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12
DA®lka/AasovA;j nAjroAnost - VAjeobecnA®© vzdAsIAjvAinA
PoznAjmka k dA®Ice A%lohy
RoAnAk(y)
3. roAnAk, 4. roAnAk
A“eAjenA Aclohy
skupinovA©
DoporuAenA"z poAet A%A kA
20
Charakteristika/anotace
HlavnAm cAlem komplean A°Iohy je upevnit a rozA,AATMlt A%A|kA'm jejich dosavadnA zA|kIadnA znalosti a vysvAstlit jim A||rA|A souvislosti o
vinohradnictvA a vmaATMsth HlavnAm tA©matem je vAno 4€“ oblasti pA>stovA|nA jeho vAYsroba, kategorie, charakteristiky, choroby a podmAnky

skladovAmA DAIAA cAle pAT'V'edstaVUJA osvojenA si zAjkladnAch polmA' tAvskajAcAch se vAna, nauAit se zAjklady vinohradnictvA a provA®st nAjcvik
tvorby nAjvrhu vlastnAho vinnA©ho IAstku.

A‘/zA,k zAskA| ze]mA@na teoretickAls zA,kIad pro spInA>nA kvalifikaAnA zkouA|ky a osvojenA®© znalosti uplatnA v daIA,Ach praktickAvach cviAenA-
ch/A%olech tAvskajAcA se pozice a prAjce sommeliA@ra.

Tento teoretickA"2 zAjklad splA"uje vA2chozA poAdsadavky na odbornA® znalosti sommeliA®ra, jeA% jsou na nAsj z pohledu odbornAka kladeny.

JADRO ASLOHY




OAekAjvanA®© vAYzsledky uAenA

OAekAjvanA® vAvzsledky uAenA vychAizejA z kompetencA profesnA kvalifikace 65-010-H Sommelier, konkrA®tnAs se jednAj o nA;sledujAcA odbornA®
zpAsobilosti:

« Orientace v zA|kIadech vinohradnictvA

« Orientace ve vA'.robA> vAna

« Klasifikace a oznaAenA vAn

« PA™Aprava a tvorba vinnA©ho IAstku

. Prezentace V|nnA©ho IAstku

« NAjkup, oAjetA™ovAinA a skladovAinA vAna

DAIAA kompetence jednotlivAlzch odbornAtsch zpA“sobilostA uvedeny na:http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-16-Sommelier
AveAjk:

. osv01A si zA,kIadnA pojmy sommeI|A©rsth

. vysvA-tlA zA klady vinohradnictvA a vmaATMsth

. definuje kategorie vAn, oznaAenA dle vinaA™skA®ho zA|kona
. popAA.e vAlzrobu vAna a technologii zpracovAmA hroznA~

. pATMlpravA a prezentuje JednoduchA‘/z vinnAYs |1Astek

. vysvA-tIA principy oA,etATMovAmA a skladovAinA vAna

OO hAWN =

Specifikace hlavnAch uAebnAch AinnostA A%AjkA/aktivit projektu vA. doporuAenA®ho AasovA©ho rozvrhu

VAvsuka probAhA. frontA,InA formou vAlzkladu za pouA%ltA prezentace a€zSommeI|A©rskA. pATMAruAkaa€oe a &4€2SlovnAAek sommeliAGraa€ce.
VAvsklad dopIA ujA konzultace se A%A,ky a praktlckA@ cviAenA. A1/2A|C| si dopIA ujA pATMApadnA© daIA,A informace a poznatky bA-hem vAlzkladu.
TeoretlckA‘/z vAVzkIad I je vhodnA© doplnit o krA,tkA© wdeoukA,zky (napATM u tAG@mat prA,ce na vinici, vAsroba vAna Ai skIadovA,nA) odbornA®© AlAjnky
Ai pAT’V'AspA>vky A%A|kA Pro efektlvnA>JA|A upevnA>nA znalostA a nabytA teoretickAach informacA je doporuAena nA,vA,tA>va vinaA™stvA, vinic,
vmotA@ky nebo vinnA®ho sklepa. Ai odbornA| pA™ednAjAijka vmaATMe nebo sommeliA@ra. K vAlzkladu je nezbytnAYs dataprojektor, TV Ai PC a promA-
tacA plAjtno. K praktickA©mu cviAenA potAT'V'ebUJe kaA%4dAYs A%A,k svATj j PC.

AveAici se aktivnA> zapojujA do vAtsuky sdAslovAjnAm viastnAch poznatkA™, zkuAjenostA a prA™bA-A%nAs si opakujA odbornA® nAjzvoslovA.

