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Nazev komplexni Ulohy/projektu
Sommeliérska pfirucka — teoreticky zaklad
Kéd ulohy

65-u-3/AB49

Vyuzitelnost komplexni Ulohy

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF droven 3)

LO (EQF droven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus

Vazba na vzdélavaci modul(y)

Z&klady sommelierstvi

Skola

Stredni Skola primyslova, hotelova a zdravotnicka Uherské Hradisté, Kollarova, Uherské Hradisté

Klicové kompetence

Kompetence k u¢eni, Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Datum vytvofeni

23.04. 2019 23:22

Délka/Gasova naroénost - Odborné vzdélavani
12

Délka/Gasova narocnost - VSeobecné vzdélavani

Poznamka k délce ulohy
Rocnik(y)

3. ro¢nik, 4. ro¢nik
Reseni tlohy

skupinové

Doporucéeny pocet zaku
20

Charakteristika/anotace

Hlavnim cilem komplexni Ulohy je upevnit a roz§ifit zakim jejich dosavadni zakladni znalosti a vysvétlit jim Sirsi
souvislosti o vinohradnictvi a vinarstvi. Hlavnim tématem je vino — oblasti péstovani, jeho vyroba, kategorie,
charakteristiky, choroby a podminky skladovani. Dil¢i cile pfedstavuji osvojeni si zakladnich pojmU tykajicich se vina,
naucit se zaklady vinohradnictvi a provést nacvik tvorby navrhu vlastniho vinného listku.



Z4k ziska zejména teoreticky zaklad pro spinéni kvalifikaéni zkou$ky a osvojené znalosti uplatni v dalSich praktickych
cvi¢enich/ukolech tykajici se pozice a prace sommeliéra.

Tento teoreticky zaklad splfiuje vychozi poZadavky na odborné znalosti sommeliéra, jez jsou na néj z pohledu odbornika
kladeny.

JADRO ULOHY

Ocekéavané vysledky uéeni

Ocekavané vysledky uceni vychazeji z kompetenci profesni kvalifikace 65-010-H Sommelier, konkrétné se jedna o
nasledujici odborné zplsobilosti:

o Orientace v zakladech vinohradnictvi
« Orientace ve vyrobé vina

« Klasifikace a oznaceni vin

« Pfiprava a tvorba vinného listku

o Prezentace vinného listku

« Nakup, oSetfovani a skladovani vina

Dil¢i kompetence jednotlivych odbornych zpusobilosti uvedeny na: http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-16-
Sommelier

Zak:

osvoji si zakladni pojmy sommeliérstvi

vysvetli zaklady vinohradnictvi a vinafstvi

definuje kategorie vin, oznaceni dle vinafského zakona
popise vyrobu vina a technologii zpracovani hroznl
pfipravi a prezentuje jednoduchy vinny listek

vysvétli principy oSetfovani a skladovani vina

L I

Specifikace hlavnich u¢ebnich ¢innosti zakl/aktivit projektu v¢&. doporu¢eného ¢asového rozvrhu

Vyuka probiha frontalni formou vykladu za pouziti prezentace ,Sommeliérské pfiruc¢ka“ a ,Slovni¢ek sommeliéra“. Vyklad
doplfiuji konzultace se zaky a praktické cvigeni. Zaci si dopliiuji pfipadné dalsi informace a poznatky b&hem vykladu.
Teoreticky vyklad je vhodné doplnit o kratké videoukazky (napf. u témat prace na vinici, vyroba vina &i skladovani),
odborné ¢lanky Ci pfispévky zakul. Pro efektivnéjSi upevnéni znalosti a nabyti teoretickych informaci je doporu¢ena
navstéva vinafstvi, vinic, vinotéky nebo vinného sklepa ¢i odborna prfednaska vinafe nebo sommeliéra. K vykladu je
nezbytny dataprojektor, TV ¢i PC a promitaci platno. K praktickému cviceni potfebuje kazdy zak svij PC.

ZAci se aktivné zapojuji do vyuky sdélovanim vlastnich poznatk, zkugenosti a pribézné si opakuiji odborné nazvoslovi.

« sleduje odborny vyklad ucitele, prezentaci, ukazky

« uplatriuje préaci s textem a vyuzivé internetové zdroje pfi svém praktickém cviceni

« pracuje se ziskanymi informacemi a vybira si, které vyuZije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktického cviCeni

¢ pouziva osvojenou odbornou terminologii

« Vvyuziva vlastni poznatky z praxe k jednotlivym tématim.

1. osvoji si zakladni pojmy sommeliérstvi (2 h)
o Vysvétli zakladni pojmy tykajici se sommeliérstvi naucené ze ,Slovnicku sommeliéra®,
o soustavné pfi vyuce nadale pouZziva odbornou terminologii.
2. vysvétli zaklady vinohradnictvi a vinarstvi (2 h)
o definuje a popide soucasné podminky péstovani révy vinné na uzemi CR,
o Vysveétli zakladni principy vinohradnictvi,
o charakterizuje vinaf'ské oblasti a podoblasti v CR s vyuZitim vinai'ské mapy,
o aplikuje teoretické poznatky pri praktickych ukazkach a cviceni (vinarska mapa, vinéta, vinny listek),


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-16-Sommelier

3.

