3.102.
SZAKKEPZESI KERETTANTERV
a
35 811 01

SOMMELIER
SZAKKEPESITES-RAEPULESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVII. torvény,
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrend;jérol szolo 150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet,
— az éllam 4ltal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szolo
217/2012. (VI111. 9.) Korm. rendelet, és
- a(z) 35811 01 Sommelier  szakképesités-raépiilés  szakmai  és
vizsgakOvetelményeit tartalmazo rendelet
alapjan késziilt.
1. A szakképesités-raépiilés alapadatai
A szakképesités-raépiilés azonosité szama: 35 811 01
A szakképesités-raépiilés megnevezése: Sommelier
A szakmacsoport szama és megnevezése: 21 Elelmiszeripar
Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 1

Elméleti képzési id6 aranya: 40 %

Gyakorlati képzési id6 aranya: 60 %

I11. A szakképzésbe torténé belépés feltételei

Iskolai el6képzettség: —

Bemeneti kompetenciak: -



V.

Szakmai eloképzettség: 34 541 02 sz6lész-borasz szakképesités
vagy kozépfoku vendéglatoipari végzettség

El6irt gyakorlat: -
Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi
CXC. torvény ¢és a szakképzésrol szold 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirasainak
megfeleld végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen tl az aldbbi tantdrgyak oktatdsira az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

A sommelier borvidéki alapismeretei - | A Magyar Sommelier Szovetség altal
gyakorlat akkreditalt oktato

., . . .| A Magyar Sommelier Szovetség altal
A sommelier élelmiszer alapismeretei akkreditalt oktatd
A sommelier élelmiszer alapismeretei - | A Magyar Sommelier Szovetség altal
gyakorlat akkreditalt oktato
A sommelier italkezelési és A Magyar Sommelier Szovetség altal
felszolgéldsi alapismeretei akkreditalt oktato
A sommelier italkezelési és A Magyar Sommelier Szovetség altal
felszolgalasi alapismeretei - gyakorlat | akkreditalt oktatd




Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkdzok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi
részletei az alabbiak:

A gyakorlatot szervezonek rendelkeznie kell sajat miivelésii szdloteriilettel, gyakorlo
tanpinceészettel, legalabb két allasos, legalabb melegité besoroldasu konyhdaval és
tanétteremmel.

V. A szakképesités-raépiilés oraterve nappali rendszerii oktatasra

A szakkozépiskolai képzés Osszes szakmai Oraszama 1 évfolyamos képzés esetén: 1085
ora (31 hét x 35 6ra)

A szakkozépiskolai képzés Osszes szakmai Oraszama szabadsdv nélkil 1 évfolyamos
képzés esetén: 976 ora (31 hét x 31,5 ora)

1. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti éraszama

.. Szakm:a : . Elméleti Gyakorlati
kovetelmény- Tantargyak . . . - .
heti 6raszam | heti 6raszam
modulok
A sommelier borvidéki 5 )
alapismeretei
A sommelier borvidéki
alapismeretei - gyakorlat ) 15
10949-12 — -
A Sommelier A so_mmeher_ ¢lelmiszer 45
, , alapismeretei ’
tevékenysége — -
A sommelier ¢élelmiszer
. i - 9,5
alapismeretei - gyakorlat
A sommelier italkezelési és
1z . . 3
felszolgélasi alapismeretei
A sommelier italkezelési €és
felszolgalasi alapismeretei - - 8
gyakorlat
Osszes ora 12,5 19
Osszes éra 31,5

A 2. szamu tablazat ,,A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok
oraszama” megadja a fent meghatarozott heti 6raszamok alapjan a teljes képzési idore
vonatkoz6 oraszdmokat az egyes tantargyak témakoreire vonatkozoan is (szabadsav nélkiili
szakmai 6raszamok).



2. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama

. Elméleti .
Szakmai . , - . . Gyakorlati
kovetelménymodul Tantargyak/témakordk 01:ak orak szama
szama
A sommelier borvidéki
. . 155
alapismeretei
Altalénos bevezetés a 5
borkulturaba
Altaldnos bevezetés a
hazai borvidékek 5
torténetébe
Altalénos bevezetés a
kiilfoldi borvidékek 5
torténetébe
Eredetvédelem itthon és
kiilfoldon(tortéenelmi 5
alapoktol napjainkig)
10949-12 Kll'ma_ és talaj tipusok, a 5
A Sommelier Tetr(’?lr.fo’ga’lma o
tevékenysége Szolofajtik és borvideki
osszefiiggések, 5
borstilusok.
Aszdr-Neszmélyi
Borvidék és 5
Pannonhalma-
Sokoroaljai Borvidék
Badacsonyi Borvidék és 5
Nagy-Somloi Borvidék
Balaton-Felvidéki
Borvidék és 5
Balatonffiired-Csopaki
Borvidék
Balatonboglari Borvidék 5
és Zalai Borvidék
Duna Borrégio:
Csongradi Borvidék, 5
Kunsagi Borvidék és
Hajos-Bajai Borvideék
Etyek-Budai Borvidék és 5
Mori Borvideék
Matrai Borvidék és Biikki 5
Borvidék
Egri Borvidék 5
Pécsi Borvidék és 5
Villanyi Borvidék
Tolnai Borvidék és 5
Szekszardi Borvideék
Soproni Borvidék 5




Tokaji Borvideék

Pezsgogyartas
Magyarorszagon

A vilag pezsgoi, habzo- és
gyongyozo borai:
Champagne, Cremant,
Cava, Prosecco,
Frizzante, Lambrusco

Az Ovilag Bortermeld
orszagail.

Az Ovilag Bortermeld
orszagai 2.

31

Az Ujvildg Bortermeld
orszdgai

15

Feltorekvo bortermeld
orszagok, Torokorszag,
Eszak Afvika és a Tavol-
Kelet: Marokko,
Egyiptom, Izrael és
Libanon

A sommelier borvidéki
alapismeretei -
gyakorlat

46

Altaldnos bevezetés a
borkulturdaba- gyakorlat

Aszdr-Neszmélyi
Borvidék és
Pannonhalma-
Sokoroaljai Borvidék-
gyakolat

1,5

Badacsonyi Borvidék és
Nagy-Somloi Borvidék-
gyakorlat

1,5

Balaton-Felvidéki
Borvidek és
Balatonfiired-Csopaki
Borvidék-gyakorlat

1,5

Balatonboglari Borvidék
és Zalai Borvidék-

gyakoprlat

1,5

Duna Borrégio:
Csongradi Borvidék,
Kunsagi Borvidék és
Hajos-Bajai Borvidék-
gyakorlat

1,5

Etyek-Budai Borvidék és
Mori Borvidék-gyakorlat

1,5

Matrai Borvideék és Biikki
Borvidék-gyakorlat

1,5




Egri Borvidék-gyakorlat

1,5

Pécsi Borvidék és
Villanyi Borvidék-
gyakorlat

1,5

Tolnai Borvideék és
Szekszardi Borvideék-
gyakorlat

1,5

Soproni Borvidék-
gyakorlat

1,5

Tokaji Borvidék-
gyakorlat

1,5

Pezsgogyartas
Magyarorszagon-
gyakorlat

3,5

A vilag pezsgoi, habzo- és
gyongyozo borai:
Champagne, Cremant,
Cava, Prosecco,
Frizzante, Lambrusco-
gyakorlat

1,5

Az Ovildg Bortermeld
orszagai-gyakorlat

10

Az Ujvilag Bortermeld
orszagai-gyakorlat

45




Feltorekvo bortermeld
orszagok, Torokorszag,
Eszak Afrika és a Tavol-
Kelet: Marokko,
Egyiptom, Izrael és
Libanon-gyakorlat

15

A sommelier élelmiszer

. . 140
alapismeretei
Altalénos tudnivaldk ,, A 45
BOR-rdl ’
Ampelografiai
alapismeretek, a 6
szolotermesztés alapjai
A bor mindségét
Jjelentdsen befolydsolo 6
szolészeti miiveletek
Szolofajtik és boraik 5
Jjellemzoi
A borkészités alapjai 18
., Gyarmataruk: a kavé, a
kakao, a tea” altalanos 45
tudnivaloi
Vizismeret, tiditoital
. 4,5
Ismeret
Parlatok és egyéb szeszes
. . 4,5
italok ismerete
Sorok ismerete 45
Etelkészitési
. 9
alapismeretek
Korszerti 45
konyhatechnologiak ’
Iz jegyek kialakitdsa,
dominancidja, osszeillo iz
parok megalkotasa, a 45
konyhaban, szimmetria, ’
asszonancia a tanyéron
és a szajban
Konyhai
nyersanyagismeret 1. - 21
husok
Konyhai
. 21
nyersanyagismeret 2.
Etel-ital parositds 45
alapjai, kostoldstechnika ’
Borleirasok készitése 15
Kiilso szakmai gyakorlat
o , 1,5
bisztroban - elmélet
Kiilso szakmai gyakorlat 15

nagyszalloda éttermeben




- elmélet

A sommelier élelmiszer
alapismeretei -
gyakorlat

294

Altalénos tudnivaldk ,, A
BOR "-rol - gyakorlat

9,5

Ampelografiai
alapismeretek, a
szolotermesztés alapjai -
gyakorlat

9,5

A bor mindségét
Jjelentdsen befolydsolo
szolészeti miiveletek -
gyakorlat

9,5

Szolofajtak és boraik
Jjellemzdi - gyakorlat

9,5

A borkészités alapjai -
gyakorlat

31

Gyarmataruk: a kavé, a
kakao, a tea” altalanos
tudnivaloi - gyakorlat

9,5

Vizismeret, tiditoital
ismeret - gyakorlat

Parlatok és egyéb szeszes
italok ismerete -
gyakorlat

9,5

Sorok ismerete -
gyakorlat

Etelkészitési
alapismeretek - gyakorlat

16

Korszerii
konyhatechnologidk -
gyakorlat

9,5




Iz jegyek kialakitdsa,
dominancidja, osszeillo iz
parok megalkotdsa, a
konyhaban, szimmetria,
asszonancia a tanyéron és
a szajban - gyakorlat

9,5

Konyhai
nyersanyagismeret 1. —
husok - gyakorlat

47,5

Konyhai
nyersanyagismeret 2. -
gyakorlat

47

Etel-ital pérositds alapjai,
kostolastechnika -
gyakorlat

9,5

Kiilso szakmai gyakorlat
bisztroban - gyakorlat

28,5

Kiilso szakmai gyakorlat
nagyszalloda éttermében -
gyakorlat

28,5

A sommelier italkezelési
és felszolgalasi
alapismeretei

93

A sommelier, mint
jelenség

Viselkedeés az étteremben,
a vendeégtérben, etikett,
protokoll

A borkostolas és a
borbiralat alapjai

Borhibdk és
borbetegségek,
felismereésiik,
beazonositasuk

A bor és a szolémag
élettani hatdasa

Az éttermi felszolgdlas
lehetséges formadi,
eszkozei, teritesi modok




A bor felszolgalas
eszkozei, pohartipusok
jelentosége

Bor felszolgalas,
dekantalds

., Gyarmataruk: a kavé, a
kakao, a tea’ italainak
elkészitese, ertékesitése,
kostolasanak alapjai,
felszolgalasuk

