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Rekvalifikační program byl vytvořen v rámci projektu UNIV 3 - Podpora procesu uznávání, který realizovalo Ministerstvo školství, mládeže a tělovýchovy ve spolupráci s Národním ústavem pro vzdělávání, školským poradenským zařízením a zařízením pro další vzdělávání pedagogických pracovníků, s finanční podporou Evropského sociálního fondu a státního rozpočtu ČR.

Více informací o projektu najdete na  www.nuv.cz/univ3. 
Vážené kolegyně, vážení kolegové,

tento rekvalifikační program, který vznikl v rámci projektu UNIV 3 ve spolupráci se středními odbornými školami, je určen jako pomůcka pro vzdělávací instituce při přípravě rekvalifikačních programů k získání kvalifikace uvedené v Národní soustavě kvalifikací (NSK) a jejich akreditace.

Má charakter modelového vzdělávacího programu, tzn., že se předpokládá jeho doplnění nebo úprava v návaznosti na vzdělávací podmínky školy nebo jiné vzdělávací instituce a plánovanou organizaci vzdělávání (rekvalifikačního kurzu). Zohlednit je třeba také potřeby dopracování na základě požadavků MŠMT k akreditaci a realizaci rekvalifikačních programů (www.msmt.cz/vzdelavani/dalsi- vzdělávání/rekvalifikace).
Zejména je třeba ověřit platnost kvalifikačního a hodnoticího standardu NSK dané kvalifikace, podle kterých byl rekvalifikační program vytvořen. Tzn. ověřit, zda od doby vytvoření tohoto rekvalifikačního programu nedošlo k inovaci příslušných standardů, neboť rekvalifikační program k získání profesní kvalifikace musí být v souladu s platnými standardy. 

Projektový tým UNIV 3 
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 1. Identifikační údaje rekvalifikačního programu

	Název rekvalifikačního programu
	Sommelier (65-010-H)

	Platnost hodnoticího standardu, dle kterého byl program vytvořen
	Platný od 6. 2. 2012

	Název vzdělávací instituce
	

	Adresa vzdělávací instituce
	

	WWW vzdělávací instituce
	

	Kontaktní osoba
	

	Typ programu dalšího vzdělávání
	Rekvalifikační vzdělávací program – příprava na získání profesní kvalifikace dle zákona 179/2006 Sb.

	Vstupní požadavky na uchazeče
	Minimální základní vzdělání.
Platný zdravotní průkaz pro práci v potravinářství

Výhodou je znalost cizího jazyka alespoň na základní úrovni A2 podle Evropského referenčního rámce pro jazyky

	Podmínky zdravotní způsobilosti uchazeče
	Podmínky zdravotní způsobilosti jsou uvedeny na www.nsp.cz 

	Forma výuky
	Prezenční

	Délka výuky 
	40 hodin (19 hod. teoretická výuka, 21 hod. praxe)

	Způsob ukončení 
	Zkouška k získání profesní kvalifikace Sommelier  (65-010-H) dle zákona č.179/2006 Sb.

	Získaná kvalifikace
	Profesní kvalifikace Sommelier (65-010-H)

	Certifikáty
	Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu Osvědčení o získání profesní kvalifikace

	Pracovní činnost, pro niž bude rekvalifikace uskutečňována
	Sommelier

	Jména garantů odborné úrovně rekvalifikace a řádného provádění závěrečných zkoušek
	Garant kurzu:

Autorizovaná osoba:


2. Profil absolventa
Cílem rekvalifikačního vzdělávacího programu je připravit účastníka na úspěšné vykonání zkoušky konané v souladu s hodnoticím standardem profesní kvalifikace                  Sommelier (65-010-H) dle zákona č. 179/2006 Sb. a na řádný výkon této profesní kvalifikace v praxi.
Za tímto účelem je rekvalifikační vzdělávací program vytvořen v plném souladu s kvalifikačním a hodnoticím standardem profesní kvalifikace, které jsou uvedeny v Národní soustavě kvalifikací. Uvedené standardy jsou platné od 6. 2. 2012.
Výsledky vzdělávání
Absolvent rekvalifikačního programu je schopen:
· Orientovat se v základech vinohradnictví,
· orientovat se ve výrobě vína,
· klasifikovat a označovat vína,
· připravit a vytvořit vinný lístek,
· prezentovat vinný lístek,
· servírovat vína,
· nakupovat, ošetřovat a skladovat vína,
· nakládat s inventářem,
· degustovat vína při prodeji,
· připravit teplé nápoje,
· podávat nápoje hostů.
Možnosti pracovního uplatnění absolventa

Absolventi se uplatní jako sommelier v gastronomických provozech a v provozech s vinařským zaměřením. Získané vědomosti a dovednosti aplikuje při nákupu, prodeji a servisu vína včetně ostatních alkoholických i nealkoholických nápojů. 

