
VSTUPNÃ  ÄŒÃ ST

NÃ¡zev komplexnÃ  Ãºlohy/projektu

SommeliÃ©rskÃ¡ pÅ™Ã ruÄ ka â€“ teoretickÃ½ zÃ¡klad

KÃ³d Ãºlohy

65-u-3/AB49

VyuÅ¾itelnost komplexnÃ  Ãºlohy

Kategorie dosaÅ¾enÃ©ho vzdÄ›lÃ¡nÃ 

H (EQF ÃºroveÅˆ 3)

L0 (EQF ÃºroveÅˆ 4)

Skupiny oborÅ¯

65 - Gastronomie, hotelnictvÃ  a turismus

Vazba na vzdÄ›lÃ¡vacÃ  modul(y)

ZÃ¡klady sommelierstvÃ 

Å kola

StÅ™ednÃ  Å¡kola prÅ¯myslovÃ¡, hotelovÃ¡ a zdravotnickÃ¡ UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›, KollÃ¡rova, UherskÃ© HradiÅ¡tÄ›

KlÃ Ä ovÃ© kompetence

Kompetence k uÄ enÃ , Kompetence k pracovnÃ mu uplatnÄ›nÃ  a podnikatelskÃ½m aktivitÃ¡m

Datum vytvoÅ™enÃ 

23. 04. 2019 23:22

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

12

DÃ©lka/Ä asovÃ¡ nÃ¡roÄ nost - VÅ¡eobecnÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ 

PoznÃ¡mka k dÃ©lce Ãºlohy

RoÄ nÃ k(y)

3. roÄ nÃ k, 4. roÄ nÃ k

Å˜eÅ¡enÃ  Ãºlohy

skupinovÃ©

DoporuÄ enÃ½ poÄ et Å¾Ã¡kÅ¯

20

Charakteristika/anotace

HlavnÃ m cÃ lem komplexnÃ  Ãºlohy je upevnit a rozÅ¡Ã Å™it Å¾Ã¡kÅ¯m jejich dosavadnÃ  zÃ¡kladnÃ  znalosti a vysvÄ›tlit jim Å¡irÅ¡Ã  souvislosti o
vinohradnictvÃ  a vinaÅ™stvÃ . HlavnÃ m tÃ©matem je vÃ no â€“ oblasti pÄ›stovÃ¡nÃ , jeho vÃ½roba, kategorie, charakteristiky, choroby a podmÃ nky
skladovÃ¡nÃ .  DÃ lÄ Ã  cÃ le pÅ™edstavujÃ  osvojenÃ  si zÃ¡kladnÃ ch pojmÅ¯ tÃ½kajÃ cÃ ch se vÃ na, nauÄ it se zÃ¡klady vinohradnictvÃ  a provÃ©st nÃ¡cvik
tvorby nÃ¡vrhu vlastnÃ ho vinnÃ©ho lÃ stku.

Å½Ã¡k zÃ skÃ¡ zejmÃ©na teoretickÃ½ zÃ¡klad pro splnÄ›nÃ  kvalifikaÄ nÃ  zkouÅ¡ky a osvojenÃ© znalosti uplatnÃ  v dalÅ¡Ã ch praktickÃ½ch cviÄ enÃ ‐
ch/Ãºkolech tÃ½kajÃ cÃ  se pozice a prÃ¡ce sommeliÃ©ra.

Tento teoretickÃ½ zÃ¡klad splÅˆuje vÃ½chozÃ  poÅ¾adavky na odbornÃ© znalosti sommeliÃ©ra, jeÅ¾ jsou na nÄ›j z pohledu odbornÃ ka kladeny.