Vizek felszolgalasa,
tditoitalok felszolgalasa,
frissen késziilt tiditok
elkészitése, ertékesitése

Parlatok és egyéb szeszes
italok kostolasa és
birdlata, felszolgaldsa

Sorkostolas alapjai, sér
felszolgalas

Szivarok és dohanydruk
alapveté ismerete,
felszolgdlasa, beszerzése,
készletezése

Italok beszerzese és
keszletezése, idealis
tarolasa

11

A bor helye az étterem
arculataban, borkinalat
osszeallitasanak
szabalyai, borlap, itallap
és/vagy idoszakos kinalat
készitése

Bormarketing, értékesités
0sztonzo stratégidk az ital
palyan és az étteremben

13

A borversenyek
jelentosége

Borvidéki turak, szakmai
utak, borbiralatok,
szakmai kostolok
szervezése

10,5




Onképzés modjai az
iskola utan, lehetséges
autodidaktikus modszerek

és helyszinek, forumok az 10
ismeretek naprakészen

tartdasara,

Kiilso szakmai gyakorlat 15

Borbarban - elmélet

A sommelier italkezelési
és felszolgalasi
alapismeretei -
gyakorlat

248

A sommelier, mint
Jjelenség - gyakorlat

10

Viselkedés az étteremben,
a vendégtérben, etikett,
protokoll - gyakorlat

20

A borkostolas és a
borbirdlat alapjai

10

Borhibak és
borbetegségek,
felismerésiik,
beazonositasuk -
gyakorlat

10

Az éttermi felszolgalds
lehetséges formdi,
eszkozei, teritési modok -
gyakorlat

10

A bor felszolgalas
eszkozei, pohartipusok
Jjelentdsége - gyakorlat

10

Bor felszolgalas,
dekantalds

10

., Gyarmataruk: a kavé, a
kakao, a tea” italainak
elkeészitése, értékesitese,
kostolasanak alapjai,
felszolgalasuk - gyakorlat

10




Vizek felszolgalasa,
tditoitalok felszolgalasa,
frissen késziilt tiditok
elkészitese, ertékesitése -
gyakorlat

10

Parlatok és egyéb szeszes
italok kostoldsa és
birdlata, felszolgaldsa -
gyakorlat

10

Sorkostolas alapjai, sér
felszolgalds - gyakorlat

10

Szivarok és dohanydaruk
alapveto ismerete,
felszolgaldsa, beszerzése,
készletezése - gyakorlat

10

Italok beszerzeése és
keszletezése, idealis
taroldsa - gyakorlat

10

A bor helye az étterem
arculataban, borkinalat
osszedllitasanak
szabalyai, borlap, itallap
és/vagy idoszakos kinalat
keészitése - gyakorlat

10

Bormarketing, értékesités
0sztonzo stratégidk az ital
palyan és az étteremben -
gyakorlat

16

A borversenyek
Jjelentdsége - gyakorlat

21

Borvideki turak, szakmai
utak, borbirdlatok,
szakmai kostolok
szervezese - gyakorlat

15

Onképzés modjai az
iskola utan, lehetséges
autodidaktikus modszerek
és helyszinek, forumok az
ismeretek naprakészen
tartasdra - gyakorlat

25




Kiils6 szakmai gyakorlat

Borbdrban - gyakorlat 21

Osszesen: 388 588
Osszes 6rdk szama: 976
Elmeéleti/gyakorlati 6raszdmok %-os aranya: 38 ‘ 62

A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfeleléen a
tablazatban a nappali rendszerli oktatdsra meghatarozott tanuloi kotelezd szakmai elméleti és

gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasra keriilt.

A szakmai ¢és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatdrozott elmélet/gyakorlat

aranyanak a teljes képzési 1d6 soran kell teljestilnie.

A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezé érvényli, a témakordkre kialakitott oraszam

pedig ajanlas.




A
10949-12 azonosito szamu

A Sommelier tevékenysége
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

14
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A vendégekkel kapcsolatot

teremt

Bor és étel harmonikus

parositasara tesz ajanlatokat

Italsort ajanl egy adott

ételsorhoz

7

Eteleket és italokat kostol,
megjelenésiiket, illatukat,

iziiket, zamatukat értékeli,

jellemzi

"

Feladatdnak megfelelden

€ési és

t

’
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7

elok

7
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leteket v
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- és szivar

0ssze

Italok és szivarok éttermi
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kezelését tervezi, biztositja, a
raktarkészlettel gazdalkodik

Italt felszolgal

Szivart felszolgal

Italértékesités — 6sztonzo
stratégiakat vezet be és valdsit
meg

Folyamatosan frissiti, napra
készen tartja a tudasat

Borturizmust, borutakat szervez

Hazai és nemzetkdzi borok és
parlatok, borvidékek, és
torténelmik

Egyéb hazai ¢és nemzetkdzi
alkoholos italok

Asvéanyvizek, és jellemzéik

Hazai és nemzetkdzi borok és
parlatok, borvidékek, és
torténelmiik

X | X
SZAKMAI |
X | X

X | X
SMERETEK
X | X

Egyéb hazai és nemzetkozi
alkoholos italok

Asvanyvizek, és jellemzik

Gyarmataruk  és  termelési
jellemzdik

Szivarok és dohanyaruk

Az ételek jellemzdi

Felszolgalas

Kostolastechnika

Borkostolas

Borbiralat

Sz616-, és bortermelési alapok

Marketingtevékenység

A szervezés  szempontjai,
folyamata

Kommunikacio,
kommunikacios technikak

16




SZAKMAI KESZSEGEK

Elemi szamolasi készség

Informacioforrasok kezelése X

Koznyelvi beszédkészség X

Olvasott  koznyelvi  szdveg
megértése

Szakmai nyelvili beszédkészség

Elemi szamolasi készség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Kiilsé megjelenés

Szaglas

1zérzékelés

TARSAS KOMPETENCIAK

Udvariassag

Kozérthetoség

10949-12 azonosit6é szamu,
A Sommelier tevékenysége

A sommelier élelmiszer alapismeretei és A sommelier élelmiszer alapismeretei - gyakorlat
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megjelenésiiket,  illatukat,  iziiket,
zamatukat értékeli, jellemzi

Feladatanak megfelelden el6készitési
és teritési milveleteket végez

Ital- és szivarkinalatot allit 6ssze

Italok és szivarok éttermi kezelését
tervezi, biztositja, a raktarkészlettel
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vezet be és valosit meg

Folyamatosan frissiti, napra készen
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Hazai és nemzetk6zi borok és parlatok,
borvidékek, és torténelmiik

Egyéb hazai és nemzetkdzi alkoholos
italok

Asvanyvizek, és jellemzik

Gyarmataruk és termelési jellemzoik

Szivarok és dohanyaruk

Az ételek jellemzdi

Felszolgalas

Kostolastechnika

Borkdstolas

Borbiralat
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Sz616-, és bortermelési alapok

Marketingtevékenység

A szervezés szempontjai, folyamata
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Kommunikacio, kommunikacios
technikak

X
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SZAKMAI KESZSEGEK

Elemi szamolasi készség
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Informacioéforrasok kezelése X X X
Koznyelvi beszédkészség X X X
Olvasott kdznyelvi szoveg megértése X

Szakmai nyelvili beszédkészség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Kiilsé megjelenés X X
Szaglas X X
[z¢érzékelés X | X
TARSAS KOMPETENCIAK
Udvariassag X X
Kozérthetség X X
Adekvat metakommunikacios készség X X
MODSZERKOMPETENCIA

Rendszerezo képesség X X X
Rendszerben val6 gondolkodas X X X
Nyitott hozzaallas X X
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1. A sommelier borvidéki alapismeretei tantargy 1556ra

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldé a sommelier szakma elsajatitasahoz feltétleniil
szilkséges alapismereteket szerezze meg széles spektrumban, megfeleld mélységben
Magyarorszag ¢és a kiilfold borvidékeinek és a bortermelésnek a gyakorlati, elméleti,
valamint borkulturalis vetiileteir6l

A témakorok kellden részletesek, ezzel is jelezvén, hogy erds alapokra van sziikség

1.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak

A sommelier borvidéki alapismeretei - gyakorlat

A sommelier élelmiszer alapismeretei

A sommelier élelmiszer alapismeretei - gyakorlat

A sommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei

A sommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei - gyakorlat

1.3. Témakorok

1.3.1. Altalanos bevezetés a borkultiraba S ora
A borkultura fogalmanak, multjanak és jelenének bemutatésa a tanulok részére

A borkultira minden vetiiletét, a sz016- és bortermelés, valamint a borkereskedelem
¢s a borfogyasztas sziirdjén keresztiil megvizsgalni,

azok Osszefiiggéseit megvilagitani

A négy alappillér: a termesztési, a gazdalkodési, a forgalmazasi és a fogyasztési
kultara ismertetése

Mindezek mellett egy rovid bortorténeti attekintés is sziikséges, a kultura klasszikus
értelmezésének kapcsolasdhoz

1.3.2. Altalanos bevezetés a hazai borvidékek torténetébe S ora
A huszonkét magyar borvidék elkovetkezd bemutatasanak eldkészitése a
tanuloknak

Annak az egyetemes torténeti, kulturalis, technologiai hagyatéknak a bemutatasa,
amely a magyar bordgazatot meghatarozta az elmult évszazadok ¢€s évtizedek alatt
Egy egységes bemutatdsi tematika felvazolasa, amelynek segitségével az egyes
borvidékek késobb is konnyedén Osszehasonlithatoak lesznek Ennek segitségével
megtanuljak rendszerezni, elsajatitani a hallott, kostolt ismereteket az elkdvetkezd
részletes borvidéki bemutatokbol

1.3.3. Altalanos bevezetés a kiilfoldi borvidékek torténetébe S ora
Az Ovilagi és az Ujvilagi boraszat kialakulasanak, hagyomanyainak, stilusainak
altalanos 6sszehasonlitasa, az elkovetkezd bemutatok befogadasanak eldkészitése a
tanuloknak

Egy egységes bemutatdsi tematika felvdzolasa, amelynek segitségével az egyes
borvidékek késébb is konnyedén dsszehasonlithatoak lesznek

1.3.4. Eredetvédelem itthon és Kiilfoldon (a torténelmi alapoktdl napjainkig)

5 ora
A mindségi bortermelés elengedhetetlen feltétele az egységesen szabalyozott
mindségi termelési rendszer felallitdsa ¢€s miikddtetése Ebben Magyarorszag a



torténelemben ¢élen jart, majd minket kovetett Franciaorszagban az AOC
(Appellation d'origine contr6lée), Olaszorszagban a DOC (Denominazione di
origine controllata), Spanyolorszagban DO (Denominacion de Origen) és ujra
Magyarorszagon a XXI. Szazadban a DHC (Districtus Hungaricus Controllatus)
eredetvédett besorolasu termohelyi rendszer

Kulcsszo a mindségbiztositas

Miért van erre sziikség, hogyan miikodik itthon és kiilfoldon, hogyan ellendrzik,
tartatjak be?