AveAjk:

sleduje odbornAvz vAyzklad uAitele, prezentaci, ukAjzky

uplatA’uje pI‘A|CI s textem a vyuA%AvA, internetovA®© zdroje pATMl svA©m praktickA©m cviAenA
pracuje se zAskanAlzmi informacemi a vybArA, si, kterA® vyuAdije pro danou problematiku
aplikuje teoretickA©® poznatky do praktickA®ho cviAenA

pouA%AvA. osvojenou odbornou terminologii

vyuA%AvA| vlastnA poznatky z praxe k jednotlivAlam tA©matA'm
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AveAjk:

1. osvojA si zAjkladnA pojmy sommeliA@rstvA (2 h)
o vysvAtiA zA,kIadnA pojmy tA /zka/AcA se sommeliA@rstvA nauAenA®© ze 4€2SlovnAAku sommeliACraé€ce,
o soustavnA» pA ™ vAYsuce nadA/Ie pouA3/ AVA; odbornou terminologii
2. vysvAstiA zAjklady vmohradnlcth a vinaA™stvA (2 h)
o definuje a popAA,e souAasnA© podmAnky pA>stovA,nA rA@vy vinnA© na A%zemA ACER,
o vysvA-tiA zA,kladnA principy vinohradnictvA,
charakterizuje vinaA ™skA© oblasti a podoblasti v ACER s vyuA %itAm vinaA TMskA@ mapy,
aplikuje teoretickA© poznatky pA ™ prakt/ckA Vach ukA,zkA,ch a cvilenA ( vinaA ™skA; i mapa, vinAsta, vinnA1s IAstek),
popAAje mon‘ologlckA/z vzhled keA ™e rA@vy vinnA®.
3. definuje kategorie vAn, oznaAenA dle vinaA™skAGho zA|kona (2h)
o uvede zAjkladnA ustanovenA vinaA ™skA©ho zA,kona
° def/nUJe JjednotlivA© kategorie ) vAn, Jjejich roszly,
o uplatA’uje znalosti vinaA TMskA@ho ZA jkona pA ™ zatA ™AdA>nA vAna,
o vyjmenuje bA>A%nA®© odrA dy pro bAIA;, rA A% ovAj a AervenA; vAna,
o vyst >tIA A°da/e na vinA:tA>,
° zaA ™adA konkrA@tnA vAna do pA TMAsIuA,nA@ kategorie.
4. popAA,e vAlrobu vAna a technologii zpracovAmA hroznA~ (2h)
o rozumA pouA3/ AvanAism odbornAysm polmA m souwsejAcAm s vAlsrobou vAna,
° vyst >tA rozdAly technolog/ckA@ho zpracovA,nA hroznA rA@vy vinnA®© podie cAlovA©ho produktu,
° popAA/e jednotllVA@ fA,ze produkce bAIAYsch, rA-A%ovAvsch a AervenAlsch vAn,
° vyst >tIA vAYsrobu a roszly u aromatizovanAsch a A,um/vA vach vAn
o rozliAjuje metody vAYsroby A,um/vA vsch vAn 4€“ sektA™ a AjampaA skA©ho.
5. pA™ipravA a prezentuje JednoduchA‘/z vinnAYs |1Astek (2h)
o absolvuje zadanA© praktlckA@ cvilienA v rAjmci A°Iohy,
° vyuACV AvA, znalosti o vinaA ™skAzch oblastech 4 ACER pA ™ sestavovA,nA vinnA®ho IAstku, orientuje se v jejich rozdAlenA, .
° se_stavA na PC jednoduchA¥z vinnAYs IAstek v poA™adA nabAdky vAn podie pravidel vAetnA»> sprAjvnA@ho popisu a nAjzvu oblasti pAvodu
VvAna,
AT prezentaci a obhajobA> vinnA®ho IAstku doporuAA vhodnA® vAno k vybranA@mu pokrmu
6. vyst A principy oA,etATMovAmA a skladovA,nA vAna (2 h)
° popAA/e zA,sady sprA,vnA@ho a nevhodnA®©ho skladovA;nA vAna,
uvede dA “vody pro archivaci vAna,
vyst >tIA zA,sady pro_ oA,etA WovA,nA a manipulaci s vAnem
ukA,A3/ e a zdAvodnA sprAjvnAs sz “sob uloA%enA vAna,
vyjmenuje a popAAje vady a choroby vAna.
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MetodickA; doporuAenA

KomplexnA A¢loha je urAena pro teoretickA© vyuAovAinA a je moA%4nA® ji AAjsteAnAs vyuA%At pA™i odbornA©m vAVzcviku (dle posouzenA uAitele
odbornA®©ho vAYzcviku).