JÃ DRO ÃšLOHY



OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ 

OÄ ekÃ¡vanÃ© vÃ½sledky uÄ enÃ  vychÃ¡zejÃ  z kompetencÃ  profesnÃ  kvalifikace 65-010-H Sommelier, konkrÃ©tnÄ› se jednÃ¡ o nÃ¡sledujÃ cÃ  odbornÃ©
zpÅ¯sobilosti:

Orientace v zÃ¡kladech vinohradnictvÃ 
Orientace ve vÃ½robÄ› vÃ na
Klasifikace a oznaÄ enÃ  vÃ n
PÅ™Ã prava a tvorba vinnÃ©ho lÃ stku
Prezentace vinnÃ©ho lÃ stku
NÃ¡kup, oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ  a skladovÃ¡nÃ  vÃ na

DÃ lÄ Ã  kompetence jednotlivÃ½ch odbornÃ½ch zpÅ¯sobilostÃ  uvedeny na: http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-16-Sommelier

Å½Ã¡k:

1. osvojÃ  si zÃ¡kladnÃ  pojmy sommeliÃ©rstvÃ 
2. vysvÄ›tlÃ  zÃ¡klady vinohradnictvÃ  a vinaÅ™stvÃ 
3. definuje kategorie vÃ n, oznaÄ enÃ  dle vinaÅ™skÃ©ho zÃ¡kona
4. popÃ Å¡e vÃ½robu vÃ na a technologii zpracovÃ¡nÃ  hroznÅ¯
5. pÅ™ipravÃ  a prezentuje jednoduchÃ½ vinnÃ½ lÃ stek
6. vysvÄ›tlÃ  principy oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ  a skladovÃ¡nÃ  vÃ na

Specifikace hlavnÃ ch uÄ ebnÃ ch Ä innostÃ  Å¾Ã¡kÅ¯/aktivit projektu vÄ . doporuÄ enÃ©ho Ä asovÃ©ho rozvrhu

VÃ½uka probÃ hÃ¡ frontÃ¡lnÃ  formou vÃ½kladu za pouÅ¾itÃ  prezentace â€žSommeliÃ©rskÃ¡ pÅ™Ã ruÄ kaâ€œ a â€žSlovnÃ Ä ek sommeliÃ©raâ€œ.
 VÃ½klad doplÅˆujÃ  konzultace se Å¾Ã¡ky a praktickÃ© cviÄ enÃ . Å½Ã¡ci si doplÅˆujÃ  pÅ™Ã padnÃ© dalÅ¡Ã  informace a poznatky bÄ›hem vÃ½kladu.
TeoretickÃ½ vÃ½klad je vhodnÃ© doplnit o krÃ¡tkÃ© videoukÃ¡zky (napÅ™. u tÃ©mat prÃ¡ce na vinici, vÃ½roba vÃ na Ä i skladovÃ¡nÃ ), odbornÃ© Ä lÃ¡nky
Ä i pÅ™Ã spÄ›vky Å¾Ã¡kÅ¯. Pro efektivnÄ›jÅ¡Ã  upevnÄ›nÃ  znalostÃ  a nabytÃ  teoretickÃ½ch informacÃ  je doporuÄ ena nÃ¡vÅ¡tÄ›va vinaÅ™stvÃ , vinic,
vinotÃ©ky nebo vinnÃ©ho sklepa Ä i odbornÃ¡ pÅ™ednÃ¡Å¡ka vinaÅ™e nebo sommeliÃ©ra. K vÃ½kladu je nezbytnÃ½ dataprojektor, TV Ä i PC a promÃ ‐
tacÃ  plÃ¡tno. K praktickÃ©mu cviÄ enÃ  potÅ™ebuje kaÅ¾dÃ½ Å¾Ã¡k svÅ¯j PC.

Å½Ã¡ci se aktivnÄ› zapojujÃ  do vÃ½uky sdÄ›lovÃ¡nÃ m vlastnÃ ch poznatkÅ¯, zkuÅ¡enostÃ  a prÅ¯bÄ›Å¾nÄ› si opakujÃ  odbornÃ© nÃ¡zvoslovÃ .  