3. Charakteristika rekvalifikačního programu
Pojetí a cíle rekvalifikačního programu
Program má za cíl připravit účastníky v takové kvalitě, aby se svými znalostmi a praktickými dovednostmi a schopnostmi uplatnili na trhu práce v gastronomických provozech a provozech s vinařským zaměřením. 
Účastníci vzdělávání si osvojí nejen potřebné odborné znalosti a dovednosti uvedené v hodnoticím standardu NSK, ale také obecné dovednosti jako jsou profesní vystupování a komunikace zaměřená na uspokojování potřeb hostů, flexibilita, odpovědnost a kvalita práce. Zvýšená pozornost bude věnována dodržování hygienických předpisů, bezpečnosti a ochrany zdraví i bezpečnosti hostů, předpisů požární ochrany.
Organizace výuky

Rekvalifikační program je organizován jako kurz, jeho celková hodinová dotace činí 40 hodin, forma výuky je prezenční.
Výuka zahrnuje část teoretickou a část praktickou.

Teoretická výuka v rozsahu 19 hodin je zaměřena na získání potřebných teoretických vědomostí. Délka teoretické vyučovací hodiny je 45 minut. 

Praktická výuka v rozsahu 21 hodin je zaměřena na nácvik dovedností a praktických činností. Uskutečňuje se v odborné učebně nebo v gastronomickém zařízení. Praktická výuka se může uskutečňovat také na pracovištích zaměstnavatelů, která disponují potřebným vybavením.
Délka vyučovací hodiny praktické výuky je 60 minut.

Praxe je realizována v souladu se zákoníkem práce. Výuka nepřesáhne 8 hodin denně (plus přestávky).

Na začátku teoretické a praktické výuky budou účastníci seznámeni s BOZP.

Prostorové, materiální a technické zabezpečení výuky

Teoretická výuka bude probíhat v odborných učebnách vybavených tabulí, projekční a výpočetní technikou, připojením na internet a učebními pomůckami.

Pro uskutečnění praktické výuky a pro zajištění zkoušky musí být k dispozici:

· odborná učebna stolničení – vinotéka, chladící zařízení, výrobník ledu, myčka skla,
· školní bar – kávovar,
· terroir učebna – interaktivní mapy vinařských podoblastí, vzory různých typů půd,   
· inventář pro práci sommeliera – vhodné typy skla na víno i destiláty, degustační skleničky dle O.I.V, chladiče na bílé a šumivé víno, sommelierké otvíráky, příručníky, dekantovací košíky, karafy, šavle na sabrage,
· pomůcky pro výuku sommelierů: sada vůní a vad pro výuku senzorických dovedností a schopností, evropské směrnice, vinařská legislativa, tiskové materiály odrůd révy vinné, Státní odrůdová kniha, vinné karty, degustační listy, hodnotící listy, humidory, ořezávač na doutníky,
· provoz výroby vín a sektů,  
· inventář pro výuku servisu studených a teplých nápojů, 
· suroviny pro přípravu nápojů, vína k praktickým cvičením,
· technologické vybavení odbytového střediska – např. barové a výčepní zařízení, kávovary, nápojové automaty, chladicí a čisticí zařízení,
· příjemky, výdejky zboží a surovin.
Lektorské zabezpečení výuky

Požadovaná kvalifikace lektorů programu: 

a) Odborná způsobilost:

· vysokoškolské vzdělání v akreditovaném studijním programu studijního oboru, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulů programu nebo
· vyšší odborné vzdělání v akreditovaném vzdělávacím programu VOŠ, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulů programu, nebo
· střední vzdělání s maturitní zkouškou v oboru vzdělání, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulů programu,
b) Pedagogická způsobilost:

· bakalářské vzdělání v programu v oblasti pedagogických věd zaměřeném na přípravu učitelů středních škol, nebo
· úspěšné absolvování programu celoživotního vzdělávání uskutečňovaného VŠ, který je zaměřen na přípravu učitelů středních škol, nebo
· úspěšně ukončený certifikovaný kurz lektora, nebo
c) úspěšně ukončené studium pedagogiky.
d) Odborná praxe:

Nejméně 2 roky odborné praxe, 3 roky pedagogické praxe (alespoň jeden lektor).

e) Lektor praktické výuky (praxe) v programech na úrovni H disponuje navíc výučním listem v oboru vzdělání, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulu, nebo kvalifikací učitele odborného výcviku v oboru vzdělání, který odpovídá charakteru vyučovaného programu/modulu, popř. osvědčením o získání profesní kvalifikace Sommelier.
Vedení dokumentace kurzu) 
V souvislosti s kurzem je vedena dokumentace o: 
a) zahájení vzdělávání (vstupní dotazník účastníka vzdělávání, vč. uvedení jeho identifikačních údajů a kopie dokladu o dosaženém stupni nejvyššího dosaženého vzdělání),

b) průběhu vzdělávání („třídní kniha“, ve které bude uvedeno datum konání výuky, hodinový rozsah výuky s rozdělením na teoretickou a praktickou výuku, konkrétní obsah výuky, evidence účastníků výuky, jméno a podpis vyučujícího), 

c) ukončení vzdělávání (evidence účastníků u závěrečné zkoušky, kopie vydaných potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu a osvědčení o získání profesní kvalifikace).