Mi a szerepe a Hegykozségek Nemzeti tanacsanak?

Elelmiszerek terén hasznalt eredetvédelem kiilfoldon

A palinka eredetvédelme

1.3.5. Klima és talaj tipusok, a Terroir fogalma 5 ora
Foldrajzi ismeretek, a sz016 termesztésének klimatikus, domborzati és talajtani
tényezoi, ezek hatasa a bor alkoto elemeire

Az oktatés helyszinéiil az iskola sajat miivelésti sz6ldteriiletét javaslom. Itt érdemes
feltérképezni a helyszinre jellemz0 klimatikus, domborzati €s talaj adottsagokat, ez
nagyban segithet megérteni a terroir fogalmat.

1.3.6 . Szoléfajtak és borvidéki osszefiiggések, borstilusok 5 ora
Adott sz6l6fajtak €s boraik kiilonbségei a kiillonb6z6 foldrajzi adottsagu
borvidékeken itthon és kiilfo1don

1.3.7. Aszar-Neszmélyi Borvidék és Pannonhalma-Sokoréaljai Borvidék
5 ora

A borvidék részletes bemutatasa:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei

Foldrajzi jellemz6i, meghatarozo domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
szOlovel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz6 szd6l6fajtai és borai, legjellemzdbb szdl6fajtaja és bora

Jellemz6 sz616muivelési modok, borkészitési technologiak

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

A borvidéki termékleiras rovid attekintése

1.3.8. Badacsonyi Borvidék és Nagy-Somléi Borvidék 5 ora

A borvidék részletes bemutatasa:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei

Foldrajzi jellemzdi, meghataroz6 domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
sz6ldvel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz0 szO6l6fajtai €s borai, legjellemzObb szd16fajtaja és bora,

Jellemz6 sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

A borvidéki termékleiras rovid attekintése

1.3.9. Balaton-Felvidéki Borvidék és Balatonfiired-Csopaki Borvidék 5 dra
A borvidék részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei
Foldrajzi jellemz06i, meghatarozé domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
sz6ldvel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései



Jellemz6 sz6l6fajtai és borai, legjellemzObb sz6l6fajtaja és bora
Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik
A borvidéki termékleirds rovid attekintése

1.3.10. Balatonboglari Borvidék és Zalai Borvidék 5 ora

A borvidék részletes bemutatasa:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei

Foldrajzi jellemz6i, meghataroz6 domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
sz0l6vel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz6 sz6l6fajtai és borai, legjellemzdbb szél6fajtaja és bora

Jellemzd sz6lomiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

A borvidéki termékleirads rovid attekintése

1.3.11. Duna Borrégio: Csongradi Borvidék, Kunsagi Borvidék és
Hajos-Bajai Borvidék 5 ora
A borvidék részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis ¢élete, értékei
Foldrajzi jellemz6i, meghataroz6é domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
sz6l6vel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései
Jellemz6 sz6lofajtai és borai, legjellemzobb sz616fajtaja és bora
Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk
A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik
A borvidéki termékleirds rovid attekintése

1.3.12. Etyek-Budai Borvidék és Méri Borvidék 5 ora

A borvidék részletes bemutatasa:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei

Foldrajzi jellemzdi, meghatarozé domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
sz6ldvel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz6 sz616fajtai és borai, legjellemzObb széldfajtaja €s bora

Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

A borvidéki termékleirds rovid attekintése

1.3.13. Matrai Borvidék és Biikki Borvidék 5 ora

A borvidék részletes bemutatasa:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturdlis élete, értékei

Foldrajzi jellemzdi, meghataroz6 domborzati eleme, kiterjedése, nagyséaga,
szOlovel betelepitett rész nagysaga, €ghajlata, talaja, telepiilései

Jellemzd sz616fajtai és borai, legjellemzébb sz6l6fajtaja és bora

Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologiak

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

A borvidéki termékleirds rovid attekintése

1.3.14. Egri Borvidék 5 ora
A borvidék részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei



Foldrajzi jellemzoi, meghatarozé domborzati eleme, kiterjedése,
sz0l6vel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz6 sz6l6fajtai és borai, legjellemzobb szolofajtaja €s bora

Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

A borvidéki termékleirds rovid attekintése

1.3.15. Pécsi Borvidék és Villanyi Borvidék
A borvidék részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei
Foldrajzi jellemz0i, meghatarozé domborzati eleme, kiterjedése,
sz0l6vel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései
Jellemz6 sz6l6fajtai és borai, legjellemzobb szélofajtaja €s bora
Jellemzd sz6lomiivelési modok, borkészitési technologidk
A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik
A borvidéki termékleiras rovid attekintése

1.3.16. Tolnai Borvidék és Szekszardi Borvidék
A borvidék részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei
Foldrajzi jellemz6i, meghatarozé domborzati eleme, kiterjedése,
sz0l6vel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései
Jellemzd sz616fajtai és borai, legjellemzébb sz6l6fajtaja és bora
Jellemzd sz6lomiivelési modok, borkészitési technologidk
A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik
A borvidéki termékleiras rovid attekintése

1.3.17. Soproni Borvidék
A borvidék részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturdlis élete, értékei
Foldrajzi jellemzdi, meghataroz6 domborzati eleme, kiterjedése,
szOlovel betelepitett rész nagysaga, €ghajlata, talaja, telepiilései
Jellemzd sz616fajtai és borai, legjellemzébb sz6l6fajtaja és bora
Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologiak
A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik
A borvidéki termékleirds rovid attekintése

1.3.18. Tokaji Borvidék
A borvidék részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei
Foldrajzi jellemz6i, meghatarozé domborzati eleme, kiterjedése,
sz6ldvel betelepitett rész nagysaga, éghajlata, talaja, telepiilései
Jellemzd sz616fajtai és borai, legjellemzObb széldfajtaja €s bora
Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk
A borvidék ismert bortermelO0inek bemutatasa, stilusuk, boraik
A borvidéki termékleiras rovid attekintése

1.3.19. Pezsgogyartas Magyarorszagon
A hazai pezsgdgyartas részletes bemutatasa:
Torténete, hagyomanyai, jelene, értékei

nagysaga,

5 ora

nagysaga,

5 ora

nagysaga,

5 ora

nagysaga,

5 ora

nagysaga,

5 ora



Pezsg0 alapanyag (sz6l0)teriiletek

Jellemz0 pezsgdalap sz6l6fajtak, miivelésmodjuk

A pezsgobalapbor alapanyaganak, technoldgiai kritériumai, sziiret idépontja, sz616
feldolgozas menete, gyartds menete, modjai

Az autolizisbdl eredd izjegyek ¢és a konnyli citrusos tankpezsgokre jellemzd
izjegyek 0sszehasonlitasa kostolas kozben

Magyarorszag ismert pezsgétermeldinek bemutatasa, stilusuk, pezsgdik

1.3.20. A vilag pezsgéi, habzo- és gyongyozo borai: Champagne,

Cremant, Cava, Prosecco, Frizzante, Lambrusco 5 ora
A kiilfoldi pezsgdgyartas részletes bemutatasa orszagonként:

Franciaorszagban Champagne és Cremant

Spanyolorszagban a Cava

Olaszorszagban a Prosecco DOC (féként Valdobiaddene ¢és Conegliano
termOhelyekr6l), a  Frizzantek és Lambruscok, ill. Asti/Spumante metddus
(mustbol erjesztett édes/muskotalyos pezsgo)

Esetleg Németorszagot lehet még érinteni (der Sekt)

Az adott orszagok ismert pezsg6-, habzo-, gydongydzobor termeldinek bemutatésa,
stilusuk, pezsgdik

1.3.21. Az Ovilag Bortermel6 orszagai 1. S ora
Németorszag, Ausztria, Svajc
Az orszagokon beliili borvidékeket, régidkat pedig az alabbi szempontok

alapjan érdemes vizsgalni:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis ¢élete, értékei

Foldrajzi jellemzoi, meghataroz6 domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
¢ghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz6 sz6l6fajtéi és borai, legjellemzobb sz616fajtaja €s bora,

Jellemz6 sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

1.3.22. Az Ovilag Bortermel6 orszigai 2. 31 ora
Az Ovildgi bortermelé orszagokat az alabbi felosztasban javaslom
targyalni:

Olaszorszag (Piemont, a ,,Tre Venezie” régio: Friuli-Venezia Giulia,

Trentino-alto adige, Veneto)

Olaszorszag (Toszkana, Lombardia, Liguria, Emilia romagna, FranciaCorta,

Abruzzo, Basilicata, Szicilia és Szardinia)

Franciaorszag (Bordeaux, Champagne, Burgundia, Beaujolais)
Franciaorszag (Rhone volgye, Loire volgye, Elzasz, Langedoc-  Roussillon,

Provansz)

Spanyolorszag és Portugélia
Ko6zép-Eurdpa és a Balkan: Szlovakia, Csehorszag, Szlovénia, Horvatorszag,
Romaénia, Szerbia, Bulgaria, Gorogorszag

Az orszagokon beliili borvidékeket, régiokat pedig az alabbi szempontok
alapjan érdemes vizsgalni:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei

Foldrajzi jellemzdi, meghataroz6 domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
éghajlata, talaja, teleptilései



Jellemz6 szO616fajtai és borai, legjellemzdébb sz6l6fajtaja és bora
Jellemz6 sz6ldmiivelési modok, borkészitési technoldgidk
A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

13.23. Az Ujvilag Bortermeld orszagai 15 ora
Az Ovilagi bortermeld orszagokat az aldbbi felosztdsban javaslom
targyalni:

Amerikai Egyesiilt Allamok és Kanada
Ausztralia és Uj-Zéland
Chile, Argentina, Uruguay, Dél-Afrika

Az orszagokon beliili borvidékeket, régidkat pedig az alabbi szempontok
alapjan érdemes vizsgalni:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis élete, értékei

Foldrajzi jellemz6i, meghataroz6 domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
¢ghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz0 sz6l6fajtai €és borai, legjellemzObb sz616fajtaja és bora,

Jellemz6 szolomiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

1.3.24. Feltorekvé bortermelé orszagok, Torokorszag, Eszak Afrika és a
Tavol-Kelet: Marokko, Egyiptom, Izrael és Libanon 4 ora

A feltorekvd orszagokon beliili borvidékeket, régiokat pedig az  alabbi
szempontok alapjan érdemes vizsgalni:

Torténete, hagyomanyai, jelene, kulturalis ¢élete, értékei

Foldrajzi jellemz6i, meghatarozé domborzati eleme, kiterjedése, nagysaga,
¢ghajlata, talaja, telepiilései

Jellemz6 sz6l6fajtéi és borai, legjellemzobb sz616fajtaja €s bora,

Jellemzd sz6ldmiivelési modok, borkészitési technologidk

A borvidék ismert bortermeldinek bemutatasa, stilusuk, boraik

1.4 A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
A kiilonleges oktatési helyszint igényld témakéroknél, azok leirasaban is megtalalhato az
ajanlas, ugy mint:

1.3.5. az iskola sajat miivelésii széloteriilete

1.5. A4 tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajanldas)

1.5.1 A tantdrgy elsajdtitasa sordn alkalmazhato tanuldi tevékenységformdak ajinlds)

Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé

eszkozok és
(differencialasi médok)

Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szdm ystg (SZVK 6. pont
= © 2 O lebontasa,
2 8 ¥t |g ¢ pontositisa)
2 g = 2 L
- 3 = |o

1. Informacio feldolgozo tevékenységek




1.4.

Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel

1.6. Informaciok 6nalld rendszerezése
17 Informaciok feladattal vezetett
o rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
2.2. Leiras készitése
53 Valaszolas irasban mondatszintii
o kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa
Bl Csoportos munkaformak kérében
5.9 Informacidk rendszerezése
o mozaikfeladattal
54. Csoportos helyzetgyakorlat




1.5.2 A tantargy elsajatitasa soran alkalmazott sajatos oktatasi modszerek

.. A tanuléi tevékenység
Alkalmazott oktatasi servezeti keret
Sorszam SZErvezetl kerete Alkalmazando eszkoz
modszer neve — .
egyéni csoport | osztaly

11 magyarazat X
1.2. elbeszélés X
1.6. szemléltetés X
1.11. hazi feladat X

1.6.A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel

2. A sommelier borvidéki alapismeretei - gyakorlat tantargy 46 éra

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuld6 A sommelier borvidéki alapismeretei c. tantargy
hallgatasa soran elsajatitott elméleti tudasat a gyakorlatba atiiltetve formalja hasznalhat6,
konnyen hozzaférhet6 ismeretekké

Az elméleti rész integratora a gyakorlat, hisz a kettd szétvalaszthatatlanul 6sszeforr

2.2. Kapcsolodé szakmai tartalmak

A sommelier borvidéki alapismeretei

A sommelier €élelmiszer alapismeretei

A sommelier élelmiszer alapismeretei - gyakorlat

A sommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei — gyakorlat

2.3. Témakorok

2.3.1. Altalanos bevezetés a borkultiraba — gyakorlat 7 ora
Szakmai latogatds Esztergomban, a Primds Pincében, a bortorténeti muzealis tarlat
megtekintése

2.3.2.Aszir-Neszmélyi Borvidék és Pannonhalma-Sokoroéaljai
Borvidék — gyakorlat 1,5 ora
A gyakorlati részben a legjellemz6bb borok organoleptikus vizsgalatat
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatas helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.3.Badacsonyi Borvidék és Nagy-Somloi Borvidék — gyakorlat 1,5 ora
A gyakorlati részben a legjellemz6bb borok organoleptikus vizsgalatat
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét




2.3.4.Balaton-Felvidéki Borvidék és Balatonfiired-Csopaki
Borvidék — gyakorlat
A gyakorlati részben a legjellemzdobb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatas helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.5. Balatonboglari Borvidék és Zalai Borvidék-gyakorlat

A gyakorlati részben a legjellemzébb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.6._Duna Borrégio: Csongradi Borvidék, Kunsagi Borvidék és

Hajos-Bajai Borvidék-gyakorlat
A gyakorlati részben a legjellemzébb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.7. Etyek-Budai Borvidék és Mori Borvidék gyakorlat
A gyakorlati részben a legjellemzdbb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.8. Matrai Borvidék és Biikki Borvidék- gyakorlat

A gyakorlati részben a legjellemzébb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanuldk, majd értékelik a borokat

Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.9. Egri Borvidék- gyakorlat

A gyakorlati részben a legjellemzdbb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat

Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.10. Pécsi Borvidék és Villanyi Borvidék- gyakorlat

A gyakorlati részben a legjellemz6bb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat

Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.11._Tolnai Borvidék és Szekszardi Borvidék- gyakorlat
A gyakorlati részben a legjellemz6bb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatas helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.12. Soproni Borvidék-gyakorlat

A gyakorlati részben a legjellemzébb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat

Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanéttermét

2.3.13. Tokaji Borvidék-gyakorlat
A gyakorlati részben a legjellemz6bb borok organoleptikus
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat

1,5 ora
vizsgalatat



Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

2.3.14. Pezsgogyartas Magyarorszagon-gyakorlat 3,5 ora
A gyakorlati részben a pezsgdgyartast egy lizemlatogatas alkalmaval élében iS
megismerik

Az lizemlatogatast kovetden pezsgdk organoleptikus vizsgalatdt hajtjak végre a
tanulok, majd értékelik azokat

Az oktatés helyszinéiil javaslom a Torley budafoki gyaranak és  egyediilalld
muzeumanak megtekintését az Anna utcaban vagy ~ Garamvari Vencel - Chateau
Vincent szintén budafoki pezsgdpincészetének meglatogatasat

2.3.15. A vilag pezsgé6i, habzo- és gyongyozé borai: Champagne,

Cremant, Cava, Prosecco, Frizzante, Lambrusco -gyakorlat 1,5 ora
A gyakorlati részben az elérhet6 kiilfoldi CO; tartalmu borok, pezsgdk
organoleptikus vizsgalatat hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat

Az oktatas helyszinéiil javaslom az iskola tanétterme

2.3.16. Az Ovilag Bortermelé orszagai 1. — 2. gyakorlat 10 ora

A gyakorlati részben a legjellemzdbb borok organoleptikus vizsgalatat
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat

Az oktatds helyszinéiil javaslom az iskola tanétterme

2.3.17. Az Ujvilag Bortermel6 orszagai - gyakorlat 4,5 ora
A gyakorlati részben a legjellemzébb borok organoleptikus vizsgalatat
hajtjak végre a tanuldk, majd értékelik a borokat
Az oktatés helyszinéiil javaslom az iskola tanétterme

2.3.18. Feltorekvé bortermelé orszagok, Torokorszag, Eszak Afrika és a
Tavol-Kelet: Marokké, Egyiptom, Izrael és Libanon — gyakorlat 1,5 dra
A gyakorlati részben a legjellemz6bb borok organoleptikus vizsgalatat
hajtjak végre a tanulok, majd értékelik a borokat
Az oktatas helyszinéiil javaslom az iskola tanétterme

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
A kiilonleges oktatasi helyszint igénylo témakéroknél, azok leirdasdaban is
megtalalhato az ajanlas, ugy mint:
2.3.1. Esztergom, Primas Pince, bortorténeti muzedlis tarlata
2.3.2. az iskola tanétterme
2.3.3. az iskola tanétterme
2.3.4. az iskola tanétterme
2.3.5. az iskola tanétterme
2.3.6. az iskola tanétterme
2.3.7. az iskola tanétterme
2.3.8. az iskola tanétterme
2.3.9. az iskola tanétterme
2.3.10. az iskola tanétterme
2.3.11. az iskola tanétterme
2.3.12. az iskola tanétterme
2.3.13. az iskola tanétterme




2.3.14. a Torley Pezsgopincészet Anna utcai Muzeuma és iizeme Budafokon vagy
Garamvari Vencel — Chateau Vincent Pezsgdpincészete, szintén Budafokon
2.3.15. az iskola tanétterme
2.3.16. az iskola tanétterme
2.3.17. aziskola tanéetterme
2.3.18. az iskola tanétterme

2.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)



2.5.1 A tantargy elsajadtitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformdk ajanlds)

Sor-
szam

Tanuldi tevékenységforma

kerete

Tanuléi tevékenység szervezési

(differencialasi médok)

Alkalmazandé
eszkozok és
felszerelések

Egyéni
Csoport-
bontas

Osztaly-

(SZVK 6. pont
lebontasa,
pontositasa)

keret

2.5.

Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X X

6.12 liveg
eszk6zok,
6.13 borkinalas
iivegeszkdzei
6.15. borbiralati
eszk6zok

Gyakorlati munkavégzés korében

6.2.

Miveletek gyakorlasa

6.12 liveg
eszk6zok,
6.13 borkinalas
iivegeszkozei
6.15. borbiralati
eszk6zok

2.5.2 A tantargy elsajatitasa soran alkalmazott sajatos oktatasi médszerek

L. A tanuléi tevékenység
Alkalmazott oktatasi ti keret
Sorszam Szervezetl kerete Alkalmazandé eszkoz
odszer neve — r
egyéni csoport | osztaly

11 magyarazat X X 6.15. borbiralati eszkdzok
13 Kiseldads « 6.13 borkinalas iivegeszkozei
1.4. megbeszélés X X
1.6. szemléltetés X

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kéznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
3. A sommelier élelmiszer alapismeretei tantargy

3.1 A tantargy tanitasanak célja:
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuld széles korben értelmezett

¢lelmiszerismeretekre tegyen szert a munkdjaban napi szinten eléforduld
nyersanyagokrol, alapanyagokrol élelmiszerekrol és italokrol

140 ora




A sz016 és a bor, az asvanyviz mint ¢élelmiszer, az élvezeti cikkek szintén ide keriiltek
besorolasra.

3.2. Kapcsolédo szakmai tartalmak

A sommelier élelmiszer alapismeretei - gyakorlat

A sommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei
A sommelier borvidéki alapismeretei

3.3. Témakorok

3.3.1. Altalanos tudnivalék ,,A BOR”-rél 4,5 ora
Amit egy borral dolgozo, napi szinten bort kommunikaldé szakembernek tudnia kell a
borrol:

Torvényi besorolas, vonatkozd jogszabalyok, hatosagi eldirasok,

jovedeéki tudnivaldk, a térvényi szabalyozas értelmében illetékes hatosagok, szervek
Biologiai-kémiai megkozelités, analitikai 0sszetevok, azok vizsgalati modszerei €s valos
mutatoi

Az analitikai 6sszetevok vizsgalatanak helyszinéiil az iskola gyakorld tanpincészetének
laborja

3.3.2. Ampelogrdfiai alapismeretek, a szolotermesztés alapjai 6 ora
A cimben jelolt elméleti ismeretek elsajatitasa

Az oktatés helyszinéiil az iskola sajat miivelésii széloteritilete

3.3.3. A bor mindségét jelentésen befolyasolo sz6lészeti miiveletek 6 ora
A cimben jelolt elméleti ismeretek elsajatitasa, folyamatok, 6sszefliggések feltarasa

Az oktatés helyszinéiil az iskola sajdat miivelésii sz6loteriilete

3.3.4.Szo6lé6fajtak és boraik jellemzdi S ora
Autochton, honos és vilagfajtak sz6l6gyiimolesének és borainak Osszehasonlitasi
szempontjai, torvényszerliségek, kontrasztok elméleti felvazolasa.