4.

5.

6.

o popise morfologicky vzhled kefe révy vinné.
definuje kategorie vin, oznaceni dle vinafského zakona (2 h)
o uvede zakladni ustanoveni vinarského zakona,
o definuje jednotlivé kategorie vin, jejich rozdily,
o uplatriuje znalosti vinarského zakona pfi zatfidéni vina,
o Vyjmenuje béZné odridy pro bila, rizova a ¢ervena vina,
o Vysvélli udaje na vinéte,
o Zzaradi konkrétni vina do pfislusné kategorie.
popise vyrobu vina a technologii zpracovani hrozn( (2 h)
o rozumi pouZivanym odbornym pojmum souvisejicim s vyrobou vina,
o VvysVétli rozdily technologického zpracovani hrozni révy vinné podle cilového produktu,
o popisSe jednotlivé faze produkce bilych, riZovych a ¢ervenych vin,
o vysveétli vyrobu a rozdily u aromatizovanych a sumivych vin,
o rozlisuje metody vyroby sumivych vin — sektu a Sampariského.
pfipravi a prezentuje jednoduchy vinny listek (2 h)
o absolvuje zadané praktické cvi¢eni v ramci tlohy,
o VyuZiva znalosti o vinafskych oblastech v CR pfi sestavovani vinného listku, orientuje se v jejich rozdélent,
o sestavi na PC jednoduchy vinny listek v pofadi nabidky vin podle pravidel véetné spravného popisu a nazvu
oblasti puvodu vina,
o pfi prezentaci a obhajobé vinného listku doporuci vhodné vino k vybranému pokrmu .
vysvétli principy oSetfovani a skladovani vina (2 h)
o popise zasady spravného a nevhodného skladovani vina,
o uvede duvody pro archivaci vina,
o Vysveétli zasady pro osetfovani a manipulaci s vinem
o ukaZe a zduvodni spravny zpusob uloZeni vina,
o Vvyjmenuje a popise vady a choroby vina.

Metodicka doporuceni

Komplexni tloha je ur€ena pro teoretické vyu€ovani a je mozné ji Castecné vyuzit pfi odborném vycviku (dle posouzeni
ucitele odborného vycviku).

Provazanost Ulohy je v ramci pfedmétd stolni¢eni, odborny vycvik a pfimo konkretizuje odborny modul zaklady
sommeliérstvi.

Ma prfesah do navazujicich obor(i vzdélani kategorie LO a M.

Doporucuiji pro skupinu max. 20 zakl a praktické cviéeni pro 10 zaku.

Zaci se mohou navzajem dopliiovat o své poznatky a zkuenosti, rozvijeji si tak komunikaéni dovednosti s vyuzitim
odborné terminologie.

Zplsob realizace

Teoreticka forma doplnéna praktickym cviCenim

v odborné u¢ebné nebo

Skolni odlou¢ené pracovisté nebo
pracovisté smluvniho partnera nebo
Skolici mistnost ve vinarstvi.

Pomdcky

UcCebni (odborné) pomucky pro zaka:

~SlovniCek sommeliéra”

~Sommeliérska prirucka“

psaci potfeby

PC s pfipojenim na internet pro praktické cvi¢eni
ukazky vinét ¢i lahvovych vin

vinné listky 3 ks (doporuc¢eno)

Ucebni (odborné) pomucky/zafizeni pro ucitele:

~Slovnicek sommeliéra“



»~Sommeliérska pfirucka“

vinafska mapa

schéma vyroby vina tichého i Sumivého

ukazky vinét ¢i lahvovych vin

vinné listky — ukéazky z praxe (doporuceno 5 ks)

Technické vybaveni:

pocitac s pfipojenim na internet
dataprojektor
platno na promitani

VYSTUPNI CAST

Popis a kvantifikace vSech planovanych vystupl

seznameni s odbornou terminologii ze ,Slovnic¢ku sommeliéra®, jeji dali vyuZiti ve vyuce i praxi,

osvojeni teoretickych znalosti ze ,Sommeliérské pfirucky*,

upevnéni zakladnich teoretickych znalosti o vinech, jejich tfidéni, charakteristikach, vyrobé,

osvojeni vyznamu a zakladl vinafského zakona,

rozsifeni znalosti o vinohradnictvi, vinafstvi, odrlidach révy vinné péstované v nasich podminkach,

ziskani dobré orientace ve vinafské mapé a ve schématu vyroby vina,

uplatnéni dosazenych znalosti u konkrétnich vin, ukazek,

sestaveni a obhajoba jednoduchého vinného listku,

uplatnéni zésad pro oSetfovani a skladovani vina na odborném vycviku/pfi dalSich praktickych cvi¢enich,
pouzivani odborné terminologie v sommeliérstvi pro dal$i vzdélavani v odbornych pfedmétech a na odborném
vycviku,

Uspésné splnéni komplexni Glohy je vychozim pfedpokladem pro profesni zkousku kvalifikace 65-010-H Sommelier.