Pozn.: Tyto doklady jsou ve vzdělávací instituci uchovávány po dobu platnosti akreditace, popř. do doby ukončení kurzu zahájeného v době platnosti udělené akreditace.

Kopie vydaných certifikátů jsou ve vzdělávací instituci uchovávány v souladu se zákonem o archivnictví. Vzory certifikátů a podmínky jejich vydávání jsou uvedeny na http://www.msmt.cz/vzdelavani/dalsi-vzdelavani/rekvalifikace-1.
Metodické postupy výuky
Při výuce budou uplatňovány metody a formy výuky v závislosti na povaze probírané látky. Používané metody a formy práce budou přizpůsobeny věku účastníků, jejich schopnostem, možnostem a potřebám i dosavadní praxi. 
Základními metodami budou výklad, vysvětlení, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik, samostatná práce (praxe) pod odborným dohledem lektora.
Postupy hodnocení výsledků výuky

Každý modul je zakončen zápočtem. 

Účastníci jsou hodnoceni podle kritérií (parametrů) stanovených v jednotlivých modulech. 

V průběhu výuky všech modulů bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor na základě svého pozorování rozhodne, že účastník disponuje všemi požadovanými kompetencemi, započte účastníkovi modul. 

Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník dosáhl všech požadovaných výstupů modulu, zadá účastníkovi úkol, na jehož splnění bude mít účastník novou možnost prokázat, že potřebnými kompetencemi skutečně disponuje.

Jestliže účastník dosáhne alespoň 80% účasti na vzdělávání (v kurzu), vystaví se mu Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu.

Vzdělávání v rekvalifikačním programu je ukončeno úspěšných vykonáním zkoušky dle zákona č. 179/2006 Sb., o ověřování a uznávání výsledků dalšího vzdělávání, ve znění pozdějších předpisů. Dokladem o úspěšném vykonání zkoušky je Osvědčení o získání profesní kvalifikace.
4. Učební plán
	Název vzdělávací instituce

	Adresa vzdělávací instituce


	Sommelier (65-010-H)

	Název modulu
	Kód modulu
	Hodinové dotace
	Způsob

ukončení modulu

	
	
	Teoretická výuka
	Praktická výuka
	

	POVINNÉ MODULY

	Základy vinohradnictví a vinařství
	ZAV
	5
	0
	zápočet

	Tvorba vinného lístku, označování vín
	TVL
	4
	2
	zápočet

	Prezentace vinného lístku a servis vína
	PVL
	3
	9
	zápočet

	Nákup, ošetřování a skladování vína
	NOV
	3
	2
	zápočet

	Degustace vín při prodeji
	DEG
	2
	5
	zápočet

	Teplé a studené nápoje
	TSN
	2
	3
	zápočet

	
	
	19
	21
	Součty

	
	
	40
	CELKEM


Optimální trajektorie:

	ZAV ( TVL ( PVL ( NOV ( DEG ( TSN


Vysvětlivky: Šipka mezi kódy modulů (() znamená, že modul za šipkou může být studován až po absolvování modulu před šipkou. Lomítko mezi moduly (/) znamená, že dané moduly mohou být studovány v libovolném pořadí nebo souběžně. Použití závorek znamená, že označená skupina modulů je soudržným celkem z hlediska závaznosti či volitelnosti pořadí.
5. Moduly rekvalifikačního programu
	Název modulu
	Základy vinohradnictví a vinařství
	Kód
	ZAV


	Délka modulu
	5 hodin (5 teorie + 0 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Minimálně základní vzdělání

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je seznámit účastníky se základy vinohradnictví a výrobou vína. Účastníci získají poznatky o historii pěstování révy vinné ve světě i v ČR, průběhu vegetačního roku a ošetřování a sklizně révy vinné. Seznámí se také technologií výroby vína.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Popsat historii a současnost pěstování révy vinné ve světě a na území ČR,
b) popsat morfologický vzhled keře révy vinné,
c) popsat způsoby vedení a řezu,
d) popsat ošetřování plodných vinic v průběhu vegetačního roku,
e) charakterizovat jednotlivé způsoby sklizně s ohledem na její účel,

f) vysvětlit princip výroby vína a zpracování hroznů,

g) popsat jednotlivé fáze produkce červených, růžových a bílých vín,

h) uvést základní předpisy pro výrobu vína v ČR a EU.