Az oktatés helyszinéiil az iskola gyakorlo tanpincészete

3.3.5. A borkészités alapjai 18 ora
Sziiret — reduktiv feldolgozas, csendes és CO; tartalma borok (természetes CO,
képzddés, ill. szaturacio)

Sziiret — oxidativ feldolgozas

Fobb érlelési iskolak: hiperreduktiv, barrique, mikrooxidacio, sur-lie, battonage,
szuretlen tételek, almasavbontas

Palackozas, palackzarasi modszerek, ezen palackzarak szakszerl eltavolitasa

Az oktatas helyszinéiil az iskola gyakorlo tanpincészetét javaslom

3.3.6. ,,Gyarmataruk: a kavé, a kakao, a tea” altalanos tudnivalo6i 4,5 ora
A kévécserje termésében 1évé mag fajtai, termesztése, feldolgozasa, szallitasa

A kakadbab fajtai, termesztése, feldolgozasa, szallitasa

A teacserje levelének fajtai, termesztése, feldolgozasa, szallitasa



Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

3.3.7. Vizismeret, iiditoital ismeret 4,5 ora
Asvanyvizek, ivovizek ,,gyartasa” és jellemzoik
Uditéitalok fajtai, gyartasa és jellemzdik

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

3.3.8. Parlatok és egyéb szeszes italok ismerete 4,5 ora
Palinka, gyartasa, jellemzdi,

Whisky és whiskey gyartasa, jellemzdi

Gin, vodka, tequila, rum és fehér rum gyartasa, jellemzoi

Likorok, kesertik gyartasa, jellemzoi

Koktélok, kevert italok csoportositasa, jellemzoi

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

3.3.9. Sorok ismerete 4,5 ora
A sor gyartasa, jellemzoi

Nyersanyagtermesztés, feldolgozas

Nyersanyag-determinalt izhatasok

Also és felsd erjesztésii tételek kiillonbsége

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

3.3.10. Etelkészitési alapismeretek 9 ora
Elokésziileti muiveletek, alapanyagok: alaplevek(fond-ok), iz- és zamat kivonatok(jus,
essence, redukcid), pacok (marinade)

Konyhatechnologiai alapmiiveletek: f6zés, parolas, siités, piritas, valamint az elkészitd
miveletek

Az oktatas helyszinéiil az iskola tankonyhdja

3.3.11. Korszerii konyhatechnologiak 4,5 ora
Sous vid lanc

Thermomix

Paco jet

Korszertli habszifonok

Az oktatas helyszinéll az iskola tankonyhaja

3.3.12. iz jegyek kialakitisa, dominanciaja, osszeillé iz parok megalkotasa a
konyhaban, szimmetria, asszonancia a tanyéron és a szajban 4,5 ora

Az 6t alap iz

Az izesités modjai, intenzitdsa

Az izek finomhangolasa egy ételen beliil (egymast erdsitd ill. gyengité kombinaciok)

Szimmetria €s asszonancia megjelenése az étel talalasanal 1 vizualisan, auditive, illatban,

izben és zamatban



Az oktatas helyszinéll az iskola tankonyhdaja

3.3.13. Konyhai nyersanyagismeret 1. - hiasok 21 ora
Héziszarnyasok fehér €s barna htistiak, hazi nyul - bontasi részeik, elokészitésiik,
beldliik készithetd ételek

Sertés és malac, mangalica- bontasi részeik, elokészitésiik, beldliik készithetd ételek
Szarvasmarha, Magyar Sziirke Marha ill. borja, valamint iiri, racka juh ill. barany-
bontasi részeik, elokészitésiik, beloliik készitheto ételek

Aprovadak és nagyvadak — el6készitésiik, bontasi részeik, beldliik készithetd ételek
Edesvizi és tengeri halak, tenger gyiimélcsei, hiillék— elékészitésiik, bontési részeik,
beldliik készithetd ételek

Az oktatas helyszinéll az iskola tankonyhdaja

3.3.14. Konyhai nyersanyagismeret 2. 21 ora
Zoldségfeélek és gombak— eldkészitésiik, beldliik készithetd ételek

Gylimolcsok— eldkészitésiik, beldliik készithetd ételek

Tejek, tejtermékek, tojasok

Gabonafélék, lisztek, darak, szarazaruk

Etkezési zsiradékok, édesits szerek, fliszerek

Az oktatés helyszinéil az iskola tankonyhdja

3.3.15. Etel-ital parositas alapjai, kostolastechnika 4.5 ora
Az 6t alap iz ismétlése

Borok ¢és italok izvilaga, jellemzd6 alap izjegyek

Modell felelevenitése az ételek izeinek finomhangolasabol

Etel és ital 6sszekostoldsanak modszertana

Miikodo parositasok, nem miikodd parositasok

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

3.3.16. Borleirasok készitése 15 dra

Ez a témakor arra szolgal, hogy a tanulok a megszerzett ismereteket képesek legyenek
Osszefoglalni és sajat maguk szdmara elérhetd, funkcionalis rendszerbe illeszteni

A borleir6 szaknyelv haszndlatdval készitenek a borleirds szabalyainak megfeleld, a
vendég szamdra informativ, de kelléen tomor és szakszerli, ugyanakkor még élvezhetd
borleirasokat

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

3.3.17. Kiils6 szakmai gyakorlat bisztroban 1,5 ora
A huszon-f0s befogadoképességii, a piac rezdiiléseire azonnal és spontan reagalni képes
bisztré napi étel és ital kindlata, pergd tiizletmenete ¢s élményekben gazdag pezsgd
kornyezete egy nagyon szerethetd, kozvetlen vilagba kalauzolja a tanul6t, ahol probara
teheti képességeit és felfedezheti maganak a tanult ismeretek alkalmazasat az életben

Az oktatds helyszinéiil egy szabadon vélasztott kiilsé gyakorlati hely, egy mindségi
gasztronomiat kinalo, szinvonalas, meleg konyhds bisztrd



3.4.

3.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi

3.3.18. Kiils6 szakmai gyakorlat nagyszalloda éttermében

Az éaltalaban nagy befogadd képességii, 80-120 f6s, uniformizalt, lomha nagyvallalati
struktaraban, munkaszervezési folyamatok tengerében uszd nagyszallodai gépezet
részeként lizemeld étteremben a nemzetkdzi standard szerinti mikddés és a legaprobb
részletekig felosztott resszortok, az elegans, kimért mili6 rengeteg uj tapasztalatot

tartogatnak a tanuloknak

Itt egy ridegebb, nemzetkozi kornyezetben teheti probara képességeit és fedezheti fel

maganak a tanult ismeretek alkalmazasat az ¢életben

1,5 ora

Az oktatés helyszinéiil egy szabadon valasztott kiilsd gyakorlati helyet, egy lehetdség
szerint nemzetkozi szallodalanc hazai nagyszallod4janak szinvonalas, meleg konyhas

étterme

A képzés javasolt helyszine

A kiilonleges oktatasi helyszint igényld témakdoroknél, azok leirasaban is

megtaldlhato az ajanlas, ugy mint:
3.3.1. — 2. bek. az iskola gvakorld tanpincészetének laborja

3.3.2. - 2. bek. az iskola sajat miivelésii szloteriilete
3.3.3. - 2. bek. az iskola sajat miivelésii szloteriilete
3.3.4. — 2. bek. az iskola gyakorlo tanpincészete
3.3.5. — 2. bek. az iskola gyakorlo tanpincészete
3.3.6. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.7. = 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.8. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.9. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.10. — 2. bek. az iskola tankonyhdja

3.3.11. — 2. bek. az iskola tankonyhdja

3.3.12. — 2. bek. az iskola tankonyhdja

3.3.13. — 2. bek. az iskola tankonyhdja

3.3.14. — 2. bek. az iskola tankonyhdja

3.3.15. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.16. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.17. — 2. bek. egy szabadon vélasztott kiilsd gyakorlati hely, bisztrd

3.3.18. — 2. bek. eqy szabadon valasztott kiilsé gvakorlati hely, nagyszalloda

étterme

tevékenységformadk (ajanldas)

3.5.1 A4 tantargy elsajdtitasa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformadk ajanlas)

Sor-
szam

Tanuloi tevékenység szervezési
kerete

(differencialasi médok)
Tanuloi tevékenységforma

Egyéni
Csoport-
bontas
Osztaly-
keret

Alkalmazandé
eszkozok és
felszerelések
(SZVK 6. pont
lebontasa,
pontositasa)




Informacio feldolgozo tevékenységek

1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel
15, Hallott szoveg feladattal vezetett
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése
2.2. Leiras készitése
27 Tapasztalatok helyszini ismertetése
szoban
4, Komplex informaciok korében
43, Jegyzetkészités eseményrdl kérdéssor
alapjan
B Csoportos munkaformak korében
53, Kiscsoportos szakmai munkavégzés
iranyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. | Arutermelé szakmai munkatevékenység
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
71 Géprendszer megfigyelése adott
szempontok alapjan
8. Vizsgalati tevékenységek korében
8.1. Technolégiai probak végzése
8.4. Vegyészeti laboratoriumi alapmérések
8.5. Anyagmintak azonositasa
8.6. Targymintak azonositasa
9. Szolgaltatasi tevékenységek korében
91 Részvétel az ligyfélfogadason,
esetmegfigyelés
03, Onalld szakmai munkavégzés feliigyelet

mellett




9.4.

Onallo szakmai munkavégzés kozvetlen
iranyitassal

3.5.2 A tantargy elsajatitasa soran alkalmazott sajatos oktatasi médszerek

Alkalmazott oktatasi

A tanuléi tevékenység
szervezeti kerete

Alkalmazandé eszkoz

Sorszam
0dszer neve egyéni | csoport | osztaly

11 magyarazat X X
1.3. kiseldadas X
1.4. megbeszélés X X
1.6. szemléltetés X
1.8. kooperativ tanulas X

1.11. hazi feladat X




3.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

4. A sommelier élelmiszer alapismeretei - gyakorlat tantargy 294 éra

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a A sommelier élelmiszer alapismeretei tantargy c.
tantargy hallgatasa sordn elsajatitott elméleti tudasat a gyakorlatba atiiltetve formalja
hasznalhat6, konnyen hozzaférhetd ismeretekké

A gyakorlat segitségével integralja az elméleti részt

A felhalmozott lexikalis és gyakorlati ismeretek alkalmazhatosaganak utjait, két
kiilonb6z6 lizletkorii vendéglatd egységben tudjak kiprobalni a tanuldk: egy bisztroban és
egy nagyszalloda éttermében

Ezen két helyen az ¢élelmiszerek és italok, élvezeti szerek széles valasztéka fellelheto,
mindkét lizletkorben jo eséllyel alkalmaznak sommelier-t, ¢s mégis mindkét iizletkor egy
masik dimenzidban t6lti mindennapjait

A huszon-f6s befogadoképességii, a piac rezdiiléseire azonnal és spontdn reagéalni képes
kis tizlet és az uniformizalt, nehézkes nagyvallalati strukturaban, munkaszervezési
folyamatok tengerében 1Uszé nagyszallodai gépezet miikodésébe 1is bepillantast
nyerhetnek

Erdekes tapasztalas ez a palyakezdé szakembernek

4.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak

A sommelier borvidéki alapismeretei - gyakorlat

A sommelier €élelmiszer alapismeretei

A sommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei - gyakorlat

4.3. Témakorok

4.3.1. Altaldnos tudnivalok ,,A BOR”-ré| - gyakorlat 9,5 ora

Az alapvetd gyakorlati ismeretek, amelyeket egy borral dolgozd, napi szinten bort
kommunikal6 szakembernek tudnia kell a borrol:

Biologiai-kémiai megkozelités, analitikai Osszetevok, azok vizsgélati modszerei €s
valds mutatoi

Az analitikai dsszetevok vizsgalatanak helyszinéiil az iskola gyakorld tanpincészete