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

ProvAjzanost A%ohy je v rAjmci pA™edmA-tA” stolniAenA, odbornA'z vAYscvik a pA™AmMo konkretizuje odbornAYz modul zAjklady sommeliA©rstvA.
MA; pA™esah do navazujAcAch oborA” vzdAsIA|nA kategorie LO a M.

DoporuAuiji pro skupinu max. 20 A%A kA" a praktickA© cviAenA pro 10 A%AKA™.

AvzAjci se mohou navzAjjem doplA“ovat o svA©® poznatky a zkuAjenosti, rozvAijejA si tak komunikaAnA dovednosti s vyuA%itAm odbornA® terminologie.

ZpA“sob realizace

TeoretickAj forma doplnA:-nAj praktickAYsm cvihenAm

LY odbornA® uAebnA> nebo

. A,koInA odlouAenA© pracowA.tA> nebo
. pracowA,tA> smluvnAho partnera nebo
. A,koIAcA mAstnost ve vinaA™stvA.

PomA-cky

UAebnA (odbornA®) pomAcky pro A%Ajka:

4€zSlovnAAek sommeI|A©raa€oe

a€zSommeI|A©rskA| pA™AruAkaa€ce

psacA potAT'V'eby

PCs pATMlpOJenAm na internet pro praktickA© cviAenA
ukA,zky vinAst Aj IA,hvovA‘/zch vAn

vinnA® IAstky 3 ks (doporuAeno)

e o o o o o

UAebnA (odbornA®) pomA-cky/zaA™AzenA pro uAitele:

4€zSlovnAAek sommeI|A©raa€oe
a€zSommeI|A©rskA| pA™AruAkaa€ce

vmaATMskA. mapa

schA©ma vAYzroby vAna tichA®ho i AjumivA®©ho
ukAjzky vinAt Ai IAjhvovAlsch vAn

vinnA® IAstky a€* ukAjzky z praxe (doporuAeno 5 ks)

e o o o o o

TechnickA® vybavenA:

« poAAtaA s pA™ipojenAm na internet
 dataprojektor
« plAjtno na promAtAjnA

VASTUPNA ACEAST

Popis a kvantifikace vAjech plAjnovanAvzch vAYsstupA”

seznA|menA s odbornou termlnologlA ze 4€zSlovnAAku sommeI|A©raa€oe jeiA daIA|A vyuA%ltA ve vAlsuce i praxi,

osv01enA teoretickAlxch znalostA ze 4€2SommeliA@rskA© pAT'V'AruAkya€oe

upevnA>nA zA,kIadnAch teoretlckA‘/zch znalostA o vAnech, jejich tA™MAdASNA, charakteristikAjch, vAYsrobAs,

osv01enA vAlsznamu a zA,kIadA vmaAT’\"skA@ho zA,kona

rozA|AATMenA znalostA o vmohradnlcth vinaA™stvA, odrA- dA|ch rA©vy vinnA® pAsstovanA© v naA,lch podmAnkAich,
zAskA|nA dobrA© orientace ve vinaA™skA© mapA> a ve schA®©matu vAlzroby vAna,

upIatnA>nA dosaA%enAvsch znalostA u konkrA©tnAch vAn, ukAjzek,

sestavenA a obhajoba 1ednoduchA©ho vinnAGho IAstku,

upIatnA>nA zA,sad pro 0A|etATMovA|nA a skladovA,nA vAna na odbornA©m vA‘/zcwku/pATMl daIA,Ach praktlckA‘/zch cviAenAch,
pouA%AvA,nA odbornA©® terminologie v sommeliACrstvA pro daIA|A vzdAsIAjvAinA v odbornA‘/zch pATMedmA »tech a na odbornA©m vAVscviku,
A2spAsAinA® spinA>nA komplexnA Allohy je vAY.chozAm pA™edpokladem pro profesnA zkouAjku kvalifikace 65-010-H Sommelier.

e o o o o o o o o o o

KritA©ria hodnocenA

SIovnA hodnocenA A°rovnA> sprAwnA‘/zch odpovA-dA na zadanA® dAIAA otAjzky bA-hem vAlzkladu lektora, individuAjinA pATMAstup k zadanAtsm
AkolA™m, viastnA aktivita A%A|ka

Kombinace A2stnAho, pAsemnA®ho a praktickA®ho zkouAjenA.