	Učivo / obsah výuky

Pěstování révy vinné:

· přehled vývoje pěstování révy vinné ve světě a na území ČR,
· hlavní vinařské oblasti ve světě a v ČR
· keř révy vinné,
· vedení a řez révy vinné,
· ošetření keřů révy vinné ve vinici v průběhu vegetačního období (např. okopávka, odplevelení, kypření, zálivka, přihnojení)
Výroba vína:

·  způsoby sklizně s ohledem na její účel,
· technologie výroby vín tichých a šumivých vín – vinifikace,

· jednotlivé fáze produkce tichých a speciálních vín,

· základní předpisy pro výrobu vína v ČR a EU.


	Postupy výuky

Při výuce modulu bude použita metoda výkladu doplněná prezentací, práce s odbornou literaturou a názornými pomůckami (obrázky révy vinné, řezu révy apod.)

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování a řízeného rozhovoru (problémového dotazování) rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Hodnotí se celkový přehled, zejména znalost původu révy vinné, základních významných oblastí jejího pěstování v minulosti a současnosti, historie pěstování révy na našem území a současný stav.
Úplný a správný slovní a názorný popis keře révy vinné s důrazem na hrozen a jeho chemické složení.

Správnost popisu s doložením na obrazovém materiálu nejpoužívanějších způsobů vedení a řezu révy vinné na území České republiky, resp. dané vinařské oblasti

Správnost popisu vegetačního cyklu révy vinné s důrazem na zásahy vinohradníka ovlivňujících kvalitu hroznů.

Věcná správnost a úplnost charakteristiky jednotlivých způsobů sklizně s ohledem na jejich účel.
Správnost charakteristiky principu výroby vína a zpracování hroznů.

Správnost popisu jednotlivých fází uvedených druhů vín.
Správné uvedení základních předpisů. 


	Doporučená literatura pro lektory 

Kraus, V. Réva a víno v Čechách a na Moravě, Tradice a současnost.                                           1. Vyd. Praha: Radix, 1999. ISBN 80-86031-23-3.

PAVLOUŠEK, P. Pěstování révy vinné. Praha: Grada Publishing a.s., 2011. 336 s. ISBN 978-80-247-3314-2
PAVLOUŠEK, P. Encyklopedie révy vinné. Brno: Computer press, a.s., 2007. 320 s.            ISBN 978-80-251-1704-0

MALÍK, F. Ze života vína. Pardubice: Filip Trend Publishing, 2003. 221 s.                                           ISBN 80-86282-27-9

KRAUS, V., FOFFOVÁ, Z. a kol.: Nová encyklopedie českého a moravského vína, 1. díl. [Praha] : Praga Mystica, 2005. ISBN 80-86767-00-0.

KRAUS, V. Rukověť vinaře. Praha: Nakladatelství Brázda, spol. s r. o., 2002. 280 s. ISBN 978-80-209-0378-5

Zákon č. 321/2004 Sb. o vinohradnictví a vinařství, dostupné z:  http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1006014



	Název modulu
	Tvorba vinného lístku, označování vín
	Kód
	TVL

	Délka modulu
	6 hodiny (4 teorie + 2 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu  ZAV

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je orientace v klasifikaci a označování vína, seznámit s klasifikací vín dle cukernatosti a zbytkových cukrů, vysvětlit náležitosti vinné etikety, rozdělení vinařských oblastí v ČR a světové vinařské oblasti při přípravě a tvorbě vinného lístku.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Orientovat se v systému značení vín,
b) vysvětlit údaje na etiketě vín,
c) využívat znalosti ve vinařských oblastech v ČR při sestavování vinného lístku, orientovat se v jejich rozdělení,
d) využívat znalosti o světových vinařských oblastech při přípravě vinného lístku,
e) sestavit pořadí nabídky vín podle pravidel, včetně správného popisu a názvu oblasti původu vína,
f) aplikovat zásady degustování vína.

	Učivo / obsah výuky
· klasifikace vín dle cukernatosti a zbytkových cukrů,
· systém značení vín, náležitosti vinné etikety,
· vinný lístek:

· pravidla sestavování vinného lístku

· výběr a uvedení a vín podle oblastí a druhů

· uvádění názvu a popisu vína

· senzorické posouzení vína 

	Postupy výuky

Výkladu, vysvětlení, demonstrace, instruktáž, praktický nácvik, práce s informačními zdroji, a řízená diskuze.

	Způsob ukončení modulu
Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Správnost a úplnost popisu kategorizace vín dle cukernatosti a zbytkového cukru u tichých i šumivých vín.

Úplnost a správnost vysvětlení údajů na předložené etiketě.

Správnost popisu vinařských oblastí a podoblastí v ČR;

správnost výběru vín podle oblastí při sestavení vinného lístku.

Správnost popisu světových vinařských oblastí;

správnost výběru světových vín při sestavení vinného lístku. 