4.3.2. Ampelogrdfiai alapismeretek, a szolotermesztés alapjai- gyakorlat
9,5 ora
A 570616 névény apolasa, védelme, metszése, zoldmunkai a gyakorlatban

Az oktatas helyszinéiil az iskola sajat miivelésii széloteriilete

4.3.3. A bor mindségét jelentésen befolyasolo sz6lészeti miiveletek - gyakorlat
9,5 ora

A cimben jeldlt sz6lészeti miiveletek, Osszefliggések megértése, kiprobalasa a

gyakorlatban



Az oktatas helyszinéiil az iskola sajat miivelésii szoloteriilete

4.3.4. Szélofajtak és boraik jellemz6i - gyakorlat 9,5 ora
Autochton, honos ¢és vilagfajtak sz6ldgyiimdlcsének €s borainak dsszehasonlitdsa a
tanult elmélet alapjan kostolasi gyakorlat soran

Az oktatas helyszinéiil az iskola gyakorlo tanpincészete

4.3.5. A borkészités alapjai - gyakorlat 31 ora

Az elméleti 6rakon targyalt t¢émakorok megismerése és gyakorlasa az alabb
felsorolt, valés munkafolyamatok elvégzése soran:

Sziiret — reduktiv feldolgozas, csendes és CO; tartalmu borok (természetes CO;
képzddés, ill. szaturacio)

Sziiret — oxidativ feldolgozas

Fo6bb érlelési iskolak: hiperreduktiv, barrique, mikrooxidacio, sur-lie, battonage,
szuretlen tételek, almasavbontas

palackozas, palackzarasi modszerek, ezen palackzarak szakszer( eltavolitasa

Az oktatas helyszinéll az iskola gyakorlo tanpincészete

4.3.6. »~Gyarmataruk: a kavé, a kakao, a tea” altalanos tudnivaléi -
gyakorlat 9,5 ora
A kéavécserje termésében 1évé mag fajtai, termesztése, feldolgozésa, szallitasa
A kakadbab fajtai, termesztése, feldolgozasa, szallitasa

A teacserje levelének fajtai, termesztése, feldolgozasa, szallitasa

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

4.3.7. Vizismeret, iiditoital ismeret - gyakorlat 4 ora

Az elméleti 6ran targyaltakat egy lizemlatogatas alkalméval javaslom elmélyiteni
pl.: Dunaharasztin a Coca Cola Naturaqua gyartosoran ill. az iiditdital gyarto
sorokon

Az oktatas helyszinéiil egy szabadon valasztott hazai lidit6- és dsvanyviz gyarto
tizem

4.3.8. Parlatok és egyéb szeszes italok ismerete — gyakorlat 9,5 ora
Az elméleti 0ran targyaltakat egy lizemlatogatéas alkalmaval javaslom elmélyiteni
egy palinkafézdében €s egy szeszipari iizemben

Az oktatas helyszinélil egy szabadon valasztott palinkafézde és egy szeszipari
lzem

4.3.9. Sorok ismerete - gyakorlat 6,5 ora
Az elméleti 6ran targyaltakat egy lizemlatogatas alkalméval javaslom elmélyiteni
egy sorf6z6 manufaktiraban és egy nagyilizemi sorgyarban

Az oktatés helyszinéiil egy szabadon vélasztott kézmiives sorfézde és egy
nagyiizemi sorgyar




4.3.10. Ktelkészitési alapismeretek - gyakorlat 16 ora
Az elméletben megtanult alabbi tételeket javaslom lefdzni:

Elokésziileti miiveletek, alapanyagok: alaplevek(fond-ok), iz- ¢és zamat
kivonatok(jus, essence, redukcid), pacok (marinade)

Az elméletben megtanult aldbbi konyhatechnolégiai miveleteket javaslom
gyakorolni, végeredményiik kozotti kiilonbségeket megfigyelni:
Konyhatechnologiai alapmiuveletek: f6zés, parolas, siités, piritds, valamint az
elkészitd miveletek

Az oktatés helyszinéiil az iskola tankonyhdja

4.3.11. Korszerii konyhatechnolégiak - gyakorlat 9,5 ora
Az elméleti 6ran megismert modelleket a gyakorlatban is megismerni és gyakorolni
hasznalatukat, a segitségiikkel elkészitett ételek textirait megfigyelni:

Sous vid lanc

Thermomix

Paco jet

Korszerli habszifonok

Az oktatas helyszinéll az iskola tankonyhdja

4.3.12. iz jegyek kialakitdsa, dominanciaja, 6sszeillé iz parok megalkotisa a
konyhaban, szimmetria, asszonancia a tanyéron és a szajban - gyakorlat

9,5 ora
Az elméleti oran tanult izek reprodukcidja, kolcson-, ¢és ellenhatdsainak
megfigyelése a gyakorlatban, praktikus talalasi alapelvek, talalasi gyakorlat.

Az oktatas helyszinéll az iskola tankonyhdja

4.3.13. Konyhai nyersanyagismeret 1. - husok - gyakorlat 47,5 ora
Az elméleti 6ran megtanult hus bontasi részek és el6készitési miiveletek
megismerése €s reprodukalasa(htisbontés €s elokészités) a gyakorlatban

Majd ételkészités a huisrészekbol

Az oktatés helyszinéiil az iskola tankonyhdja

4.3.14. Konyhai nyersanyagismeret 2. — gyakorlat 47 ora

Az elméleti 6ran megtanult élelmiszerek eldkészitési milveleteinek megismerése €s
reprodukalésa(elokészités) a gyakorlatban

Majd ételkészités a feldolgozott termékekbdl

Az oktatés helyszinéiil az iskola tankonyhdja

4.3.15.Etel-ital parositas alapjai, kostolastechnika - gyakorlat 9,5 ora
Az elméleti 6ran megismert izek €s kdlcson-ellenhatasok tesztelése a gyakorlatban,
organoleptikus vizsgalodas, kostolasi gyakorlat

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

4.3.16.Kiils6 szakmai gyakorlat bisztréban 28,5 ora



44.

A huszon-f0s befogaddképességli, a piac rezdiiléseire azonnal €és spontan reagalni
képes bisztrd napi étel és ital kindlata, pergd lizletmenete és élményekben gazdag
pezsgd kornyezete egy nagyon szerethetd, kozvetlen vilagba kalauzolja a tanulét,
ahol probara teheti képességeit és felfedezheti maganak a tanult ismeretek
alkalmazasat az ¢életben

Az oktatas helyszinéiil egy szabadon vdlasztott kiilsé gyakorlati helyet, egy
mindségi gasztrondmiat kindlo, szinvonalas, meleg konyhas bisztrd

4.3.17 Kiilsé szakmai gyakorlat nagyszalloda éttermében 28,5 ora

Az éaltaldban nagy befogadd képességli, 80-120 f6s, uniformizalt, lomha
nagyvallalati  struktGraban, munkaszervezési folyamatok tengerében Usz6
nagyszallodai gépezet részeként lizemeld étteremben a nemzetkdzi standard szerinti
mikddés és a legaprobb részletekig felosztott resszortok, az elegans, kimért milié
rengeteg 0j tapasztalatot tartogatnak a tanuloknak

Itt egy ridegebb, nemzetkozi kornyezetben teheti probara képességeit és fedezheti
fel magéanak a tanult ismeretek alkalmazasat az életben

Az oktatas helyszinéiil egy szabadon valasztott kiilsd gyakorlati helyet, egy
lehetdség szerint nemzetkdzi szallodalanc hazai nagyszélloddjanak szinvonalas,
meleg konyhas étterme

A képzés javasolt helyszine
A kiilonleges oktatasi helyszint igényld témakoroknél, azok leirasaban is
megtalalhato az ajanlas, ugy mint:
4.3.1.. az iskola gyakorlo tanpincészetének laborja
4.3.2. az iskola sajat miivelésii szoloteriilete
4.3.3. _az iskola sajat miivelésii szoloteriilete
4.3.4. az iskola gyakorlo tanpincészete
4.3.5. az iskola gyakorlo tanpincészete
4.3.6. az iskola tanétterme
4.3.7. egy szabadon valasztott hazai Uditd- és dsvanyviz gydrto tizem
4.3.8. egy szabadon valasztott palinkafozde és egy szeszipari iizem
4.3.9. egy szabadon valasztott kézmiives sérfozde és egy nagyiizemi

sorgydr

4.3.10. az iskola tankonyhdja

4.3.11. az iskola tankonyhdja

4.3.12. az iskola tankonyhdja

4.3.13. az iskola tankonyhdja

4.3.14. az iskola tankonyhdja

4.3.15. az iskola tanétterme

4.3.16. az iskola tanétterme

4.3.17. egy szabadon valasztott kiilsé gyakorlati hely, bisztro

4.3.18. egy szabadon valasztott kiilso gyakorlati hely, nagyszalloda
étterme

4.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajdtos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajdanlds)

4.5.1 A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhato tanuloi tevékenységformak ajdanlids)



Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazando
eszkozok és
Sor- (differencialasi médok) felszerelések
zém Tanuléi tevékenységforma (SZVK 6. pont
- & @ L lebontasa,
) s £ |5 ©E it4
> Q = < 5 pontositasa)
of 8 (=] @ ~
= 18] = o
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott széveg onallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. i X
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.2. Leiras készitése X
24. Tesztfeladat megoldasa X
2.5. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X
3. Képi informéciok korében
3.1. XY rajz értelmezése X X
4, Komplex informaciok korében
4.2. Elemzés készitése tapasztalatokrol X
B Csoportos munkaformak korében
53 Kiscsoportos szakmai munkavégzés «
o irAnyitassal
5.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. Arutermeld szakmai munkatevékenység X X
6.2. Miveletek gyakorlasa X
6.3. Mun.lfamegﬁgyelés adott szempontok " "
alapjan




7. Uzemeltetési tevékenységek korében
71 Géprendszer meg.f"lgyelese adott « « «
szempontok alapjan
Uzemelési hibak szimulalasa és
7.3. , X X
megfigyelése
74. Adatgytjtés géprendszer lizemelésérol X
4.5.2 A tantargy elsajatitasa soran alkalmazott sajatos oktatasi modszerek
A tanuléi tevék 6
Alkalmazott oktatasi anulor ?i engfseg
Sorszam SZervezetl kerete Alkalmazandé eszkoz
odszer neve — -
egyeni csoport | osztaly
11 magyarazat X X
1.3. kiseléadas X
1.4. megbeszélés X
1.6. szemléltetés X X
1.7. projekt X
1.8. kooperativ tanulas X

5 As

4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. térvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel

ommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei tantargy 93 éra

(96 elmélet, 256 gyakorlat)
5.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanul6 a sommelier legnagyobb értékét, a szaglasat
¢s az izlelését megtanulja hasznalni €és fejleszteni, hogy a bor ¢és italkostolds alapjait,
valamint a gyakorlas modszertanat elsajatitsa
Teszi mindezt annak érdekében, hogy hosszu és kitartd gyakorlds segitségével készség
Mindezen feladatok mellett a sommelier munka adminisztraciojaval is megismerkedik,
tovabba a vendégtérben folyd munka latvanyos részét is elsajatithatja
Megtanulhatja tovabba hogyan tartsa napra készen tudasat és mely forumokon juthat
érdemi informacidhoz az elétte 4ll6 hosszadalmas ut soran.