 

Å½Ã¡k:

sleduje odbornÃ½ vÃ½klad uÄ itele, prezentaci, ukÃ¡zky
uplatÅˆuje prÃ¡ci s textem a vyuÅ¾Ã vÃ¡ internetovÃ© zdroje pÅ™i svÃ©m praktickÃ©m cviÄ enÃ 
pracuje se zÃ skanÃ½mi informacemi a vybÃ rÃ¡ si, kterÃ© vyuÅ¾ije pro danou problematiku
aplikuje teoretickÃ© poznatky do praktickÃ©ho cviÄ enÃ 
pouÅ¾Ã vÃ¡ osvojenou odbornou terminologii
vyuÅ¾Ã vÃ¡ vlastnÃ  poznatky z praxe k jednotlivÃ½m tÃ©matÅ¯m.

Å½Ã¡k:

1. osvojÃ  si zÃ¡kladnÃ  pojmy sommeliÃ©rstvÃ  (2 h)
vysvÄ›tlÃ  zÃ¡kladnÃ  pojmy tÃ½kajÃ cÃ  se sommeliÃ©rstvÃ  nauÄ enÃ© ze â€žSlovnÃ Ä ku sommeliÃ©raâ€œ,
soustavnÄ› pÅ™i vÃ½uce nadÃ¡le pouÅ¾Ã vÃ¡ odbornou terminologii.

2. vysvÄ›tlÃ  zÃ¡klady vinohradnictvÃ  a vinaÅ™stvÃ  (2 h)
definuje a popÃ Å¡e souÄ asnÃ© podmÃ nky pÄ›stovÃ¡nÃ  rÃ©vy vinnÃ© na ÃºzemÃ  ÄŒR,
vysvÄ›tlÃ  zÃ¡kladnÃ  principy vinohradnictvÃ ,
charakterizuje vinaÅ™skÃ© oblasti a podoblasti v ÄŒR s vyuÅ¾itÃ m vinaÅ™skÃ© mapy,
aplikuje teoretickÃ© poznatky pÅ™i praktickÃ½ch ukÃ¡zkÃ¡ch a cviÄ enÃ  (vinaÅ™skÃ¡ mapa, vinÄ›ta, vinnÃ½ lÃ stek),
popÃ Å¡e morfologickÃ½ vzhled keÅ™e rÃ©vy vinnÃ©.

3. definuje kategorie vÃ n, oznaÄ enÃ  dle vinaÅ™skÃ©ho zÃ¡kona (2 h)
uvede zÃ¡kladnÃ  ustanovenÃ  vinaÅ™skÃ©ho zÃ¡kona,
definuje jednotlivÃ© kategorie vÃ n, jejich rozdÃ ly,
uplatÅˆuje znalosti vinaÅ™skÃ©ho zÃ¡kona pÅ™i zatÅ™Ã dÄ›nÃ  vÃ na,
vyjmenuje bÄ›Å¾nÃ© odrÅ¯dy pro bÃ lÃ¡, rÅ¯Å¾ovÃ¡ a Ä ervenÃ¡ vÃ na,
vysvÄ›tlÃ  Ãºdaje na vinÄ›tÄ›,
zaÅ™adÃ  konkrÃ©tnÃ  vÃ na do pÅ™Ã sluÅ¡nÃ© kategorie.

4. popÃ Å¡e vÃ½robu vÃ na a technologii zpracovÃ¡nÃ  hroznÅ¯ (2 h)
rozumÃ  pouÅ¾Ã vanÃ½m odbornÃ½m pojmÅ¯m souvisejÃ cÃ m s vÃ½robou vÃ na,
vysvÄ›tlÃ  rozdÃ ly technologickÃ©ho zpracovÃ¡nÃ  hroznÅ¯ rÃ©vy vinnÃ© podle cÃ lovÃ©ho produktu,
popÃ Å¡e jednotlivÃ© fÃ¡ze produkce bÃ lÃ½ch, rÅ¯Å¾ovÃ½ch a Ä ervenÃ½ch vÃ n,
vysvÄ›tlÃ  vÃ½robu a rozdÃ ly u aromatizovanÃ½ch a Å¡umivÃ½ch vÃ n,
rozliÅ¡uje metody vÃ½roby Å¡umivÃ½ch vÃ n â€“ sektÅ¯ a Å¡ampaÅˆskÃ©ho.