Správnost sestavení nabídky vín dle gastronomických pravidel, správné uvedení všech náležitostí popisu.

Správnost popisu předloženého vína (viskozita, barva, vůně, chuť, potenciál vína) podle degustačních zásad.



	Doporučená literatura pro lektory 

Dvořák, I. Sommelier, povolání budoucnosti. 1. Vyd. Praha: Triangl, 2001. ISBN 80-903019-1-6. 

Kraus, V. Réva a víno v Čechách a na Moravě, Tradice a současnost.                                           1. Vyd. Praha: Radix, 1999. ISBN 80-86031-23-3.
Stávek, J. Degustační příručka aneb Jak přijít vínu na jméno. 2. Vyd.  Praha: Radix 2011. ISBN 978-80-86031-93-4.


	Název modulu
	Prezentace vinného lístku a servis vína
	Kód
	PVL

	Délka modulu
	12 hodin (3 teorie + 9 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu TVL

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je vybavit účastníky vědomostmi a dovednostmi pro prezentaci vinného lístku, pro správný servis vína a nakládání s inventářem, pro profesionální jednání a komunikaci s hosty. Naučí se také doporučit vhodné víno k vybranému pokrmu. Seznámí se s požadavky na hygienu, BOZP a požární prevenci v práci sommeliera. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Orientovat se v nabídce vín z vinného lístku na základě znalostí podávaných vín profesionálně jednat s hosty a komunikovat i v cizím jazyce,
b) doporučit vhodné víno k vybranému pokrmu,
c) nabízet víno ve správné teplotě,
d) provést odborně servis vín v kategoriích bílá tichá vína, šumivá vína, dekantace červených vín,
e) používat inventář odpovídající druhu a charakteru servírovaného vína,
f) přijmout a evidovat objednávku hosta – přesně a rychle,
g) komunikovat s hostem a dodržovat profesní etiku,
h) používat inventář v souladu s jeho určením,
i) zabezpečit a uskladnit inventář po ukončení provozu,
j) ošetřovat a udržovat inventář,
k) dodržovat hygienu osobní a hygienu práce v průběhu pracovních činností.

	Učivo / obsah výuky

· orientace v nabídce vín na základě znalostí podávaných vín,
· inventář pro podávání vína: rozdělení, používání, ošetření, zabezpečení a uskladnění
· servis vína podle druhů, teplota vína

· obsluha hosta:
· zásady komunikace s hostem

· doporučení vína k vybranému pokrmu

· příjem a evidence objednávky hosta
· hygienické předpisy, BOZP a požární prevence vzhledem k činnosti sommeliera

	Postupy výuky

Výklad, vysvětlení, instruktáž, praktický nácvik, řešení modelových situací, řízená diskuze.

	Způsob ukončení modulu
Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování, řízeného rozhovoru (problémového dotazování)a výsledků dílčích činností a úkolů rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Správnost a srozumitelnost vysvětlení nabídky vín zákazníkovi;

profesionalita v komunikaci se zákazníkem.
Věcná správnost popisu nabídky vín zákazníkovi ve vybraném cizím jazyce.
Vhodnost nabídky vína k vybranému pokrmu dle gastronomických pravidel;

věcná správnost zdůvodnění svého postupu.
Správnost provedení vzhledem k druhu vína.  

Správnost servisu bílého tichého vína, šumivého vína a červeného vína formou dekantace.

Správnost použití inventáře dle druhu a charakteru servírovaného vína.

Přesnost a rychlost přijmu a evidence objednávky hosta. 

Profesionalita v komunikaci se zákazníkem v souladu s profesní etikou a s pravidly slušného chování.

Správnost manipulace s inventářem v souladu s jeho určením

Vhodnost zabezpečení a uskladnění inventáře po ukončení provozu.

Správnost ošetření inventáře po jeho použití;

čistota provedení. 

Průběžně dodržuje zásady osobní hygieny a hygieny práce. 


	Doporučená literatura pro lektory 

SALAČ, G., PRIBULA, M., SEDLÁČKOVÁ, H. Technika obsluhy a služeb pro 1. ročník. Praha: Státní pedagogické nakladatelství, 1994. ISBN 80-04-25457-8

Dvořák, I. Sommelier, povolání budoucnosti. 1. Vyd. Praha: Triangl, 2001. ISBN 80-903019-1-6. 

Kraus, V. Réva a víno v Čechách a na Moravě, Tradice a současnost.                                           1. Vyd. Praha: Radix, 1999. ISBN 80-86031-23-3.

Stávek, J. Degustační příručka aneb Jak přijít vínu na jméno. 2. Vyd.  Praha: Radix 2011. ISBN 978-80-86031-93-4.


