A 80. sorszamu Sommelier megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités-raépiilés azonosit6 szama: 35 811 01
1.2. Szakképesités-raépiilés megnevezése: Sommelier
1. 3. Iskolai rendszert szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 1
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 480-720
2 EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eléképzettség:
2.1.2. Bemeneti kompetenciak: -
2.2. Szakmai el0képzettség: sz0lész-borasz alap-szakképesités vagy kozépfoku vendéglatdipari végzettség
2.3. Elgirt gyakorlat: -
2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: -
2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 40%
2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%
2.8. Szintvizsga: -

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az Gsszefliggd szakmai gyakorlat idotartama: -

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesités-raépiiléssel legjellemzdbben betdltheté munkakdr(6k), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. FEOR szama FEOR megnevezése A szakképesités-raépiiléssel betoltheto
munkakor(ok)
Felszolgalo, .
3.1.2. 5123 L Trese - . Sommelier
vendéglatdipari eladd

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirdsa:

A sommelier tervezi, karban tartja és kezeli az étterem teljes hazai és kiilfoldi italvalasztékat és szivarkinalatat.
Tervezi, koveti a fogyast, raktarkészlettel gazdalkodik. Fogadja, ital ajanlasaival ellatja, az étterembe érkezo
vendégeket, résziikre értékesit, italokat és szivart szolgal fel szakszerlien, majd bucstztatja dket.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:
- folyamatosan képezni magat a boraszati évjaratok teriiletén
- aktivan részt venni az asztalszerviz izléses elkészitésében
- értékesités —0sztonzo stratégiakat bevezetni és meg valositani
- felkésziilni az italok mellé ajanlott ételek elkészitési technologiajabol
- pontosan ismerni a hazai borvidékek jellemz6 borait, kultarajat
- kiemelten kezelni a sajat és munkahelyének higiéniajat



- afelszolgalodi csapatmunkaba zokkendmentesen beilleszkedni

- folyamatosan figyelemmel kisérni a munkajahoz sziikséges eszk6zok, gépek fejlodését

- alapvetd tudassal rendelkezni a vendéglatas, a konyhatechnika, a nyersanyagkezelés teriiletén
- kelld felkésziiltséggel rendelkezni a boraszati technologia teriiletén

sres

sy

- Megfeleld logisztikai képességgel rendelkezni a raktarozas tertiletén

- ismerni a bor nyilvantartasaval kapcsolatos jovedéki eldirasokat

- felkésziilni a koktélok parlatok, az asvanyvizek, az iditditalok és a szivarok mindsitésében ¢és
ajanlasaban

- kelld szakértelemmel rendelkezni a kavék és tedk italvalasztékanak ismertetéséhez

3.3. Kapcsolddo szakképesitések

A B C
33.1. A kapcsolodé szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
33.2. azonositoé szama megnevezése a kapcsolodas modja
3.3.3. 34 541 06 Sz61ész-borasz szakképesités

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
szakképesitések szakmai kdvetelménymoduljairdl sz0l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése

4.3. 10949-12 A Sommelier tevékenysége




5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban el6irt valamennyi modulzardé vizsga eredményes
letétele.

Az iskolai rendszerii szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak szerint teljesitett
tantargyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint - egyenértékiiek az adott

kovetelménymodulhoz tartozé modulzard vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzaré vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A | B | C
5.2.1. A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak
for p a modulzar6 vizsga
5.2.2. azonosito szama megnevezése . . .
vizsgatevékenysége
5.2.3. 10949-12 A Sommelier tevékenysége gyakorlati, szobeli

Egy szakmai kdvetelménymodulhoz kapcsolodé modulzarod vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eldirt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Sommelier komplex gyakorlati vizsgafeladat

A vizsgafeladat ismertetése: A vizsgdzd a komplex vizsga keretében végrehajtja az étel- és italkinalat
ismertetését, valamint a teritési gyakorlatot kiegészitve a bor érzékszervi biralataval és a specialis szolgaltatas
ajanlasaval.

A vizsgafeladat idétartama: 60 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 45%

A vizsgafeladat megnevezése: A megadott borok és italok organoleptikus vizsgalata

A vizsgafeladat ismertetése: Borkostolas és a kostolt bor szakszeri értékelése, majd jellemzése szoban, hozza
étel ajanlasa.

A vizsgafeladat idétartama: 20 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 15%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenyseég
A vizsgafeladat megnevezése: -
A vizsgafeladat ismertetése: -

A vizsgafeladat idétartama: -
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: -

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Egy borvidék és legjellemzébb borfajtainak bemutatasa kulturalis jellemzdivel
egyltt



A vizsgafeladat ismertetése: A jelolt a tananyagban megismert hazai és kiilfoldi borvidékek koziil egyet
tételhizas utjan kivalaszt, bemutatja azt és az adott borvidék legjellemzdbb borfajtajat is jellemzi.

A vizsgafeladat idotartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 40%

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaiddszakokra, a vizsgatevékenységek
vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre

vonatkozo részletes szabalyok:

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok az allami szakképzési és felndttképzési szerv http://www.munka.hu/
ciml weblapjan érhetdk el a Szak- és felndttképzés Vizsgak meniipontjaban.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai: -

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
6.1 A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszk6z6k minimumat
o meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Ertékesit iizlet berendezései, gépei,
6.3. Szérazjég készité gép
6.4. Felszolgalashoz sziikséges anyagok, eszkdzok (evOeszkozok, talaldeszk6zok)
6.5. Asztali diszitd elemek (gyertya, virag, tiikor stb.)
6.6. T4jékoztatd és reklam anyagok és eszkozok (étlap, itallap, szoérdéanyagok stb.)
6.7. Fémeszkozok
6.8. Keramiak, porcelanok
6.9. Textiliak
6.10. Papir eszk6zok
6.11. Italkocsi
6.12. Uveg eszkdzok
6.13. Borkinalas livegeszkdzei
6.14. Egyéni véddeszkozok
6.15. Borbirélati eszkdzok
6.16. Butorzat
6.17. Szamitogép, specidlis szoftverek, pénztargép
6.18. Vendéglatas butorzata, oktatohelyiség

7. EGYEBEK



