EVROPSKA UNIE
Evropské strukturalni a investi¢ni fondy

Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani NS TERS V0 SROLETY

VSTUPNI CAST

Nazev modulu

Z&klady sommelierstvi

Kéd modulu
65-m-3/AC61

Typ vzdélavani
Odborné vzdélavani

Typ modulu

(odborny) teoreticko—prakticky

Vyuzitelnost vzdélavaciho modulu

Kategorie dosazeného vzdélani
H (EQF aroven 3)

LO (EQF uroven 4)

Skupiny obort

65 - Gastronomie, hotelnictvi a turismus
Komplexni tloha

Servis Cerveného vina, dekantace

Servis sektu, sabraz

Servis bilého vina

Sommeliérska pfirucka — teoreticky zaklad
Profesni kvalifikace

Sommelier (kéd: 65-010-H)

Platnost standardu od

21.08. 2019

Obory vzdélani - poznamky
65-51-H/01 Kuchaf - ¢idnik

65-41-L/01 Gastronomie

Délka modulu (pocet hodin)

32

Poznamka k délce modulu


http://www.narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-16/revize-2265

Platnost modulu od
30. 04. 2020

Platnost modulu do

Vstupni pfedpoklady

Osvojené vysledky u€eni v oblasti odbytu a obsluhy.

Moduly, které pfedchazeji a jsou pfedpokladem pro Uspé&sné studium daného modulu:

1. BOZP, HACCP a hygienické predpisy v gastronomii
2. Jednoducha obsluha hostu
3. Inventar na Useku obsluhy

JADRO MODULU

Charakteristika modulu

Cilem kvalifikaéniho modulu je poskytnout zakdm teoreticky zaklad o vinohradnictvi a viné v CR, jeho vyrobé, t¥idént,
oznacovani, oSetfovani a skladovani. Souc¢asti vyuky je tvorba jednoduchého vinného listku a jeho obhajoba. Teoretickou
vyuku vhodné doplfiuji praktické ukézky a cvi¢eni odborného servisu lahvového bilého vina, dekantace Cerveného vina a
servis sektu v€etné uplatnéni pravidel etikety.

Zéci budou po absolvovani modulu Iépe ovladat vinafskou terminologii a nazvoslovi, &imz zvy$i svou profesionalitu na
gastronomickém trhu.

Modul spliiuje vychozi kvalifikacni poZzadavky pro profesni kvalifikaci 65-010-H Sommelier.
Ocekavané vysledky uceni
Ocekavané vysledky uceni vychazeji z odbornych kompetenci definovanych v profesni kvalifikaci 65-010-H Sommelier.

« Orientace v zakladech vinohradnictvi
« Orientace ve vyrobé vina

« Kilasifikace a oznaceni vin

« Pfiprava a tvorba vinného listku

« Prezentace vinného listku

e Servis vina

« Nakup, oSetfovani a skladovani vina
« Nakladani s inventafem

« Degustace vin pfi prodeji

Kompetence ve vazbé na NSK
65-010-H Sommelier

Obsah vzdélavani (rozpis uciva)

Zaklady vinohradnictvi a vinarské oblasti v CR
Vyroba vina a technologie zpracovani hroznd
Vinarsky zakon a klasifikace vin

Vinny listek

Servis vina dle kategorie

Osetfovani a skladovani vina

ok WD~

Ucebni Cinnosti Zaku a strategie vyuky

Vhodnou formou vyuky je kombinace monologickych (vyklad, popis) a dialogickych (rozhovor, diskuse) metod ucitele
doplnéna prezentaci na jednotliva témata (obsahové okruhy), event. videoukazkami. Pro dosazeni pozadovanych
vysledki je zadouci prace s odbornou literaturou, ¢asopisy, nazornymi ukazkami k jednotlivym tématim (napf. vinafska
mapa, schéma vyroby vina, spravny typ sklenice pro servis, pomocny inventaf sommeliera atd.). Praktickou pomUckou


https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/242
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/268
https://mov.nuv.cz/mov/educational_modules/243

jsou pracovni listy pro Zaka a lektora. Vyuka probiha v odborné vybavené ucebné s vyuzitim informacnich a
komunikaénich technologii (dataprojektor, PC). Zaci se aktivné zapojuiji do praktickych cviéeni odborného servisu vin. K
UspesSnému dosazeni vysledkl je doporuceno fizené procvi¢ovani (kladeni vhodnych otazek), pravidelné opakovani
uciva, vzajemna spoluprace. Vhodné je zafadit rovnéz exkurzi vinafskych zavodu.