5. pÅ™ipravÃ  a prezentuje jednoduchÃ½ vinnÃ½ lÃ stek (2 h)
absolvuje zadanÃ© praktickÃ© cviÄ enÃ  v rÃ¡mci Ãºlohy,
vyuÅ¾Ã vÃ¡ znalosti o vinaÅ™skÃ½ch oblastech v ÄŒR pÅ™i sestavovÃ¡nÃ  vinnÃ©ho lÃ stku, orientuje se v jejich rozdÄ›lenÃ ,
sestavÃ  na PC jednoduchÃ½ vinnÃ½ lÃ stek v poÅ™adÃ  nabÃ dky vÃ n podle pravidel vÄ etnÄ› sprÃ¡vnÃ©ho popisu a nÃ¡zvu oblasti pÅ¯vodu
vÃ na,
pÅ™i prezentaci a obhajobÄ› vinnÃ©ho lÃ stku doporuÄ Ã  vhodnÃ© vÃ no k vybranÃ©mu pokrmu.

6. vysvÄ›tlÃ  principy oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ  a skladovÃ¡nÃ  vÃ na (2 h)
popÃ Å¡e zÃ¡sady sprÃ¡vnÃ©ho a nevhodnÃ©ho skladovÃ¡nÃ  vÃ na,
uvede dÅ¯vody pro archivaci vÃ na,
vysvÄ›tlÃ  zÃ¡sady pro oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ  a manipulaci s vÃ nem
ukÃ¡Å¾e a zdÅ¯vodnÃ  sprÃ¡vnÃ½ zpÅ¯sob uloÅ¾enÃ  vÃ na,
vyjmenuje a popÃ Å¡e vady a choroby vÃ na.

MetodickÃ¡ doporuÄ enÃ 

KomplexnÃ  Ãºloha je urÄ ena pro teoretickÃ© vyuÄ ovÃ¡nÃ  a je moÅ¾nÃ© ji Ä Ã¡steÄ nÄ› vyuÅ¾Ã t pÅ™i odbornÃ©m vÃ½cviku (dle posouzenÃ  uÄ itele
odbornÃ©ho vÃ½cviku).

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


ProvÃ¡zanost Ãºlohy je v rÃ¡mci pÅ™edmÄ›tÅ¯ stolniÄ enÃ , odbornÃ½ vÃ½cvik a pÅ™Ã mo konkretizuje odbornÃ½ modul zÃ¡klady sommeliÃ©rstvÃ .

MÃ¡ pÅ™esah do navazujÃ cÃ ch oborÅ¯ vzdÄ›lÃ¡nÃ  kategorie L0 a M.

DoporuÄ uji pro skupinu max. 20 Å¾Ã¡kÅ¯ a praktickÃ© cviÄ enÃ  pro 10 Å¾Ã¡kÅ¯.

Å½Ã¡ci se mohou navzÃ¡jem doplÅˆovat o svÃ© poznatky a zkuÅ¡enosti, rozvÃ jejÃ  si tak komunikaÄ nÃ  dovednosti s vyuÅ¾itÃ m odbornÃ© terminologie.

ZpÅ¯sob realizace

TeoretickÃ¡ forma doplnÄ›nÃ¡ praktickÃ½m cviÄ enÃ m

v odbornÃ© uÄ ebnÄ› nebo
Å¡kolnÃ  odlouÄ enÃ© pracoviÅ¡tÄ› nebo
pracoviÅ¡tÄ› smluvnÃ ho partnera nebo
Å¡kolÃ cÃ  mÃ stnost ve vinaÅ™stvÃ .