	Název modulu
	Nákup, ošetřování a skladování vína
	Kód
	NOV

	Délka modulu
	5 hodin (3 teorie + 2 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu PVL

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Účastníci se naučí orientovat v problematice nákupu vína a jeho správném ošetřování a skladování. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Uvést specifické senzorické vlastnosti typické pro určité odrůdy vína,
b) rozlišovat, skladovat a ošetřovat vína podle jejich druhů, odrůd, charakterů a hygienických norem,
c) používat adekvátní technologická zařízení při ošetřování a skladování vína z hlediska teploty a vlhkosti prostředí,
d) doplňovat skladové zásoby podle potřeb provozovny.

	Učivo / obsah výuky

· specifické senzorické vlastnosti typické pro určité odrůdy vín

· zásady a postupy při nákupu vín, vedení evidence zásob
· požadavky a normy pro skladování a ošetřování jednotlivých druhů vín
· technologická zařízení při ošetřování a skladování vína z hlediska teploty a vlhkosti prostředí
· kontrola skladovaného vína a její význam, vady vína a jejich identifikace
· BOZP a PO při skladování a ošetřování vína

	Postupy výuky

Výklad, instruktáž, demonstrace, praktický nácvik, řízená diskuze. Doporučuje se exkurze do skladu vína. 

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Správnost popisu vlastností typických pro zadané odrůdy (druhy) vína.

Správnost popisu pravidel a norem skladování a ošetřování zadaných druhů vín. Jejich dodržování při skladování a ošetřování vína v provozovně.
Správnost postupu, zručnost a bezpečnost používání technologických zařízení pro ošetřování a skladování vín. 

Správné vedení evidence zásob vína v provozovně, uplatnění správných postupů pro doplňování zásob.


	Doporučená literatura pro lektory 

Dvořák, I. Sommelier, povolání budoucnosti. 1. Vyd. Praha: Triangl, 2001. ISBN 80-903019-1-6. 

KRAUS, V. Rukověť vinaře. Praha: Nakladatelství Brázda, spol. s r. o., 2002. 280 s. ISBN 978-80-209-0378-5

Stávek, J. Degustační příručka aneb Jak přijít vínu na jméno. 2. Vyd.  Praha: Radix 2011. ISBN 978-80-86031-93-4.


	Název modulu
	Degustace vín při prodeji
	Kód
	DEG

	Délka modulu
	7 hodin (2 teorie + 5 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Absolvování modulu NOV

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Cílem modulu je naučit účastníky správně degustovat a prezentovat víno zákazníkovi a nabídnout při degustaci vhodné potraviny, které zlepšují chuť vína.

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Informovat zákazníky o vlastnostech, použití a původu vína nabízeného k prodeji,
b) zvolit a použít vhodný inventář za účelem degustace a prezentace,
c) prezentovat vína a efektivně organizovat práci,
d) provádět servis vína za účelem degustace podle jejich kategorií,
a) provést dodatečnou nabídku vhodných potravin za účelem zlepšení chuťových vlastností vín (sýry, slané pečivo, apod.).

	Učivo / obsah výuky

· zásady a postupy degustace a prezentace

· inventář pro degustaci a prezentaci, organizace práce

· servis vína podle kategorií k degustaci

· prezentace vlastností, použití a původu vína nabízeného k prodeji 
· dodatečná nabídka potravin vhodných k vínu 

	Postupy výuky

Výklad, vysvětlení, předvedení, instruktáž, praktický nácvik, řízená diskuze.

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích činností a úkolů rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Správnost, úplnost a srozumitelnost popisu vína z předložené vinné karty;

profesionalita v komunikaci se zákazníkem. 

Správnost volby inventáře za účelem degustace a prezentace daného vína.

Věcná správnost a bezchybnost postupu prezentace vína;

efektivní organizace práce. 

Správnost provedení servisu vína za účelem degustace podle jejich kategorií a dle zásad senzorického hodnocení a posuzování.

Vhodnost volby potravin k vínu, věcná správnost zdůvodnění výběru, efektivní provedení nabídky hostovi.


	Doporučená literatura pro lektory 

Stávek, J. Degustační příručka aneb Jak přijít vínu na jméno. 2. Vyd.  Praha: Radix 2011. ISBN 978-80-86031-93-4.

SALAČ, Gustav. Stolničení. Praha: Fortuna, 2004. ISBN 80-7168-752-9.
SALAČ, G., PRIBULA, M., SEDLÁČKOVÁ, H. Technika obsluhy a služeb pro 1. ročník. Praha: Státní pedagogické nakladatelství, 1994. ISBN 80-04-25457-8




	Název modulu
	Teplé a studené nápoje
	Kód
	TSN

	Délka modulu
	5 hodin (2 teorie + 3 praxe)
	Platnost 
	

	Typ modulu
	povinný
	
	

	Vstupní předpoklady
	Dle trajektorie modulů

	Stručná anotace vymezující cíle modulu

Účastníci si osvojí správné postupy přípravy a podávání základních druhů teplých nápojů, které jsou doplňkovým sortimentem při prodeji vína. 

