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Cinnosti re§tauracii a pohostinstiev

Doklad o ziskanej kvalifikacii osvedcenie

Nézov povolania Someliér

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

popisat zdsady spolocenskej komunikdcie

popisat historiu a dejiny vina v podmienkach SR

charakterizovat prevddzku restaurdcii, vindrni

definovat pravidld stolovania a s tym stivisiace prdce

definovat iilohu someliéra

charakterizovat vindrske oblasti a regiony vyroby vina

vysvetlit' zdsady a postupy hodnotenia vin

vysvetlit’ kvalitativne znaky jednotlivych druhov vin

vysvetlit' vyrobu vina a inych alkoholickych ndpojov

charakterizovat odrody hrozna a inych vstupnych surovin

urcit vhodnost vina a inych alkoholickych ndpojov v gastronémii

charakterizovat’ chyby vina a inych ndpojov

popisat’ zdsady BOZP, PO a hygieny potravin

Zrucnosti:

dodrZiavat zdsady BOZP, PO a HACCP

zostavovat ponuku vin a inych ndpojov

posudzovat kvalitu a organoleptické vlasmosti vina a inych ndpojov

odporiicat vhodny ndpoj z vinnej karty a ndpojového listka

organizovat’ prdce pri prezentdcii a pri predaji vina a inych ndpojov

prezentovat vinne oblasti, produkcné regiony, vino a iné ndpoje

predvddzat spésob hodnotenia vina a inych ndpojov

poddvat vino, alkoholické, nealkoholické a miesané ndpoje

navrhovat objedndvky podla stavu zdsob a predaja

zabezpecovat starostlivost’ o majetok zariadenia a inventarizdciu

zabezpecovat sprdavne uchovdvanie vina a inych ndpojov

odborne komunikovat v slovenskom a v cudzich jazykoch

Kompetencie:

samostatnost’ v rozhodovani

zodpovednost’ za kvalitu vykondvanej prdce

schopnost asertivneho sprdvania

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost':
charakterizovat’ prevadzku restaurdcii, vinarni
definovat pravidla stolovania a s tym suvisiace prace




zostavovat ponuku vin a inych ndpojov

vysvetlit' vyrobu vina a inych alkoholickych ndpojov

vysvetlit zdsady a postupy hodnotenia vin

podavat vino, alkoholické, nealkoholické a mieSané nipoje
organizovat prace pri prezentcii a pri predaji vina a inych ndpojov
popisat’ zdsady BOZP, PO a hygieny potravin

dodrZiavat' zdsady BOZP, PO a HACCP

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat’ pohostinské prevddzkarne - restaurdciu a vindreri istna metdda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
popisat’ zdkladné pravidld stolovania pisomnd metéda  |test
k zadanému jedlu vybrat vhodny druh vina resp. ndpoja pisomnd metéda  |test
predviest’ organizdciu prezentdcie a riadenej degustdcie vina praktické skusanie [praktické
predvedenie
popisat’ postup vyroby vina istna metoda tistna odpoved
popisat’ zdsady hodnotenia vina a predviest jedno hodnotenie praktické skisanie [praktické
predvedenie s
vysvetlenim
predviest vyrobu miesaného alkoholického a nealkoholického ndpoja pri [praktické skiSanie [praktické
dodrZani BOZP, PO a HACCP predvedenie s
vykladom
predviest dekantdciu vina do karafy praktické skusanie [praktické
predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skisky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii hodnotenia minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost':

definovat dlohu someliéra

popisat zdsady spolo¢enskej komunikicie

urcit’ vhodnost’ vina a inych alkoholickych ndpojov v gastrondmii
odpordcat’ vhodny ndpoj z vinnej karty a ndpojového listka
predvadzat’ spdsob hodnotenia vina a inych nipojov

odborne komunikovat v slovenskom a v cudzich jazykoch

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
vysvetlit’ funkciu someliéra na pracovisku istna metoda istna odpoved' s
vysvetlenim
definovat zdsady spolocenskej komunikdcie istna metdda istna odpoved' s
vysvetlenim
predviest odporticanie ndpoja k vybranému jedlu a jeho servis praktické skisanie [praktické
predvedenie
predviest’ komunikdciu so zdkaznikom pri predaji vina praktické skusanie [praktické
predvedenie
urcit vhodnost vina a inych alkoholickych ndpojov pisomnd metéda  [test

popisat’ sposob a principy hodnotenia vina a inych ndpojov

istna metdda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

komunikovat' v slovenskom a v cudzich jazykoch na zadanii tému

Gstna metoda

behaviordlny
rozhovor

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tspesného vykonania sktisky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii hodnotenia minimélne na 70%.

