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DAS ERWARTET DIE SCHULER/INNEN ) | -t

Ll Level 2

Level 1

* Drei Levels mit Zusatzwissen zur Bierherstellung in den Fachbereichen
Ernahrung, Mechatronik, Chemie und Personlichkeitsentwicklung

* Pro Level ein gemeinsames Quiz in Microsoft Forms, welches das nachste Level
freischaltet

* Levels, welche sich in der Schwierigkeit steigern
* Einfacher Aufbau durch Ubersichtsseiten pro Level
* Neue Herausforderungen, welche individuell und flexibel bearbeitet werden konnen

* Nach erfolgreichem Bestehen des Abschlussquiz, Teilnahme an Biersommelier in

einer heimischen Brauerei




KLEINER EINBLICK IN DEN =
AUFBAU- UBERSICHT LEVEL Level 1

Quiz zu
Level 3

Level 3

Was ist der gréoBBte Feind des Bieres?

Fachbereich - Technik

QUIZ zu Level I In Forms . o Thema: Edelstahl — nicht immer rostfrei
Als groBter Feind des Bieres gilt der Sauerstoff, dessen Effekt auf die

Haltbarkeit erst in den Achtzigerjahren wissenschaftlich untersucht wurde — mit dem Lesen Sie folgenden Artikel

hitps:/fwww. smarticular. nedledelstahl-materialkunde-unierschieds-
n Fragen zum 1 Level zZum , sauerstofffrei abzufiillen. Bier Abfiillung: Zisch und voll. Wie funktioniert das technisch?

=] Biersommelier g Drei Faktoren gefzhrden die Qualitét des Getranks: I nickels|l i/
e UVa — Strahlen & Bitterstoffe verwandeln sich in 3-Methyl-2-buten-1-thiol

Abhilfe: Flaschen aus griinem oder braunem Glas

Ergebnis, dass man zukuinftig mit Zulerster Sorgfalt darauf bedacht war, Bier méglichst

muiar senden, kenn der Bestzer hren Namen Und die E-Mail-Adresse sehén. =

Fachbereich - Gastronomie

. . Thema: Im Bier sind aller guten Dinge 4!
e R e e 2. Aus Gerste wird Malz 4/

ricige tosungt Datei; PP-Vortrag zu Bierzutaten

(5 Punkte)

» Starkehaltige Sommergerste

e gute Keimfahigkeit Fachbereich — Chemie
- « Beeinflusst Farbe und Geschmack Thema: Enzyme - Helfer des Malzes

a Wissenswertes: Schaubild mit Texten bei der Herstellung des Malzes in
Welche der 4 Zutaten ist im Reinheitsgebot von 1516 nicht erwahnt? = Fiir die Garung benétigt man die kurzkettigen
[ty Zucker wie Maltose und Glucose und nicht die

langkettige Starke in der Gerste.Wenn die Kérner

der Malzerei

kein|

aktii Herausgegeben von der Weltgesundheitsorganisation (WHO): . - .

der Fachbereich — Allgemeinbildung
(ge 1. Wie oft trinken Sie alkoholhaltige Getrédnke?

Thema: alkoholmissbrauch - Test

Nie
Weniger als 1Mal im Monat

2-4Mal im Monat
2-3Mal in der Woche
4Mal oder ofters die Woche.

Wie viel Alkohol konsumiere ich?

https:/ wiwnwyoutube.comfwatch?v=>5nbgA_&0Exa
Wann ist man Allecholikear?
https:/fwerv, youtube. comywatch ?v=-1drRKTCxGE

Bfwin=|o

2. Wie viele Standardgetrénke konsumieren Sie an einem typischen Tag, | |

an dem Sie trinken? =
Ein Standardgetrdnk ist 1 kleines Bier, 1/8 Wein oder 1 einfacher s
Schnaps.
1 oder 2 [ [o
3 oder 4 | [1
5 oder 6

7 oder 8
0 oder mehr




DESHALB HABEN WIR UNS FUR DEN
BIERSOMMELIER ENTSCHIEDEN

* Gute Einbindung in MS-Teams =» Flexible Nutzung in Distanz und Prasenz
* Abwechslungsreiches Informationsangebot (Infoblatter, Internet, PowerPoint,Videos...)

* Erwerb von fachiibergreifendem Wissen zu einem gemeinsamen Thema (Schulspezifisch

anpassbar)
* Der Blick tiber den Tellerrand und Erwerb von Zusatzwissen

* Kritische Betrachtung des Alkoholkonsums und Einbeziehung
der Personlichkeitsentwicklung =» Ganzheitliche Betrachtung

* Spielcharakter und Teilnahme an Biersommelier-Kurs als Anreiz

* Der/Die Schuler/Innen konnen individuell die einzelnen Levels bearbeiten




AUSBLICK IN BEZUG AUF INDIVIDUELLE
FORDERUNG LEISTUNGSSTARKER SCHULER/INNEN

» Zusammenarbeit mit Steigenberger Hotelfachschule, BGL: |I. SuS konnen bei
Meisterprufungen assistieren 2.Teilnahme an Kursen in Vorbereitung fur SJ 21/22

* Angebot von Zusatzqualifikationen im Bereich der additiven Fertigung und Robotik

 Digitales Angebot zur Selbstreflexion (u.a. geplanter Vortrag zum Thema Resilienz durch
einen externen Partner, unterschiedliche Personlichkeitstests, Uberblick {iber Strategien zur
Stressbewaltigung/ zum Zeitmanagement)

Ziel: Starkung der personlichen Ressourcen, um einer moglichen Alkoholsucht

vorzubeugen — Alkohol als Genussmittel, das es als solches zu schatzen gilt