PomÅ¯cky

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky pro Å¾Ã¡ka:

â€žSlovnÃ Ä ek sommeliÃ©raâ€œ
â€žSommeliÃ©rskÃ¡ pÅ™Ã ruÄ kaâ€œ
psacÃ  potÅ™eby
PC s pÅ™ipojenÃ m na internet pro praktickÃ© cviÄ enÃ 
ukÃ¡zky vinÄ›t Ä i lÃ¡hvovÃ½ch vÃ n
vinnÃ© lÃ stky 3 ks (doporuÄ eno)

UÄ ebnÃ  (odbornÃ©) pomÅ¯cky/zaÅ™Ã zenÃ  pro uÄ itele:

â€žSlovnÃ Ä ek sommeliÃ©raâ€œ
â€žSommeliÃ©rskÃ¡ pÅ™Ã ruÄ kaâ€œ
vinaÅ™skÃ¡ mapa
schÃ©ma vÃ½roby vÃ na tichÃ©ho i Å¡umivÃ©ho
ukÃ¡zky vinÄ›t Ä i lÃ¡hvovÃ½ch vÃ n
vinnÃ© lÃ stky â€“ ukÃ¡zky z praxe (doporuÄ eno 5 ks)

TechnickÃ© vybavenÃ :

poÄ Ã taÄ  s pÅ™ipojenÃ m na internet
dataprojektor
plÃ¡tno na promÃ tÃ¡nÃ 

VÃ STUPNÃ  ÄŒÃ ST

Popis a kvantifikace vÅ¡ech plÃ¡novanÃ½ch vÃ½stupÅ¯

seznÃ¡menÃ  s odbornou terminologiÃ  ze â€žSlovnÃ Ä ku sommeliÃ©raâ€œ, jejÃ  dalÅ¡Ã  vyuÅ¾itÃ  ve vÃ½uce i praxi,
osvojenÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ  ze â€žSommeliÃ©rskÃ© pÅ™Ã ruÄ kyâ€œ,
upevnÄ›nÃ  zÃ¡kladnÃ ch teoretickÃ½ch znalostÃ  o vÃ nech, jejich tÅ™Ã dÄ›nÃ , charakteristikÃ¡ch, vÃ½robÄ›,
osvojenÃ  vÃ½znamu a zÃ¡kladÅ¯ vinaÅ™skÃ©ho zÃ¡kona,
rozÅ¡Ã Å™enÃ  znalostÃ  o vinohradnictvÃ , vinaÅ™stvÃ , odrÅ¯dÃ¡ch rÃ©vy vinnÃ© pÄ›stovanÃ© v naÅ¡ich podmÃ nkÃ¡ch,
zÃ skÃ¡nÃ  dobrÃ© orientace ve vinaÅ™skÃ© mapÄ› a ve schÃ©matu vÃ½roby vÃ na,
uplatnÄ›nÃ  dosaÅ¾enÃ½ch znalostÃ  u konkrÃ©tnÃ ch vÃ n, ukÃ¡zek,
sestavenÃ  a obhajoba jednoduchÃ©ho vinnÃ©ho lÃ stku,
uplatnÄ›nÃ  zÃ¡sad pro oÅ¡etÅ™ovÃ¡nÃ  a skladovÃ¡nÃ  vÃ na na odbornÃ©m vÃ½cviku/pÅ™i dalÅ¡Ã ch praktickÃ½ch cviÄ enÃ ch,
pouÅ¾Ã vÃ¡nÃ  odbornÃ© terminologie v sommeliÃ©rstvÃ  pro dalÅ¡Ã  vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  v odbornÃ½ch pÅ™edmÄ›tech a na odbornÃ©m vÃ½cviku,
ÃºspÄ›Å¡nÃ© splnÄ›nÃ  komplexnÃ  Ãºlohy je vÃ½chozÃ m pÅ™edpokladem pro profesnÃ  zkouÅ¡ku kvalifikace 65-010-H Sommelier.