Kritéria hodnoceni

Slovni hodnoceni arovné spravnych odpovédi na zadané dil¢i otazky béhem vykladu lektora, individualni pfistup
k zadanym dkolim, viastni aktivita Zaka.

Kombinace Ustniho, pisemného a praktického zkouseni.

Ustni zkouseni je priibézné. U Ustniho zkouseni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranym
uCivem, srozumitelnost, plynulost projevu a Urover obhajoby vinného listku.

Ustni zkouseni z vy$e uvedenych obsahovych témat pod €. 1, 2, 3 a 4.

Pisemné zkouSeni 2x za dobu konani komplexni Ulohy. Pisemna prace €. 1 se vztahuje k teoretickym obsahovym
okruhiim €. 1, 2 a 3 ,Sommeliérské pfiruc¢ky”; jedna se konkrétné o subtémata:

Zaklady vinohradnictvi a vinaiské oblasti v CR,
Vinafsky zakon a klasifikace vin,
Vyroba vina a technologie zpracovani hrozn(.

Zaveére€ny pisemny test doporucuji absolvovat na konci ¢asové dotace ulohy.

Pfi hodnoceni pisemnych testll je posuzovana vécna spravnost odpovédi.

PfepocCet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

spravné je méné nez 35 % — znamka 5

spravné je alespon 35 a méné nez 50 % — znamka 4
spravné je alespor 50 a méné nez 70 % — znamka 3
spravné je alespon 70 a méné nez 85 % — znamka 2
spravné je alespon 85 % — znamka 1

Praktické zkouSeni spociva v tvorbé, prezentaci a obhajobé vlastniho vinného listku s vyuzitim odborné terminologie,
internetu, vliastnich poznatk( a zkuSenosti.

Vysledné hodnoceni vychazi z kombinace vSech forem vySe uvedeného ovéfovani znalosti a dovednosti.



Z4k je Gspésny, pokud splni nasleduijici kritéria:

o fadna dochazka min. 10 hodin vyuky,

o min. 2x Ustni zkou$eni teoretickych znalosti,
e 2X pisemné oveérovani znalosti,

« absolvovani praktického cviceni.

Hodnoceni slovni + znamkou.

Doporucena literatura

SALAC, Gustav. Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

SEVCIK, Libor a Ilvo DVORAK. Sommelierstvi: uméni podévat vino: hledani pravdy o viné . Praha: Grada, 2002. ISBN 80-
247-0188-X.

KRAUS V., KUTTELVASER Z., VURM B.: Encyklopedie &eského a moravského vina. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN
80-7023-250-1.

FISCHER, Christina. Lexikon vin. Cestlice: Rebo Productions, s.r.0., 2005. ISBN 80-7234-381-5.
PRIEWE, Jens. Vino, mala skola. Praha: Euromedia Group, 2002. ISBN 80-242-0848-2.
https://www.sahm-gastro.cz/slovnik-pojmu/?param_search=1&abeceda=A
https://www.osobnivinoteka.cz/sommelierske-pojmy-nemuseji-byt-spanelskou-vesnici
http://www.sommelierstvi.cz/cs/sommelierstvi/sommelierstvi.php
https:/fresh.iprima.cz/clanky/sommeliersky-slovnik-i-dil - v€etné fotogalerie
https://fresh.iprima.cz/clanky/sommeliersky-slovnik-ii-dil - véetné fotogalerie

Poznamky

Tato komplexni Gloha navazuje a rozsituje teoretické znalosti ze stolnigeni, event. subtéma alkoholické napoje. Zak zde
uplatni své poznatky a zkuSenosti z odborného vycviku. Je zaroven vstupnim a vychozim predpokladem pro splnéni
odborné kvalifikace 65-010-H Sommelier. Pfedpoklada vyssi zajem a motivaci zaku o pfislusné téma.

Obsahové upfesnéni
OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Pfilohy

e vinny listek-cviceni.docx

e pisemna prace c-1-zadani.docx
e pisemna prace c-1-reseni.docx

e zaverecny pis-_test-zadani.docx
e zaverecny pis-_test-reseni.docx
o sommelierska prirucka-upr.pptx

o slovnicek sommelliera-uprav.docx

Material vznikl v ramci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoz
realizaci zajistoval Narodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a vsech jeho casti, neni-li uvedeno jinak, je Martina Janasova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte puvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.



https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78911/vinny_listek-cviceni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78912/pisemna_prace_c-1-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78913/pisemna_prace_c-1-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78914/zaverecny_pis-_test-zadani.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/78915/zaverecny_pis-_test-reseni.docx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89239/sommelierska_prirucka-upr.pptx
https://mov.nuv.cz/uploads/mov/attachment/attachment/89240/slovnicek_sommelliera-uprav.docx
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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