AgstnA zkouA,enA je prA bA>A%4nA®. U AstnAho zkouA,enA jsou hodnoceny odbornA® znalosti a vA-domosti, vztahy mezi probranAtzm uAivem,
srozumitelnost, plynulost projevu a AcroveA” obhajoby vinnAGho IAstku.

AsstnA zkouAjenA z vAtzA e uvedenAvach obsahovAvzch tA@mat pod A. 1,2, 3 a 4.

PAsemnA® zkouA|enA 2x za dobu konAjnA komplean A°Iohy PAsemnA| prAjce A. 1 se vztahuije k teoretickAlsm obsahovAtsm okruhA'mA.1,2a3
a€2SommeliA©rskA© pA™AruAkya€ce; jednAj se konkrA®tnA> o subtA©mata:

. ZA|kIady vinohradnictvA a vinaA™skA® oblasti v ACER,
o VinaA™skAYz zAikon a klasifikace vAn, B .
« VAvsroba vAna a technologie zpracovAjnA hroznA™.

ZAjvA-reAnAY2 pAsemnAts test doporuAuji absolvovat na konci AasovA®© dotace Alohy.
PA™i hodnocenA pAsemnAvsch testA™ je posuzovAjna vAscnAj sprAjvnost odpovAsdi.
PA™epoAet mezi procenty sprAjvnAvzch odpovAsdA a znAjmkou:

. sprA|vnA> e mA©nA> neA% 35 % a€* znA.mka 5

. sprA|vnA> e aIespoA 35 a mAGnA, neA% 50 % a€“ znA,mka 4
« sprAjvnAs je alespoA” 50 a mA®NA: neA% 70 % a€“ znAjmka 3



o sprAjvnAs je aIespoA 70 a mAGONA> neA%: 85 % &€“ znAjmka 2
o sprAjvnAs je alespoA” 85 % a€“ znAjmka 1

PraktlckA@ zkouA,enA spoAAvA, v tvorbA», prezentaci a obhajobA viastnAho vinnAGho IAstku s vyuAz4itAm odbornA® terminologie, internetu, viastnAch
poznatkA™ a zkuAjenostA.

VAzslednA® hodnocenA vychAjzA z kombinace vAjech forem vAY2Aje uvedenA®ho ovA>A™ovA nA znalostA a dovednostA.
AveAik je AspAsAjnAvs, pokud spinA nAjsledujAcA kritA®ria:

A™A;dnA;j dochAjzka min. 10 hodin vAYauky,

min. 2x A%tnA zkouA|enA teoretickAvsch znalostA,

2x pAsemnA© ovA ATMovA|nA znalostA,
absolvovAjnA praktickA©ho cviAenA.

3
3
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3

HodnocenA slovnA + znAjmkou.
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https:/fresh.iprima.cz/clanky/sommeliersky-slovnik-i-dil - vAetnA- fotogalerie

https://fresh.iprima.cz/clanky/sommeliersky-slovnik-ii-dil - vAetnA fotogalerie
PoznA;jmky

Tato komplean Acloha navazuje a rOZA|IATMUJe teoretickA©® znalosti ze stolniAenA, event. subtA©ma alkoholickA©® nA,pOJe A1/2A|k zde uplatnA svA©
poznatky a zkuA|enost| z odbornA©ho vAVacviku. Je zA,roveA vstupnAm a vA‘/zchozAm pATMedpokIadem pro splnA:nA odbornA® kvalifikace 65-010-H
Sommelier. PA™edpoklAjdA; vyAjAjA zAjjem a motivaci A%AjkA~ o pA™AsIuA|nA© tAGma.

ObsahovA© upA™esnA>nA
OV NSK - OdbornA® vzdAsIAjvAinA ve vztahu k NSK
PA™Alohy

o 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

MateriAjl vznikl v I’A/mCI projektu Modernizace odbornA®ho vzdAIA; vA,nA (MOV), kterAys byl spoluf/nancovA,n z EvropskAvsch strukturAjinAch a investiAnAch fondA™ a jehoA% realizaci za//A,A¥oval

NAjrodnA pedagogickAYz institut ACEeskA®© republiky. Autorem materiAjlu a vAjech jeho AAjstA, nenA-li uvedeno jinak, je Martina JanAjsovA|. Creative Commons CC BY SA 4.0 4€* UveAte pAvod 4€*
Zachovejte licenci 4.0 MezinAjrodnA.



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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