Hodnotena spdsobilost’:
popisat’ zdsady spoloc¢enskej komunikécie




popisat histériu a dejiny vina v podmienkach SR

prezentovat’ vinne oblasti, produkéné regidny, vino a iné népoje
navrhovat objednavky podla stavu zasob a predaja
charakterizovat vinarske oblasti a regiény vyroby vina
charakterizovat’ odrody hrozna a inych vstupnych surovin
charakterizovat’ chyby vina a inych ndpojov

vysvetlit' kvalitativne znaky jednotlivych druhov vin

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

definovat zdsady spolocenskej komunikdcie

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

predviest rieSenie staznosti

praktické skusanie

problémova dloha

popisat historiu a dejiny vina v podmienkach SR

istna metoda

istna odpoved

vymenovat vinohradnicke oblasti Slovenska a vyznamné svetové oblasti
vyroby vina

Gstna metoda

Ustna odpoved’

pripravit objedndvku podla zadania praktické skusanie [praktické
predvedenie
urcit’ odrody hrozna praktické skisanie [praktické
predvedenie
popisat’ chyby vina a inych ndpojov na vzorkdch praktické skuisanie [praktické
predvedenie
popisat’ kvalitativne znaky vzoriek vin praktické skusanie [praktické
predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tispesného vykonania sktisky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii hodnotenia minimélne na 70%.

Hodnotena spdsobilost’:

posudzovat kvalitu a organoleptické vlastnosti vina a inych ndpojov
zabezpecovat spravne uchovavanie vina a inych ndpojov
zabezpecovat starostlivost’ o majetok zariadenia a inventarizdciu

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat’ postup objedndvania vina a starostlivosti o jeho skladovanie

istna metdda

tistna odpoved

popisat’ podmienky skladovania ndpojov

Gstna metoda

Ustna odpoved

previest' inventarizdciu zdsob a vysporiadanie inventarizacnych rozdielov [praktické skdSanie [praktické
predvedenie
popisat zdsady bezpecnosti prdce pri manipuldcii a poddvani ndpojov ~ [Gstna metéda istna odpoved
predviest posiidenie kvality a organoleptickych vilasmosti vina a inych ~ [praktické skuSanie [praktické
ndpojov predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skasky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii hodnotenia minimélne na 70%.

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Formdlne vzdeldvanie:

neskorsich predpisov, § 72-90.

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich




predpisov, §17 a §18.

Pokyny na realizdciu skisky:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Proces hodnotenia:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Vysledné hodnotenie:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

ZlozZenie skuiSobnej komisie:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Poziadavky na odborni spdsobilost skiiSajiceho:

Formdlne vzdeldvanie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Skusajici musi splnit’ poZiadavky:




- stredné odborné vzdelanie s vyucnym listom, resp. s maturitou v odbore, ktorého sa vzdeldvaci program tyka

- odbornd prax najmenej 5 rokov v odbore

Materiélne a technické podmienky skuisky:

Teoretickd cast:
ucebna/strieda/kanceldria prevddzkdra restauracného zariadenia, vinotéka s kuchyriou
Praktickd cast:
1. Priestorové vybavenie - miestnost’ pre prakticky vycvik/restauracné zariadenie/vinotéka s kuchyriou
2. Materidlne vybavenie - jednotné pracovné oblecenie
- potrebné suroviny a inventdr na prdcu na pripravu ndpojov

- PCresp. ERP na praktické predvedenie iilohy

Kartu kvalifikdcie schvalila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 18.9.2015
kvalifikdciu diia:

Platnost karty kvalifikacie od: 18.9.2015
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