	Předpokládané výsledky výuky

Absolvent modulu bude schopen:

a) Volit vhodné suroviny v požadovaném množství,
b) připravit teplé nápoje běžně zařazené na nápojovém lístku,
c) použít adekvátní technologické vybavení a inventář,
d) provést servis studených nápojů podle jejich charakteru,
e) servírovat různé druhy teplých nápojů podle jejich charakteru.


	Učivo / obsah výuky

· Teplé nápoje:

· Technologické zařízení a inventář

· příprava základních druhů kávy, způsob podávání kávy

· příprava a podávání čaje

· další druhy teplých nápojů

· uchovávání surovin pro teplé nápoje

· Studené nápoje:
·      inventář a způsob podávání a teplota jednotlivých druhů nápojů

· 

	Postupy výuky

Výklad, instruktáž, předvedení a nácvik 

	Způsob ukončení modulu

Modul je ukončen zápočtem. Podkladem je účast na vzdělávání a dosažení stanovených výsledků vzdělávání. 

V průběhu výuky bude lektor pozorovat práci jednotlivých účastníků, na základě cíleného pozorování, řízeného rozhovoru (problémového dotazování) a výsledků dílčích úkolů rozhodne, zda účastník dosáhl požadovaných výsledků, či zda jich nedosáhl. Pokud lektor nebude přesvědčen o tom, že účastník všech požadovaných výstupů modulu skutečně dosáhl, zadá účastníkovi úkol, na kterém účastník prokáže/neprokáže, že potřebnými výstupy disponuje.
Sleduje se také dodržování osobní hygieny a hygieny práce a zásad BOZP.

	Parametry pro hodnocení výsledků výuky

výsledek výuky

parametry pro hodnocení

Vhodnost volby surovin a dodržení požadovaného množství surovin; věcná správnost zdůvodnění volby. 
Soulad přípravy s technologickým postupem: správnost pořadí úkonů; vhodnost návaznosti pracovních operací. Soulad s recepturou: kvalita a množství surovin, teplota a množství vody.
Správnost použití vhodného technologické vybavení a inventáře podle druhu nápoje.

Správnost provedení servisu různých druhů studených nápojů dle gastronomických pravidel.

Správnost provedení servisu teplých nápojů. Dodržení bezpečnosti práce.


	Doporučená literatura pro lektory 

KRUŽILIAK, P. a kol Potraviny a nápoje. Učebnice pro kuchaře a číšníky. IQ 147, ISBN 80-239-0161-3

Veselá, P. Kniha o kávě. 1. Vyd. Praha: Smart Press, 2010. ISBN 978-80-870490-34-I
MOTTL, J. Nápoje. Praha: Grada Publishing, spol. s r.o. 1999, ISBN 80-7169-811-3

SALAČ, G., PRIBULA, M., SEDLÁČKOVÁ, H. Technika obsluhy a služeb pro 1. ročník. Praha: Státní pedagogické nakladatelství, 1994. ISBN 80-04-25457-8




Příloha č. 1 – Rámcový rozvrh hodin vzorového výukového dne 


	Hodina

číslo
	Od - do
	Předmět - modul

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	


Příloha č. 2 – Složení zkušební komise 



Příloha č. 3 – Seznam a kvalifikace lektorů jednotlivých modulů 



	Seznam lektorů

	Jméno, příjmení, popř. titul lektora
	Vyučovaný předmět/

modul

(vypsat)
	Kvalifikace/

vzdělání/
 studijní obor
	Odborná praxe 
(počet let)
	Pedagogická praxe
(počet let)
	Vlastnoruční podpis lektora/ky (že souhlasí s uvedenými údaji a se zařazením do lektorského sboru) 

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Příloha č. 4 – Vzor potvrzení o účasti v akreditovaném  vzdělávacím programu 
 
Název a adresa vzdělávacího zařízení
Vzdělávací program akreditován MŠMT dne ………… pod čj.: ……………….

potvrzení

o ÚČASTI V AKREDITOVANÉM VZDĚLÁVACÍM PROGRAMU

po ukončení vzdělávacího programu rekvalifikačního kurzu, podle vyhl. MŠMT č. 176/2009 Sb., kterou se stanoví náležitosti žádosti o akreditaci vzdělávacího programu, organizace vzdělávání v rekvalifikačním zařízení a způsob jeho ukončení.