Z4k:
« sleduje odborny vyklad ucCitele, zapojuje se do diskuse
« pfi své Cinnosti uplatiiuje praci s textem (u€ebni text, prezentace, pracovni list) a vyuziva internetové zdroje
« pracuje se ziskanymi informace a vybira si, které vyuZije pro danou problematiku
« aplikuje teoretické poznatky do praktickych ukazek/cviceni
« spolupracuje s ostatnimi spoluzaky, vzajemné se doplnuji
« provede odborny servis vina dle zadané kategorie, prezentuje a obhaji pfed vyucujicim a spoluzaky

Uéebni ¢innosti Zaka ve vazbé na vysledky uéeni:
1. Orientace v zakladech vinohradnictvi

« definuje a popise sou¢asné podminky péstovani révy vinné na tizemi CR,

« charakterizuje vinai'ské oblasti a podoblasti v CR s vyuzitim vinafské mapy,

« aplikuje teoretické poznatky na praktickych ukazkach (vinafska mapa, vinéta),
« popiSe morfologicky vzhled kefe révy vinné.

2. Orientace ve vyrobé vina

» seznami se s technologii vyroby vina a zpracovani hrozna,

« vysvétli rozdily technologického zpracovani hrozn( révy vinné podle cilového produktu,
« popiSe jednotlivé faze produkce Cervenych, rizovych a bilych vin,

« stru¢né vysvétli vyrobu kofenénych, dezertnich a Sumivych vin,

« teoretické poznatky vyuZije pfi praktickych ukazkach/cvi¢enich odborného servisu vina.

3. Klasifikace a oznadeni vin

e seznami se se zakladnimi ustanovenimi vinarského zakona,

« vysvétli systém znaceni vin, jednotlivych kategorii,

« uplatiuje znalosti vinafského zékona pfi klasifikaci vina, vysvétleni idaji na vinété, pfi prezentaci vina,
« vysvétli pfislusné kategorie vina na konkrétnich ukazkach.

4. Pfiprava, tvorba a prezentace vinného listku

« Vyuziva znalosti o vinafskych oblastech v CR pfi sestavovani vinného listku, orientuje se v jejich rozdélenti,
« sestavi poradi nabidky vin podle pravidel véetné spravného popisu a nazvu oblasti plivodu vina,

« seznami hosty s nabidkou vin na zdkladé znalosti podavanych vin,

« doporuci vhodné vino k vybranému pokrmu.

5. Servis vina

o popiSe zdsady spravného postupu odborného servisu vina,

« vysvétli zasady senzorického hodnoceni vina,

« aplikuje teoretické znalosti pfi praktickych ukédzkach odborného servisu lahvového vina pfed hostem,

« nabizi vino ve spravné teploté,

« na praktickém pfikladu posoudi vuni (buket) a barvu vina,

« provede odborné servis vin v kategoriich bila ticha vina, Sumiva vina, dekantace ¢erveného vina,

« pfipravi a pouzije inventaf odpovidajici druhu a charakteru servirovaného vina, v€etné inventare pro své
pracovisté

« komunikuje s hostem a dodrzuje profesni etiku.

6. OSetfovani a skladovani vina

o popiSe zdsady spravného a nevhodného skladovani vina,

« rozliSuje, skladuje a oSetfuje vina podle jejich druhd, charakterl a hygienickych norem,

« pouziva adekvétni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani vina z hlediska teploty a vihkosti prostredi,
« vyjmenuje a popiSe vady a choroby vina.



7. Nakladani s inventarem

« pouziva inventaf v souladu s jeho uréenim,
« oSetfuje a udrzuje inventér.

8. Degustace vin pfi prodeji

« informuje hosty o vlastnostech, pouziti a pdvodu vina nabizeného k prodeji
« zvoli a pouzije vhodny inventar za u€elem degustace a prezentace,

« prezentuje vina a efektivné organizuje praci

« provadi servis vina za U¢elem degustace podle jejich kategorii.