KritÃ©ria hodnocenÃ 

SlovnÃ  hodnocenÃ  ÃºrovnÄ› sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ  na zadanÃ© dÃ lÄ Ã  otÃ¡zky bÄ›hem vÃ½kladu lektora, individuÃ¡lnÃ  pÅ™Ã stup k zadanÃ½m
ÃºkolÅ¯m, vlastnÃ  aktivita Å¾Ã¡ka.

Kombinace ÃºstnÃ ho, pÃ semnÃ©ho a praktickÃ©ho zkouÅ¡enÃ .

ÃšstnÃ  zkouÅ¡enÃ  je prÅ¯bÄ›Å¾nÃ©. U ÃºstnÃ ho zkouÅ¡enÃ  jsou hodnoceny odbornÃ© znalosti a vÄ›domosti, vztahy mezi probranÃ½m uÄ ivem,
srozumitelnost, plynulost projevu a ÃºroveÅˆ obhajoby vinnÃ©ho lÃ stku.

ÃšstnÃ  zkouÅ¡enÃ  z vÃ½Å¡e uvedenÃ½ch obsahovÃ½ch tÃ©mat pod Ä . 1, 2, 3 a 4.

PÃ semnÃ© zkouÅ¡enÃ  2x za dobu konÃ¡nÃ  komplexnÃ  Ãºlohy. PÃ semnÃ¡ prÃ¡ce Ä . 1 se vztahuje k teoretickÃ½m obsahovÃ½m okruhÅ¯m Ä . 1, 2 a 3
â€žSommeliÃ©rskÃ© pÅ™Ã ruÄ kyâ€œ; jednÃ¡ se konkrÃ©tnÄ› o subtÃ©mata:

ZÃ¡klady vinohradnictvÃ  a vinaÅ™skÃ© oblasti v ÄŒR,
VinaÅ™skÃ½ zÃ¡kon a klasifikace vÃ n,
VÃ½roba vÃ na a technologie zpracovÃ¡nÃ  hroznÅ¯.

ZÃ¡vÄ›reÄ nÃ½ pÃ semnÃ½ test doporuÄ uji absolvovat na konci Ä asovÃ© dotace Ãºlohy.

PÅ™i hodnocenÃ  pÃ semnÃ½ch testÅ¯ je posuzovÃ¡na vÄ›cnÃ¡ sprÃ¡vnost odpovÄ›di.

PÅ™epoÄ et mezi procenty sprÃ¡vnÃ½ch odpovÄ›dÃ  a znÃ¡mkou:

sprÃ¡vnÄ› je mÃ©nÄ› neÅ¾ 35 % â€“ znÃ¡mka 5
sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 35 a mÃ©nÄ› neÅ¾ 50 % â€“ znÃ¡mka 4
sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 50 a mÃ©nÄ› neÅ¾ 70 % â€“ znÃ¡mka 3



sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 70 a mÃ©nÄ› neÅ¾ 85 % â€“ znÃ¡mka 2
sprÃ¡vnÄ› je alespoÅˆ 85 % â€“ znÃ¡mka 1

PraktickÃ© zkouÅ¡enÃ  spoÄ Ã vÃ¡ v tvorbÄ›, prezentaci a obhajobÄ› vlastnÃ ho vinnÃ©ho lÃ stku s vyuÅ¾itÃ m odbornÃ© terminologie, internetu, vlastnÃ ch
poznatkÅ¯ a zkuÅ¡enostÃ .

VÃ½slednÃ© hodnocenÃ  vychÃ¡zÃ  z kombinace vÅ¡ech forem vÃ½Å¡e uvedenÃ©ho ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  znalostÃ  a dovednostÃ .