5.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak

A sommelier borvidéki alapismeretei

A sommelier élelmiszer alapismeretei

A sommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei - gyakorlat



5.3.

Témakorok

5.3.1. A sommelier, mint jelenség 3 ora
A sommelier megjelenése

Szerepe az igényes vendéglatasban, feladatai, munkéja

Hires sommelier-k

Sommelier-k  szakmai szervezete itthon (Magyar Sommelier Szovetség,
www.sommelierhungary.hu) és Europaban (A.S.1.)

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.2. Viselkedés az étteremben, a vendégtérben, etikett, protokoll 6 ora
a sommelier magaviselete

vendégek fogadasa

ruhatar, tltetési rend

altalanos kommunikaci6 az asztalnal

borok kommunikalasa a vendég felé

nemzetkdzi protokoll, interkulturalis kapcsolatok

Az oktatas helyszinéll az iskola tanétterme

5.3.3. A borkdstolas és a borbiralat alapjai 3 ora
A borkostolas technikéja

A borbiralat feltételei

Borbiralati modszerek

Az oktatds helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.4. Borhibak és borbetegségek, felismerésiik, beazonositasuk 3 dra
A borhibak és borbetegségek meghatarozasa, leirasa, ismérveik,
felismerésiik, beazonositasuk

Az oktatas helyszinéiil az iskola gyakorlo tanpincészete

5.3.5. A bor és a sz6l6mag élettani hatasa 2 ora
A bor ¢és a sz6ldmag ¢élettani hatasai

Kardio-vaszkularis rendszerre gyakorolt hatasa

A francia paradoxon

Hatoanyagok

Orlemények, olajok

5.3.6. Az éttermi felszolgalas lehetséges formai, eszkozei, teritési médok
3 ora
Angol 1, angol2
Orosz szerviz
Tanyérszerviz
Diszteritékek
Napszakos teritékek
Eszkozvaltasok



Pohar valtasok

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.7. A bor felszolgalas eszkozei, pohartipusok jelentosége 3 ora
Ettermi felszolgalas eszkozei a butoroktol a textileken at a porcelan, iiveg, kristaly
¢és fém eszkozokig

A kiilonb6z6 pohartipusok bemutatasa

Formak célja, praktikum

Homérdk, borok temperalasa

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.8. Bor felszolgalas, dekantalas 3 ora
Borfelszolgalas eszkozei

Borfelszolgalas menete

Dekantalas eszkozei

Dekantalas menete

Nemzetkdzi dekantalasi protokoll

Az oktatas helyszinéll az iskola tanétterme

5.3.9. ,Gyarmataruk: a kavé, a kakad, a tea” italainak elkészitése, értékesitése,
kostolasanak alapjai, felszolgalasuk 3 ora

Az alap kavéital fajtai, elkészitésének szabalyai

Forrd csokoladé elkészitése

Tea fajtai, elkészitése

Alapanyag-technologia-zamat 6sszefliggések

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.10. Vizek felszolgalasa, iiditditalok felszolgalasa, frissen késziilt iidit6k
elkészitése, értékesitése 3 ora

Vizek felszolgalasa

Uditéitalok felszolgalasa

Smoothie-k elkészitése, felszolgalasa

Frissen facsart gylimolcslevek elkészitése felszolgalasa

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.11. Parlatok és egyéb szeszes italok kostoliasa és biralata, felszolgalasa
3 ora

Palinka kostolas alapjai

Palinka biralati lap

Palinka felszolgalas

Whisky/whiskey felszolgalas

Likdrok, kesertik felszolgalasa

Egyszerii kevert italok készitése

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme




5.3.12.  Sorkostolas alapjai, sor felszolgalas 3 ora
Sorkostolas alapjai

Alapanyag-technoldgia-zamat sszefiiggések

Kiilonbozo sorfajtak felszolgalasa (csapolt, palackos, sziiretlen btiza)

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.13. Szivarok és dohanyaruk alapveté ismerete, felszolgalasa, beszerzése,
készletezése 3 ora

A dohényzasellenes torvény rendelkezései

Nyersanyag termesztés

Eldkészités, gyartas

A késztermék jellemzo6i, mérete, fedo levél szine, izjegyei, €gési tulajdonsagai
Napszakhoz és étkezéshez ill6k

Lehetséges kisérd italok

Szivar felszolgalasa

Az oktatas helyszinéll az iskola tanétterme

5.3.14. Italok beszerzése és készletezése, idealis tarolasa 11 ora
A lehetséges beszerzési forrasok, ezek elonyei, hatranyai

Logisztika a hazig ¢és a hazban

Idedlis tarolasi koriilmények

Idealis tarolohelyek (pl.: pincék, szekrények)

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanéttermét és az iskola gyakorlo tanpincészete

5.3.15. A bor helye az étterem arculatiban, borkinalat osszeallitasanak
iranyai, borlap, itallap és/vagy iddszakos kinalat készitése 3 ora

Az aldbbi témakat javaslom targyalni:

A bor, mint termék poziciondlasa az éttermi portfolioban

A borkinalat 6sszeallitdsanak meghatarozo tényezdi (borszakmai, marketing és
fogyasztoi igény oldalrol)

Mikor készitsiink borlapot €s/vagy itallapot, mikor ne?

Az id6szakos kinalat elényei

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.16. Bormarketing, értékesités 0sztonzé stratégiak az ital palyan és az
étteremben 13 ora
Az aldbbi témakat javaslom targyalni:

A bormarketing mix

Poharas értékesités el0segitése

Dug6pénz

Borvacsorak, borkostolok szervezése

Borklub beinditasa

Az oktatds helyszinéiil az iskola tanétterme

5.3.17. A borversenyek jelentosége 3 ora



Az aldbbi témakat javaslom targyalni:
Minden arany ami fénylik?
Borversenyek rangja, értéke, szakmai hitelesség
A fogyasztok és a versenyeredmények
Egy hazi borverseny megszervezése a szakmai tarat kovetden

5.3.18. Borvidéki turak, szakmai utak, borbiralatok, szakmai kostolok
szervezése 11,5 ora
A sommelier feladatai koz¢é tartozik a  borszakmai  rendezvények
megszervezése is, Ugy mint borvidéki turak, borszakmai utak, szakmai
kostolok
Sziikséges ez egyrészt sajat képzése céljabol, masrészt érdeklddo
borkedveldk is szivesen vesznek részt ilyen programokon €s az étterem  iranti
bizalom is n6 egy-egy ilyen sikeres tura utan

5.3.19. Onképzés médjai az iskola utin, lehetséges autodidaktikus
modszerek és helyszinek, forumok az ismeretek naprakészen tartasara,

10 ora
Fontos, hogy a sommelier a tanulmanyok befejezése utan is folyamatosan képezze
magat. Ehhez nyujt segitséget ez a témakor. A legjobb kozvetleniil a tiszta forrasbol
informalodni, magyarul személyesen taldlkozni a termeldkkel. Ilyen taldlkozasokra
ad alkalmat a VIinCE c. program Budapesten a Corinthia Szallodaban, ill. a
Borfesztivalok orszagszerte, pl. Szegeden vagy a Budai Varban szeptemberben.
Ezeken az eseményeken a szaksajtdval is talalkozhatunk.
Itt kell tovabbd megalapozni a borvidéki kapcsolatokat. Lehetdleg egy személyes
borvidéki taraval, ahol a termeldvel is talalkozhatunk

Az oktatas helyszinéiil kiilsé rendezvényeket javaslok. Mint a VInCE vagy egy
borfesztival, ill egy borvidéki tura szintén kecsegtet

5.3.20. Kiilsé szakmai gyakorlat Borbarban 1,5 ora

A huszon-f8s befogaddképességli, vagy még ennél is kisebb méretli borbar a sziirke
atlagbol széles borvalasztékaval emelkedik ki. Ezeken a helyeken tobbnyire sziikos
az ételvalaszték, viszont minden a bor koriil forog. A poharas értékesités ardnya
jellemzéen nagyobb mint mas {izletkorokben. A melegkonyhas dipdl
tapasztalatokat ez a harmadik gyakorlati hely kerekiti le, ahol a kdnnyedség,
elegancidaval 6tvozddik, és otthonos, szerethetd hangulati helyen tudja magat
kiprobalni az ifjl sommelier tanonc.

Az oktatas helyszinéiil kiilsds borbar

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
A kiilonleges oktatasi helyszint igénylo témakéroknél, azok leirdsdaban is megtaldlhato
az ajanlas, ugy mint:

3.3.1. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.2. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.3. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.4. — 2. bek. az iskola gyakorlé tanpincészete

3.3.6. — 2. bek. az iskola tanétterme




3.3.7. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.8. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.9. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.10. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.11. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.12. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.13. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.14. — 2. bek. az iskola tanétterme és _az iskola gyakorlo tanpincészete
3.3.15. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.16. — 2. bek. az iskola tanétterme

3.3.19. — 2. bek., kiilsés helyszin felkeresése, pl: VinCE, borfesztival,

borvidéki tura
3.3.20. — 2. bek. egy szabadon vélasztott kiilsd gyakorlati hely, borbar




5.5. A tantargy elsajatitasa sordan alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajanlds)

5.5.1 A tantdrgy elsajdtitasa sordan alkalmazhato tanuldi tevékenységformak ajdanlds)

Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
eszkozok és
Sor- (differencialasi médok) felszerelések
zAm Tanuldi tevékenységforma (SZVK 6. pont
= © 2 O lebontasa,
4 8 £ |€ £ pontositisa)
o0 2 S N kv
= & = o
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
13 Olvasott szoveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
1.6. Informéaciok 6nallo rendszerezése X
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X X
53 Valaszolas irasban mondatszintii
e kérdésekre
24, Tesztfeladat megoldasa X
4. Komplex informaciok korében
4.1. Esetleiras készitése X X X
Esemény helyszini értékelése szoban
4.4. L, X
felkésziilés utan
B Csoportos munkaformak korében
5.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.3 Munkamegfigyelés adott szempontok «
e alapjan
8. Vizsgalati tevékenységek korében
8.5. Anyagmintak azonositasa X X
8.6. Targymintak azonositasa X X




5.5.2 A tantargy elsajatitisa soran alkalmazott sajatos oktatasi médszerek

Alkalmazott oktatasi

A tanuléi tevékenység
szervezeti kerete

Sorszam Alkalmazand¢ eszkoz
Odszer neve egyéni | csoport | osztaly

11 magyarazat X X
1.3. kisel6adas X X
1.4. megbeszélés X X

1.5. vita X X
1.6. szemléltetés X
1.7. projekt X

1.8. kooperativ tanulas X

1.9. szimulacio X
1.10. szerepjaték X X
1.11. hazi feladat X

5.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel

6. A sommelier italkezelési és felszolgalasi alapismeretei —gyakorlat tantargy

6.1. A tantargy tanitasanak célja: hogy a tanuldé a sommelier legnagyobb értékét, a
szaglasat és az izlelését megtanulja hasznalni és fejleszteni a z elsajatitott kostolas-
modszertani ismeretei segitségével rengeteg gyakorlason keresztiil. Cél még az iz iz-illat
memoria fejlesztése, a vendégtérben folyd munka latvanyos részének gyakorlasa, iskola
utani szakmai szinten tartdsanak, fejlesztd tevékenységének gyakorlati modellezése,
gyakorlas. Mindezeken feliil a felhalmozott lexikalis és gyakorlati ismeretek alkalmazasat

248 ora

egy Ujabb lizletkorli vendéglatd egységben, egy borbarban probalhatja ki.