Zarazeni do u€ebniho planu, ro¢nik
3. rocnik

Odbyt a obsluha

VYSTUPNI CAST
Zpusob ovérovani dosazenych vysledkd

Ovérovani se provadi v restauracnim nebo vinarenském provozu, plné vybavené odborné u¢ebné stolniCeni ¢i na
pracovisti smluvniho partnera.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpisd bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrzovani ¢asového harmonogramu, esteticka hlediska, profesionalni chovani.

Vysledky Zaku jsou ovéfovany Ustnim, pisemnym a praktickym zkou$enim.

Ustni zkous$eni: probiha v ramci teoretického vyugovani. Hodnoti se vyuzivani odborné terminologie, odborna a vécna
spravnost odpovédi a schopnost aplikace teoretickych poznatki do praxe. Ustni zkouseni probiha na uvedena témata:

« Orientace v zakladech vinohradnictvi

« Orientace ve vyrobé vina

« Kilasifikace a oznaceni vin

« Priprava, tvorba a prezentace vinného listku
« OSetfovani a skladovani vina

Pisemné zkousSeni: probiha v ramci teoretického vyuc€ovani. Je realizovano formou testu a formou otevienych odpovédi
(kombinace obou forem).

Pisemné zkou$eni probiha na uvedena témata:

« Orientace v zakladech vinohradnictvi
« Orientace ve vyrobé vina

« Klasifikace a oznaceni vin

« OsSetfovani a skladovani vina

Praktické zkousSeni: probiha v ramci teoretického vyu€ovani nebo odborného vycviku v pfipadé oboru vzdélani kategorie
H, nebo v ramci vyuky odborné praxe. Ovéfovany jsou praktické dovednosti formou praktického cvi¢eni/ukazky
odborného servisu lahvového vina véetné pripravy inventafe a pracovisté. Dlraz je kladen na odbornost, spravnost a
samostatnost.

Praktické zkouSeni probiha na uvedena témata:

« Priprava, tvorba a prezentace vinného listku
« Servis vina

Kritéria hodnoceni

U ustniho zkousSeni jsou hodnoceny odborné znalosti a védomosti, vztahy mezi probranymi obsahovymi okruhy,



srozumitelnost, plynulost projevu.
Pfi hodnoceni elektronickych/pisemnych testl je posuzovana vécna spravnost odpovedi.
Pfepocet mezi procenty spravnych odpovédi a znamkou:

« spravne je méne nez 35 % znamka 5

o spravneé je alespori 35 a méné nez 50 % znamka 4
« spravne je alespon 50 a méné nez 70 % znamka 3
o spravneé je alespon 70 a méné nez 85 % znamka 2
« spravne je alespon 85 % znamka 1

Za splnény se povazuje modul pfi dodrzeni nasledujicich kritérii:

« 238k je povinen splnit 80 % dochazky do vyuky,

« 2 x Ustni zkou$eni z navrzenych obsahovych okruht,

« 2 x pisemné zkouseni z navrzenych obsahovych okruhi,

« 1x pfedlozeni a obhajoba vlastniho vinného listku,

« 2 x praktické zkouSeni - spInéni cviCeni/ukazky odborného servisu lahvového vina pfed hostem vcetné pfipravy
inventafe a pracovisté a dodrzeni etikety

Kritéria hodnoceni prioritné vychazeji z hodnoticiho standardu profesni kvalifikace 65-010-H Sommelier (viz vySe
ocCekavané vysledky uceni). Hodnoti se podle formy zkouSeni Urover splnéni daného kritéria po strance odborné,
obsahové, vécné i rozsahem prezentovanych vystupa.

Doporucena literatura

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

Poznamky
Obsahové upfesnéni

OV NSK - Odborné vzdélavani ve vztahu k NSK

Material vznikl v rdmci projektu Modernizace odborného vzdélavani (MOV), ktery byl spolufinancovan z Evropskych strukturalnich a investicnich fondd a jehoZ
realizaci zajistoval Nérodni pedagogicky institut Ceské republiky. Autorem materialu a véech jeho &ésti, neni-li uvedeno jinak, je Martina Janasova. Creative
Commons CC BY SA 4.0 — Uvedte ptvod — Zachovejte licenci 4.0 Mezinarodni.


https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.cs
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