiden beruflichen Fachrichtungen Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissen-
schaft und Lebensmitteltechnik orientiert, z. B.: Wie werden unterschiedliche
Voraussetzungen und Vorerfahrungen der Schilerinnen und Schiler fir die
Planung und Durchfiihrung von Unterricht bericksichtigt und welche Aufgaben
ergeben sich daraus fir zukinftige fachdidaktische Konzeptionen?

= an den Kontexten und Bedingungen des Lehrens in den beiden beruflichen
Fachrichtungen Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft und Lebensmit-
teltechnik orientiert, z. B.: Wie gelingt die Umsetzung der Vorgaben des Lehr-
plans im Unterricht? Wie wird die Zusammenarbeit mit dem auf3erschulischen
Anteil der beruflichen Bildung gestaltet? Wie ist der Unterricht in den beiden
Fachern Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft sowie Lebensmittel-
technik an dieser konkreten Schule organisiert und welche Konsequenzen hat
das fUr die Qualitat des Unterrichts?

3 Das Portfolio

Das Portfolio ist vor und wahrend des Praxissemesters zentrales Element fir die indi-
viduelle Kompetenzentwicklung der Studierenden hinsichtlich der Planung, Gestaltung
und Reflexion der Lernprozesse sowie fur die Ausbildung eines professionellen Selbst-
konzepts. Um diesen fachdidaktischen Lern- und Entwicklungsprozess optimal zu un-
terstitzen, soll das Portfolio sowohl in den universitaren Vorbereitungs- und Begleit-
seminaren als auch in den schulpraktischen Einfuhrungsveranstaltungen hinreichend
Bertcksichtigung finden:
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= zum Einsatz des Portfolios im universitaren Vorbereitungsseminar: Do-
kumentation und Reflexion professioneller Selbstkonzepte und ,subjektiver
Theorien® der Studierenden an spezifischen Leitfragen aus dem Vorbereitungs-
seminar; personliche Zielformulierungen fur das Praxissemester; Verwendung
als personliches ,Lerntagebuch® zu den jeweiligen Inhalten des Seminars

= zum Einsatz des Portfolios im universitaren Begleitseminar:
Bearbeitung von individuell auszuwéhlenden Fragestellungen und Zielformulie-
rungen aus dem Vorbereitungsseminar; Fortsetzung des ,Lerntagebuchs®; Fra-
gen und Problemstellungen aus der Theorie-Praxis-Verzahnung

= zZum Einsatz des Portfolios in den schulpraktischen
Einfihrungsveranstaltungen:
Dokumentation und Reflexion von Erkenntnissen, die aus den Hospitationen
und Unterrichtsversuchen gewonnen werden; personliche Erfahrungen am
Lernort Schule; Fortsetzung des ,Lerntagebuchs®; Ergebnisse der konkreten
Unterrichtsberatungen sowie Dokumentation und Auswertung des abschliel3en-
den Beratungsgesprachs mit einer Vertreterin/einem Vertreter des ZfsL

Im offentlichen Dokumentationsteil des Portfolios sollte folgendes dokumentiert wer-
den:

Dokumente:
» Schulbescheinigung
» Bescheinigung ZfsL tber Teilnahme an den Veranstaltungen und Unterrichts-
beratung
» Bescheinigung der Universitat

Daruiber hinaus kdnnen hier auch Unterlagen und allgemeine Ergebnisse zu fachdi-
daktischen Theorien aus den Vorbereitungs- und Begleitseminaren Eingang finden.
Den nicht 6ffentlichen Reflexionsteil gestalten die Studierenden eigenverantwortlich
und in einer Weise, die ihnen selbst den gesamten Prozess ihrer personlichen Kom-
petenzentwicklung vor Augen fihren kann. Dieser beinhaltet die personlichen Zielfor-
mulierungen und Selbstreflexionen vor der Praxisphase; Eintrage in ein personliches
,Lerntagebuch®; Erfahrungen, Aspekte der Selbstwahrnehmung, konkrete Fragen und
Problemkontexte aus der Praxisphase; Ergebnisse aus den Unterrichtsberatungen;
die Dokumentation des abschlieRenden Beratungsgesprachs; schliel3lich kontinuier-
lich fortzusetzende Aufzeichnungen zur Selbstreflexion nach der erfolgten Praxis-
phase.

Reflexionsteil:

schriftliche Unterrichtsvorbereitungen

Unterrichtsskizzen

Protokolle der kriteriengeleiteten Unterrichtsbeobachtungen
Protokolle der Reflexionsgesprache

YV VY
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4 Das Praxissemester in den Unterrichtsfachern Erndhrungs- und Hauswirt-

schaftswissenschaft und Lebensmitteltechnik (OWL und UPB), Berufskolleg

im Uberblick

Lernort Schule:
Aufgaben / Leistungen:
1. Hospitationen
— 2. Unterrichtsversuche
3. Unterrichtsvorhaben
4. Schriftliche Lernerfolaskontrolle

Lernort ZfsL:
Ausbildungselemente & Aufgaben/
Leistungen:

1. Wie plane ich Unterricht in den
Unterrichtsfachern Ernahrungs-
und Hauswirtschafts-
wissenschaft sowie
Lebensmitteltechnik
(Berufskolleg)

2. Wie beziehe ich
fachdidaktisches
Grundlagenwissen auf

'\/ ausgewahlte
SchlUsselsituationen im

Unterricht?

Lernort Universitat:
Ausbildungselemente & Aufgaben/
Leistungen:

1. Vorbereitungsseminar: fachliche
Aspekte des Planens von
Unterricht
e Studienleistung

2. Begleitseminar: Planung und
Reflexion von Unterricht
e Aktive qualifizierte Teilnahme

3. Begleitforschungsseminar:
Vertiefende Analyse von
schulischem Lernen
e Planen und durchflhren einer

Studie
e 15-seitige wissenschaftliche
Dokumentation

Bilanz- und
Perspektivgespréach

Bewertete Leistung im
Praxissemester
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5 Ansprechpartnerinnen und Ansprechpartner des Fachverbunds fir die be-
ruflichen Fachrichtungen Erndahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft
sowie Lebensmitteltechnik (OWL und UPB)

Regine Bigga

Prof. Dr. Anette Buyken

Martin Rose

Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies
[Sprecherin]

Dr. Ljillana Unbehend

Universitat Paderborn
Institut fir Ernédhrung, Konsum und
Gesundheit

Universitat Paderborn
Institut fur Ernédhrung, Konsum und
Gesundheit

Universitat Paderborn
Institut fir Ernédhrung, Konsum und
Gesundheit

Universitat Paderborn
Institut fir Erndhrung, Konsum und
Gesundheit

ZfsL Paderborn
Seminar BK
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