Jméno, Příjmení, titul účastníka kurzu

Datum a místo narození
Absolvoval (a) rekvalifikační program: Sommelier (65-010-H)
pro pracovní činnost: Sommelier
Kurz proběhl v období od ……….…. do …………… 

V rozsahu

- na teorii  



 19 vyučovacích hodin




- na praxi 



 21 hodin

Vzdělávací program obsahoval tyto předměty (moduly):

………………………..
….  hodin

……………………….                                                                               ….  hodin

……………………….                                                                               ….  hodin

………………………                                                                                .…  hodin
………………………                                                                                ….  hodin

Dle vyhlášky MŠMT č. 176/2009 Sb. toto osvědčení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu nenahrazuje doklad o úspěšném absolvování odborné zkoušky dle zákona č. 179/2006 Sb., o ověřování a uznávání výsledků dalšího vzdělávání.

V …………………... dne ……………


…………………………………
…..………………………….....

Eva Nováková 
Pavel Černý

garant kurzu
L.S.
statutární zástupce vzdělávacího zařízení
Název a adresa zařízení
Škola zařazena do rejstříku škol a školských zařízení/Studijní program akreditován MŠMT* dne ………… pod čj.: ……………….

potvrzení

o ÚČASTI V AKREDITOVANÉM VZDĚLÁVACÍM PROGRAMU

po úspěšném ukončení vzdělávacího programu rekvalifikačního kurzu realizovaného dle § 108, odst. 2, písm. c) zákona č. 435/2004 Sb. o zaměstnanosti, ve znění pozdějších předpisů, školou( v rámci oboru vzdělání, který má zapsaný v rejstříku škol a školských zařízení nebo vysokou školou s akreditovaným studijním programem podle zvláštního právního předpisu

Jméno, Příjmení, titul účastníka kurzu

Datum a místo narození
Absolvoval (a) rekvalifikační program: Sommelier (65-010-H)
pro pracovní činnost: Sommelier
Kurz proběhl v období od ……….…. do …………… 

V rozsahu

- na teorii  



19 vyučovacích hodin




- na praxi 



21 hodin
Vzdělávací program obsahoval tyto předměty (moduly):

………………………..
….  hodin

……………………….                                                                               ….  hodin

……………………….                                                                               ….  hodin

………………………                                                                                .…  hodin

………………………                                                                                ….  hodin

Dle vyhlášky MŠMT č. 176/2009 Sb. toto osvědčení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu nenahrazuje doklad o úspěšném absolvování odborné zkoušky dle zákona č. 179/2006 Sb., o ověřování a uznávání výsledků dalšího vzdělávání.

V …………………... dne ……………


…………………………………
…..………………………….....

Eva Nováková 
Pavel Černý

garant kurzu
L.S.
statutární zástupce vzdělávacího zařízení
Příloha č. 5 – Způsob zjišťování zpětné vazby od účastníků 

Název vzdělávací instituce

Hodnocení spokojenosti s kurzem

Název rekvalifikačního programu: Sommelier
Termín konání kurzu (od – do):

Vážená účastnice kurzu,

Vážený účastníku kurzu,

žádáme Vás o vyjádření Vaši spokojenosti s obsahem a průběhem tohoto rekvalifikačního kurzu.  Vaše hodnocení a názory budou použity pouze pro zkvalitnění vzdělávacího programu a další práce realizátorů kurzu, jsou zcela interní a nebude s nimi jinak nakládáno.

Děkujeme                                                                   ………………………..

                                                                                         Garant kurzu

1. Hodnotíte tento program za osobně přínosný?    (Odpověď zaškrtněte)

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne 

2. Získali jste znalosti a dovednosti, které jste očekávali? 

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne 

3. Myslíte si, že získané znalosti a zkušenosti z tohoto kurzu uplatníte ve Vaší praxi?

Ano


Spíše ano

Spíše ne

Ne

4. Byl pro Vás rozsah probíraného učiva dostačující?

Ano


Spíše ano

Spíše ne

Ne


5. Byl (a) jste spokojen (a) s rozsahem a kvalitou praktické výuky?

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne

6. Byl (a) jste spokojen (a) s rozsahem a kvalitou teoretické výuky?

Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne

7. Byl výklad učiva pro Vás dostatečně srozumitelný a názorný?
Ano

Spíše ano
Spíše ne

Ne

8. Která témata byla nejvíce zajímavá?

9. Vyhovovala Vám organizace výuky?
Ano

Spíše ano

Spíše ne

Ne
10. Co byste v programu a ve výuce zlepšil/-a?

11. Celkové hodnocení programu (stupnice známek jako ve škole 1 - 5):

Vaše další komentáře a připomínky. Zejména k označení Spíše ne, Ne:
�








Projekt UNIV 3 – podpora procesů uznávání
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� Zvolte a vyplňte jeden ze vzorů. Dvoustránkový vzor pro profesní kvalifikace je ke stažení na � HYPERLINK "http://www.msmt.cz/vzdelavani/dalsivzdělávání/rekvalifikace" �www.msmt.cz/vzdelavani/dalsivzdělávání/rekvalifikace�


( Nehodící se vypustí. 
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