6.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak
A sommelier borvidéki alapismeretei - gyakorlat

A sommelier élelmiszer alapismeretei - gyakorlat
A sommelier italkezelési és felszolgéaldsi alapismeretei

6.3. Témakorok

6.3.1. A sommelier, mint jelenség - gyakorlat
Az elméleti oran tanultak alapjan a tanulok 6nvizsgalata, majd a szakmai szervezet,

10 ora

a Magyar Sommelier Szdvetség egyik meghivott tisztségviseldjével nyilt

beszélgetés




Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.2. Viselkedés az étteremben, a vendégtérben, etikett, protokoll 18 ora
Az elméleti 6rdkon tanultak szerint az éttermi mozgas gyakorlasa, az etikett és a
protokoll gyakorlati alkalmazasa, helyzetgyakorlatok végrehajtasa, kényes
helyzetek diplomatikus megoldasa:

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.3. A borkdstolas és a borbiralat alapjai 8 ora
Az elmélet gyakorlati alkalmazésa kozos, vezetett kdstolokkal, majd egyénileg.
Gyakorlas

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.4. Borhibak és borbetegségek, felismerésiik, beazonositasuk 8 dra
A borhibak és borbetegségek meghatarozasa, leirasa, ismérveik,
felismerésiik, beazonositasuk a gyakorlatban

Az oktatas helyszinéll az iskola gyakorld tanpincészete

6.3.5. Az éttermi felszolgalas lehetséges formai, eszkozei, teritési modok

8 ora
Az elméleti oran targyalt modszerek megvalositisa a gyakorlatban, teritési
gyakorlat
Az oktatas helyszinéll az iskola tanétterme
6.3.6. A bor felszolgalas eszkozei, pohartipusok jelentésége 8 ora

Az elméleti 6ran tanult eszk6zok kézbe vétele, megismerése, hasznalatuk.
Pohartipusok  Osszehasonlitdsa, = ugyanazon  bor  kostolasa  kiilonbozd
poharformakbol, az eredmény Osszehasonlitasa

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.7. Bor felszolgalas, dekantalas 8 ora
Borfelszolgalas és dekantalas gyakorlasa

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.8. ,Gyarmataruk: a kavé, a kakad, a tea” italainak elkészitése, értékesitése,
kostolasanak alapjai, felszolgalasuk 8 ora
Az elméleti 6ran megismert modszerek gyakorlati alkalmazéasa, gyakorlas

Az oktatds helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.9.. Vizek felszolgalasa, iiditéitalok felszolgalasa, frissen késziilt iidit6k
elkészitése, értékesitése 8 ora
Az elméleti 6ran targyalt tevékenységek végrehajtasa, gyakorlasa



Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.10. Parlatok és egyéb szeszes italok kostoliasa és biralata, felszolgalasa
8 ora

Az elméleti 6ran megismert birdlati modszerekkel ugyanannak a parlatnak az

elbiralasa ,,vak”kostolassal, a kiilonboz0 italfajtak felszolgaldsanak gyakorlasa és

egyszerl kevert italok készitése

Az oktatés helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.11.  Sorkdstolas alapjai, sor felszolgalas 8 ora
Az elméleti 6ra tematikajahoz igazodva sorkostolas gyakorldsa, a megfigyelt
alapanyag-technologia-zamat osszefiiggések felfedezése a gyakorlatban, a
kiilonbozo sorfajtak felszolgalasanak gyakorlasa, igy mint: csapolt, palackozott €s
palackozott, sziiretlen buza sor

Az oktatas helyszinéll az iskola tanétterme

6.3.12.  Szivarok és dohanyaruk alapveté ismerete, felszolgalasa, beszerzése,
készletezése 8 ora

Latogatas egy komoly szivar kereskedésben, ahol éloben megfigyelhet6ek a
szivarok tanult jellemz6i, méretiik, fedd levél szine, izjegyeik, égési tulajdonsagaik,
lehetséges kiséro italaik

Majd egy erre kijel6lt intézményben/helyiségben (pl.: szivarklub, szivarszoba)
szivarfelszolgalas gyakorlasa

Az oktatas helyszinéiil egy szabadon valasztott, komoly valasztékkal rendelkezo
szivarkereskedés és egy erre a célra hatosagilag megfeleld helyiség

6.3.13. Italok beszerzése és készletezése, idealis tarolasa 8 ora
Kiilonb6z6 méretli borkereskedések felkeresése, jovedéki adoraktar megtekintése,
nagy és kiskereskedelmi tevékenységet folytato cégek dsszehasonlitasa, majd
idedlis tarolohelyiségek, pincék, klimaszobak, klimaszekrények, borhiitok,
bortrezorok megtekintése

Az oktatas helyszinéiil szabadon valasztott, bor Kis-, és nagykereskedések raktarait
¢s lizletei és az iskola gyakorld tanpincészete

6.3.14.. A bor helye az étterem arculatiban, borkinalat 6sszeallitisanak
iranyai, borlap, itallap és/vagy idoszakos kinalat készitése 8 ora

Az elméleti 6rdkon tanultaknak megfeleléen borlap, itallap és iddszakos italkinélat
Osszeallitdsanak gyakorldsa kiilonboz6 tizletkorokben.

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.15.. Bormarketing, értékesités 6sztonzo stratégiak az ital palyan és az
étteremben 16
ora



Az elméleti 6rakon tanultaknak megfeleléen marketing stratégia kidolgozasa
kiilonb6z6 adott fiktiv vagy valods lizletekre, helyzetgyakorlatok segitségével a
fogyasztoi reakciok modellezése. Borvacsora és borkostolo ital és ételsoranak
Osszedllitasa az el6zdek szerint. Egy borklub inditasahoz stratégiai terv elkészitése.

Az oktatas helyszinéiil az iskola tanétterme

6.3.16. A borversenyek jelentésége 21 ora

Az elméleti 6ran tanultakat miikodés kozben megtigyelni valds helyzetben.

Az oktatas helyszinéiil egy szakmai kirdandulast javaslok amely betekintést enged a
tanuloknak egy legalabb borvidéki szintli borverseny kulisszai moge.

6.3.17. Borvidéki turak, szakmai utak, borbiralatok, szakmai kostolok
szervezése 15 ora
Minden tanuld kidolgozott szakmai tervet készit egy jovo beli borvidéki tararol,
vagy szakmai utrol és egy borbiralatrol ill. szakmai kostolérol.

6.3.18. Onképzés médjai az iskola utin, lehetséges autodidaktikus
modszerek és helyszinek, forumok az ismeretek naprakészen tartasara,

25 ora
Az elméleti részben tanultaknak megfelelden egy szakmai programon val6é 6nalld
részvétel, majd a programot kdvetden beszamolo a tapasztalatokrol.

Az oktatas helyszinéiil kiils6 rendezvények, mint a VInCE vagy egy borfesztival, ill
egy borvidéki rendezvény.

6.3.19. Kiilsé szakmai gyakorlat Borbarban 19 ora
A huszon-fos befogaddképességli, vagy még ennél is kisebb méretii borbar a sziirke
atlagbol széles borvalasztékaval emelkedik ki. Ezeken a helyeken tobbnyire sziikos
az ételvalaszték, viszont minden a bor koriil forog. A poharas értékesités aranya
jellemzéen nagyobb mint mas {izletkorokben. A melegkonyhas dipol
tapasztalatokat ez a harmadik gyakorlati hely kerekiti le, ahol a kdnnyedség,
eleganciaval 6tvozddik, és otthonos, szerethetd hangulati helyen tudja magat
kiprobalni az ifjl sommelier tanonc.

Az oktatas helyszinéiil kiils6s borbar

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
A kiilonleges oktatasi helyszint igénylo témakoroknél, azok leirdasaban is megtalalhato
az ajanlds, ugy mint:
6.3.1. az iskola tanétterme
6.3.2. az iskola tanétterme
6.3.3. az iskola tanétterme
6.3.4. az iskola gyakorlo tanpincészete
6.3.5. az iskola tanétterme
6.3.6. az iskola tanétterme
6.3.7. az iskola tanétterme
6.3.8. az iskola tanétterme
6.3.9. az iskola tanétterme
6.3.10. az iskola tanétterme




6.3.11. az iskola tanéetterme
6.3.12. egy szabadon valasztott, komoly szivarkereskedés és egy erre a
célra hatosagilag megfeleld helyiseg
6.3.13. szabadon valasztott, bor Kis-, és nagykereskedések raktdarai és
tizletei javaslom és az iskola gyakorlo tanpincészete
6.3.14. — 2. bek. az iskola tanétterme
6.3.15. az iskola tanetterme
6.3.16.—.szakmai kirandulas egy borverseny kulisszdai mogé
6.3.18., kiilsés helyszin felkeresése, pl: VinCE, borfesztivdl, borvideki
rendezvény
Az oktatas helyszinéiil kiilsé rendezvények,mint a VInCE vagy egy borfesztival,
ill egy borvidéki rendezvény.

6.3.19. egy szabadon véalasztott kiilsé gyakorlati hely, borbar

6.5.4 tantdrgy elsajdtitasa sordn alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajdanldas)

6.5.1 A tantargy elsajatitiasa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformdk ajanlds)

Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differenciglisi modok) eszkozok és
Sor- Tanuldi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
£ £ 3 %‘ = lebontasa,
& g5 S E pontositasa)
= 8 = o
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. i X
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa «
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.2. Leiras készitése X
24. Tesztfeladat megoldasa X
2.5. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X
3. Képi informaciok korében
3.1. XY rajz értelmezése X X
4, Komplex informaciok korében
4.2. Elemzés készitése tapasztalatokrol X
Bl Csoportos munkaformak kérében
53 Kiscsoportos szakmai munkavégzés "
iranyitassal




5.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. Arutermeld szakmai munkatevékenység X X
6.2. Miiveletek gyakorlasa X
6.3, Mun.lfamegﬁgyelés adott szempontok « «
alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
71 Géprendszer meg.f"lgyelese adott « « «
szempontok alapjan
7.2. Feladattal vezetett szerkezetelemzés
Uzemelési hibak szimulaldsa és
7.3. , X X
megfigyelése
74. Adatgytjtés géprendszer lizemelésérdl X

6.5.2 A tantargy elsajatitasa soran alkalmazott sajatos oktatasi mdédszerek

Alkalmazott oktatasi A tanuléi te_vékenység
Sorszam , szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
o0dszer neve — -
egyéni csoport | osztaly

11 magyarazat X X
1.3. kiseléadas X
1.4. megbeszélés X
1.6. szemléltetés X X
1.7. projekt

1.8. kooperativ tanulas X

6.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szoldé 2011. évi CXC

értékeléssel

. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti




