nsk

Sommelier (kéd: 65-010-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
Tyka se povolani: Cisnik

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpusobilost

Nazev Uroven
Pfiprava a tvorba vinného listku 3
Prezentace vinného listku

Servis vina

Nakup, oSetfovani a skladovani vina
Nakladani s inventafem

Degustace vin pfi prodeji

Pfiprava teplych napoju

N N WO W W w w

Podavani napoju hostim

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich predpisu a
zasad bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 07.08.2007 do: 30.04.2012
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Priprava a tvorba vinného listku

Kritéria hodnoceni

a) Vyuzivat znalosti o vinafskych oblastech v CR, orientovat se v jejich
rozdéleni

b) Vyuzivat znalosti o svétovych vinafrskych oblastech

c) Spravné sestavit pofadi nabidky vin, v€etné spravného popisu a nazvu
oblasti piivodu vina

d) Vyuzivat zakladni znalosti v oblasti vinohradnictvi
e) Aplikovat zasady degustovani vina

Je tireba splnit vSechna kritéria

Prezentace vinného listku

Kritéria hodnoceni
a) Orientovat hosty v nabidce vin na zakladé znalosti podavanych vin
b) Profesionalné jednat s hosty, komunikovat i v cizim jazyce

c) Doporucit vhodné vino k vybranému pokrmu

Je treba splnit vSechna kritéria

Servis vina

Kritéria hodnoceni
a) Nabizet vino ve spravné teploté

b) Provést odborné servis vin v kategoriich bila ticha vina, Sumiva vina,
dekantace €ervenych vin

c¢) Pouzivat inventar odpovidajici druhu a charakteru servirovaného vina
d) Pfijmout a evidovat objednavku hosta - pfesné a rychle

e) Komunikovat s hostem a dodrzovat profesni etiku

Je treba splnit vSechna kritéria

Nakup, oSetrovani a skladovani vina
Kritéria hodnoceni

a) Znat specifické senzorické vlastnosti typické pro urcité druhy vin

b) RozliSovat, skladovat a oSetfovat vina podle jejich druh(, charakter a
hygienickych norem

c¢) Pouzivat adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani
vina z hlediska teploty a vihkosti prostfedi

d) Doplriovat skladové zasoby podle potfeb provozovny

Je treba splnit vSechna kritéria
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Zpusoby ovéreni
Pisemné

Praktické pfedvedeni
Pisemné

Pisemné

Praktické predvedeni a slovni zdGvodnéni

Zpusoby ovéreni
Slovné
Slovni komunikace

Pisemné nebo slovni komunikace

Zpusoby ovéreni

Pisemné nebo slovni komunikace
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni

Slovni komunikace

Zpusoby ovéreni

Slovné nebo pisemné

Praktické pfedvedeni + slovni vysvétleni

Slovni vysvétleni nebo pisemné

Slovni vysvétleni + pisemné
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Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pouzivat inventar v souladu s jeho uréenim Praktické pfedvedeni + slovni vysvétleni
b) Vést evidenci inventare, vést zaznamy o pohybu inventare Pisemné nebo slovni vysvétleni

c) Zabezpedit a uskladnit inventar po ukonéeni provozu Praktické pfedvedeni + slovni vysvétleni
d) OSetfovat a udrzovat inventar Praktické prfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria

Degustace vin pfi prodeji

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Informovat zakazniky o vlastnostech, pouziti a pivodu vina nabizeného k . ] .
.. Slovné nebo pisemné
prodeji
b) Zvolit a pouzit vhodny inventar za U¢elem degustace a prezentace Praktické pfedvedeni
c) Prezentovat vina kvalitné a efektivné organizovat praci Praktické pfedvedeni + slovni komunikace
d) Provadét servis vina za u€elem degustace podle jejich kategorii Praktické prfedvedeni

e) Provést dodate¢nou nabidku vhodnych potravin za ucelem zlepseni

chutovych vlastnosti vin (syry, slané pecivo apod.) sl

Je treba splnit vSechna kritéria

Priprava teplych napoju

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Volit vhodné suroviny v poZzadovaném mnozstvi Praktické prfedvedeni
b) Pripravovat teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku Praktické predvedeni
c) Pouzivat adekvatni technologické vybaveni a inventaf Praktické pfedvedeni
Je tireba splnit vSechna kritéria

Podavani napoju hostiim

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Provést servis studenych napoju podle jejich charakteru Praktické prfedvedeni
b) Servirovat rizné druhy teplych napoju podle jejich charakteru Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit obé kritéria

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich
predpisi a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich €innosti Praktické predvedeni
b) Béhem provozu i po jeho ukon€eni dodrzovat sanitaéni fad Praktické prfedvedeni

Je treba splnit obé kritéria
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovana osoba stanovi, které doklady musi uchaze¢ pfedloZit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi pravnimi
predpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

V8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni priikkaz pro praci v potravinarstvi.

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se bud’ na proces, nebo na vysledek (zfidka i na
oboje).

Uchazeci bude zadana pfiprava konkrétnich ¢innosti a Ukol{l pfi obsluze hosta, které si autorizovana osoba pfedem
pfipravi a rozpracuje podle danych kritérii. Pro pisemné ovéfovani Ize zvolit i formu testu.

Uchazec¢ pfipravi pracovisté a potfebny inventaf. Dale bude hodnocena technika obsluhy a organizace prace, hodnoceni
urovné komunikace s hostem, spoleCenské a profesionalni chovani. Bude provedena kontrola kvality vykonané prace.
Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrzovani ¢asového harmonogramu.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o zkousce. Pro zapis
hodnoceni jednotlivych kritérii Ize pouzit rizné znacky, ale vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit
"vyhovél" nebo "nevyhoveél" v zavislosti na stanoveni zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé
kompetence. Navrh na vysledné hodnoceni zkousky zni bud "vyhoveél", pokud uchaze¢ vyhoveél pro vSechny
kompetence, nebo "nevyhovél", pokud uchaze¢ pro nékterou kompetenci nevyhovél. Kone¢né hodnoceni uchazece
probiha na zakladé téchto navrhli podle § 18 odst. 7 zakona ¢. 179/2006 Sb.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou nebo pfed jednim autorizovanym zastupcem.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba musi mit nejméné stiedni vzdélani s maturitni zkouskou a sou¢asné musi splfiovat jednu z
nasledujicich variant pozadavk:

Stfedni vzdélani s vyuénim listem a alespon 5 let praxe ve funkci sommeliera, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim Zadosti o autorizaci. Clenstvi v Asociaci sommeliérti CR + povéfeni asociace.
Alespon 5 let praxe ve funkci u€itele odborného vycviku v oboru gastronomie, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim Zadosti o autorizaci. Clenstvi v Asociaci sommeliérti CR + povéfeni asociace.
Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti gastronomie a alespori 5 let praxe ve funkci mistra (vedouciho) provozu
nebo Useku zahrnujiciho pracovisté s ¢innostmi pfedmétné kvalifikace, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich
dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci. Clenstvi v Asociaci sommelierti CR + povéfeni asociace.

Vys§Si odborné vzdélani v oblasti gastronomie, hotelnictvi a alespori 5 let praxe ve funkci mistra (vedouciho) provozu
nebo Useku zahrnujiciho pracovisté s ¢innostmi pfedmétné kvalifikace, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich
dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci. Clenstvi v Asociaci sommelierti CR + povéfeni asociace.

Vysokoskolské vzdélani + alespori 5 let praxe ve funkci sommeliera, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich
dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci. Clenstvi v Asociaci sommelierti CR + povéfeni asociace.

DalSi pozadavky:

- Autorizovana osoba musi mit zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi

- Autorizovana osoba, ktera nema odbornou kvalifikaci dle pfisluSnych ustanoveni dle zakona ¢. 563/2004 Sb., o
pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych zakonu, ve znéni pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou
kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakon( (zakon o vysokych
Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisl, nebo praxi v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni),
musi absolvovat pfipravu zaméfenou na uznavani vysledku neformalniho vzdélavani a informalniho uceni, nebo
pfipravu zaméfenou na zakladni znalosti v oblasti pedagogickych véd s tézistém v problematice zkouseni v rozsahu
minimalné 12 hodin.

- Autorizovana osoba musi mit zakladni dovednosti prace s pocitatem a s internetem (staci dolozit estné prohlaseni).
- Autorizovana osoba musi byt schopna organizacné zajistit zkuSebni proces v¢etné vyhodnoceni na PC, tisku
jednotného osvédceni a zasilani s vyhodnocenim elektronickou postou (staci dolozit estné prohlaseni).

Zadatel o udé&leni autorizace prokazuje splnéni pozadavkil na odbornou zptsobilost pfedlozenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zpusobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky
Prostory a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpe&nostnim a hygienickym predpisim
Vhodné pracovni obleCeni

Potfebny inventar pro praci sommeliera

Ruzné druhy vina podle kategorii

Surovina pro pfipravu servirovani teplych a studenych napoju

Doba pripravy na zkousku
Celkova doba pfipravy na zkousku (véetné pfipadnych €asl, kdy se uchaze¢ pfipravuje béhem zkousky) je do 10 minut.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez ¢asu na prestavky a na pfipravu) je 4 az 6 hodin (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt podle zadanych vyrobku rozlozena do vice dnu.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard byl zpracovan ve spolupréaci s oborovou skupinou gastronomie, hotelnictvi, turismus pfi NUOV, sekci
pro NSK, jejimiz ¢leny jsou zastupci nasledujicich organizaci:

Ministerstvo pro mistni rozvoj CR

Asociace hoteld a restauraci CR

Asociace kuchaf( a cukrara CR

Ceska barmanska asociace

Asociace sommelierd CR

SOU gastronomie Praha 10

Strfedni hotelova Skola Praha 10

Stiedni Skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat p. Radhostém, pfispévkova organizace
Narodni ustav odborného vzdélavani
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