Å½Ã¡k je ÃºspÄ›Å¡nÃ½, pokud splnÃ  nÃ¡sledujÃ cÃ  kritÃ©ria:

Å™Ã¡dnÃ¡ dochÃ¡zka min. 10 hodin vÃ½uky,
min. 2x ÃºstnÃ  zkouÅ¡enÃ  teoretickÃ½ch znalostÃ ,
2x pÃ semnÃ© ovÄ›Å™ovÃ¡nÃ  znalostÃ ,
absolvovÃ¡nÃ  praktickÃ©ho cviÄ enÃ .

HodnocenÃ  slovnÃ  + znÃ¡mkou.

DoporuÄ enÃ¡ literatura

SALAÄŒ, Gustav. StolniÄ enÃ . Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

Å EVÄŒÃ K, Libor a Ivo DVOÅ˜Ã K. SommelierstvÃ : umÄ›nÃ  podÃ¡vat vÃ no: hledÃ¡nÃ  pravdy o vÃ nÄ›. Praha: Grada, 2002. ISBN 80-247-0188-X.

KRAUS V., KUTTELVAÅ ER Z., VURM B.: Encyklopedie Ä eskÃ©ho a moravskÃ©ho vÃ na. Praha: Melantrich a.s., 1997. ISBN 80-7023-250-1.

FISCHER, Christina. Lexikon vÃ n. ÄŒestlice: Rebo Productions, s.r.o., 2005. ISBN 80-7234-381-5.

PRIEWE, Jens. VÃ no, malÃ¡ Å¡kola. 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 - vÄ etnÄ› fotogalerie

https://fresh.iprima.cz/clanky/sommeliersky-slovnik-ii-dil - vÄ etnÄ› fotogalerie

PoznÃ¡mky

Tato komplexnÃ  Ãºloha navazuje a rozÅ¡iÅ™uje teoretickÃ© znalosti ze stolniÄ enÃ , event. subtÃ©ma alkoholickÃ© nÃ¡poje. Å½Ã¡k zde uplatnÃ  svÃ©
poznatky a zkuÅ¡enosti z odbornÃ©ho vÃ½cviku. Je zÃ¡roveÅˆ vstupnÃ m a vÃ½chozÃ m pÅ™edpokladem pro splnÄ›nÃ  odbornÃ© kvalifikace 65-010-H
Sommelier. PÅ™edpoklÃ¡dÃ¡ vyÅ¡Å¡Ã  zÃ¡jem a motivaci Å¾Ã¡kÅ¯ o pÅ™Ã sluÅ¡nÃ© tÃ©ma.

ObsahovÃ© upÅ™esnÄ›nÃ 

OV NSK - OdbornÃ© vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  ve vztahu k NSK

PÅ™Ã lohy

vinny_listek-cviceni.docx
pisemna_prace_c-1-zadani.docx
pisemna_prace_c-1-reseni.docx
zaverecny_pis-_test-zadani.docx
zaverecny_pis-_test-reseni.docx
sommelierska_prirucka-upr.pptx
slovnicek_sommelliera-uprav.docx

MateriÃ¡l vznikl v rÃ¡mci projektu Modernizace odbornÃ©ho vzdÄ›lÃ¡vÃ¡nÃ  (MOV), kterÃ½ byl spolufinancovÃ¡n z EvropskÃ½ch strukturÃ¡lnÃ ch a investiÄ nÃ ch fondÅ¯ a jehoÅ¾ realizaci zajiÅ¡Å¥oval
NÃ¡rodnÃ  pedagogickÃ½ institut ÄŒeskÃ© republiky. Autorem materiÃ¡lu a vÅ¡ech jeho Ä Ã¡stÃ , nenÃ -li uvedeno jinak, je Martina JanÃ¡sovÃ¡. Creative Commons CC BY SA 4.0 â€“ UveÄ te pÅ¯vod â€“
Zachovejte licenci 4.0 MezinÃ¡rodnÃ .

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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