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1. Uvodné ustanovenie, (ndzov vzdeldvacieho programu)

Projekt experimentélneho overovania Skolského vzdelavacieho programu Someliérstvo
arozvoj podnikania vo vinohradnictve a ovocinarstve na vidieku v ramci 4-ro¢ného studia
v Studijnom odbore someliérstvo sa predklada v stlade s § 14 zakona NR SR ¢. 243/2008 Z. z 0
vychove a vzdeldvani (Skolsky zakon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov a Usmernenim
Stétneho instititu odborného vzdelavania k tvorbe novych experimentélnych Studijnych

a ucebnych odborov (dalej Projekt).

1. Teoretické vychodiskd Projektu, vvmedzenie viastnych ciel’ov a predmetu

overovania

Projekt experimentalneho overovania bol vypracovany na podnet zamestnavatel'skej sféry
a profesijnych zvizov - Zviz vinohradnikov a vindarov Slovenska a Ovocinarskej tnie Slovenska.
Zamerom predlozeného projektu je vytvorenie aoverenie nového Studijného odboru
someliérstvo. ktory bol zostaveny do $kolského vzdelavacieho programu pod propaga¢nym
nazvom Someliérstvo a rozvoj podnikania vo vinohradnictve a ovocinarstve na vidieku.
Cielom zavedenia takéhoto vzdelavania do praxe je vyprofilovat’ novu profesiu someliéra
v sustave strednych odbornych $kol. Tato nové profesia. ktord sa doteraz priamo vo vzdeldvacej
ststave strednych $kdl nepripravuje je ur¢end k priprave odbornika pre trh prace a konkrétne pre
odborné Cinnosti v hotelovych. restauraéno-gastronomickych. agroturistickveh zariadeniach.
ktory by bol zodpovedny =za poradenstvo voblasti hodnotenia vin. alkoholickych.
nealkoholickvech nédpojov. ich ponuky - podavania a predaja. vratane doplnkov t.j. pochutin
acigar pre naro¢nejSich zakaznikov vrameci réznych pracovnych a spolocenskych podujati.
Absolvent s uvedenym profilom sa bude pripravovat v 4. ro¢nom v $tudijnom odbore
someliérstvo, ktorédho zékladom bude odbornd problematika vinohradnickej. vinarskej
a ovocindrskej vyroby. vyZivy. gastronomie a someliérskych sluzieb. Projekt experimentalneho
overovania okrem uvadzanvch profesijnych zvdzov podporila aj prislusné stavovské organizicia.
Slovenska polnohospodarska a potravinarska komora. Odbornik zamerany na poskytovanie
someliérskych sluzieb sa v sti¢asnosti v ramei sustavy zakladnvch a strednych $kol nepripravuje.
Na Slovensku je mozné sa touto problematikou zaoberat’ az po ukonéeni tplného stredného

odborného vzdelania v hoteliérstve a v gastronomii a nadvidzne Uspesne ukoncit” kurz someliéra.
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Po rokovaniach so Zvidzom vinohradnikov a vinarov Slovenska a Ovocinarskej unie Slovenska sa
dospelo k zaverom. Ze na Slovensku je priprava takyvchio absolventov nevvhnutnd. Obsah
vzdeldvania je potrebné postavit prave na zakladoch pol'nohospodarskej prvovyroby a nadvdzne
ju doplnit vybranymi vedomostami azru¢nostami z hotelovych gastronomickych
a someliérskych sluzieb. Priprava len cestou blokov v kurzoch nie je postacujuca. nakolko
hodnotitel'ovi chybaju elementarne poznatky o technoldgii pestovania vinica. (ovocnych rastlin).
jeho jednotlivych sortach. fazach vyrobného procesu vina. ¢i kvality samotného produktu. ktore
st nevyhnutnym predpokladom k senzorickému hodnoteniu. Novy Studijny odbor sucasne
prispeje k podpore rozvoja oblasti a miest s vinohradnickou tradiciou k zachovaniu a obnove
pdvodnych vinohradov. zavedeniu pestovania novoslachtencov. produkcie novych odrod vin. ale
najmé k podpore rozvoja podnikania. K dosiahnutiu ciel'a. tj. ziskat' kvalifikovany odborny
profil profesie someliéra je nevvhnutné. aby absolvent ziskal Gplné stredné odborné vzdelanie.
ktorému zodpoveda stupen vzdelania ISCED 3A a ziskal osved¢enie z kurzu someliéra. Dovody
zavedenia novej suvislej formy $tidia je mozné zadefinovat nasledovne:
a) vyprofilovanie odbornika so someliérskymi kompetenciami (degustatora. poradcu) na baze
Sirokého zaberu pestovatel'skej praxe vo vinohradnictve. ovocinarstve. vyzive. gastronomii
a someliérstve.
b) snaha o efektivne prepojenie problematiky polnohospodarskej prvovyroby so sluzbami
z oblasti vyzivy. gastronomie &o prispeje k zvyseniu kvality poskytovanych sluzieb
v gastronomickych a reStauraénych zariadeniach.
¢) nasmerovanie mladej generdcie do sektoru polnohospodarstva. s cielom zavedenia nove]
profesie do ststavy odborov strednych Skol.
d) podpora rozvoja vidieckveh oblasti. ktoré su geografickou polohou. klimatickymi
podmienkami vhodné na pestovanie vini¢a, vyrobu vina a naslednt podnikatel'skii ¢innost
prostrednictvom prevadzkovania agroturistickych zariadeni. ¢o je mozné nasledne ponimat’ aj

ako podporu zamestnanosti v sektore podohospodarstva.

Ciel’ experimentilneho overovania (Projektu)

Hlavnym ciel'om je experimentdlne overenie nového Studijného odboru someliérstvo pred
jeho zaradenim do sustavy skupin Studijnych odborov a Studijnych odborov a zamerani
Studijnych odborov na strednych odbornych $kolach. ktorych absolvovanim Zziak ziska Giplné
stredné odborné vzdelanie (vvhlaska MS SR ¢. 282/2009 Z. z. o strednych $kolach). Nésledne

vyprofilovat’ odbornika. $pecialistu s Gplnym strednym odbornym vzdelanim v oblasti
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hodnotenia vin. alkoholickvch. nealkoholickych napojov. ich ponuky - podavania a predaja.
vratane doplnkov t.j. pochutin acigar pre néaro¢nejsich zékaznikov vramei roznych

pracovnych a spolocenskych podujati.

2. Spésob, metody a formy overovania, stupern dosiahnutého vzdelania

a podmienky ukoncovania Studia, vyucovaci jazyk

Spdsob  zavedenia navrhovaného 4-ro¢ného Studia  vziSiel zrokovania s viacerymi
zamestnavatelmi. Za vhodnu sa povazuje forma 4-roéného suvislého studia v Studijnom odbore

someliérstvo Predpokladom k nastupu na $tadium bude uspe$né ukoncenie zakladnej Skoly

s minimdlnvm dosiahnutvm vzdelanim na urovni ISCED 2C. Uchadza¢ o toto $tudium musi mat

lekarske potvrdenie otom. Ze netrpi farboslepostou a pripadnymi poruchami zmyslovych
organov. ktoré by mohli mat’ negativny vplyv na senzorické posudzovanie a hodnotenie.
Stvorrotna dizka §tadia sa javi ako postadujica na zvladnutie kompetencif. ktoré sa
vyspecifikuju v profile absolventa a uéebnych osnovéch 3kolského vzdelavacieho programu. pod
propaga¢nym nazvom Someliérstvo a rozvoj podnikania vo vinohradnictve a ovocinirstve na
vidieku. Absolventi $tudia ziskaju uUplné stredné odborné vzdelanie na drovni ISCED 3A.
zamerané na vyprofilovanie $pecifickych odbornych kompetencii vo vinohradnictve. vindrstve.
ovocindrstve. vyZive, gastronomii a someliérskych technikéch. Vystupnym dokladom o vzdelani
je maturitné vysved¢enie a osved¢enie someliéra.

Skolsky vzdeldvaci program bol vypracovany v jazvku slovenskom.

3. Materidlno-technické vybavenie, persondlne zabezpecenie, bezpecnost’

a ochrana zdravia pri prdaci a ochrana pred poZiarom

Vzhl'adom na $pecifikd Studovanej problematiky odport¢aju - Zvéz vinohradnikov a vindrov
Slovenska a Ovocinarska tnia Slovenska zaviest' a overovat’ v ramei 4.ro¢ného cyklu experiment
na jednej pilotnej 3kole. ktora mé vietky podmienky na jeho uspesné zagatie. overenie
a vyhodnotenie. Je to Stredna odborna $kola vinarsko - ovocinarska. Kostolna 3. 900 01 v Modre.
Této stredna odborna Skola ma k zavedeniu nového Studijného vhodné materialno-technické

vybavenie a personalne zabezpecenic:

Materidlno - technické vvbavenie




Teoretické vyucovanie

V sucasnosti na skole studuju Ziaci v 8 triedach. Na skole je komplexne vvbavena jazykova
uéebna. odborné u¢ebne s modernou audiovizudlnou technikou. V &pecializovanych (odbornych)
ucebniach sa vvucuju odborné predmety z ovocindrstva. vinohradnictva, biochémie. nauky
o prostredi rastlin atd’. Skola je vvbavend dvomi multimedidlnymi a internetovymi ucebiiami.
K vyuébe odborného predmetu ..priprava pokrmov® je kdispozicii kuchyha a degustacnd
miestnost’. Kultirne a spolo¢enské aktivity. prednasky a semindre sa konaji v spologenskej sale.
ktorej kapacita je 170 osob. Telesné cvienia sa zabezpeduju v zrekon$truovanej telocviéni
s hygienickymi zariadeniami. Pri telocviéni je zriadend posilhovia s modernym strojovym
vybavenim. Telesna kultGra sa da pestovat aj v Sportovom aredli $kolv. Skola ma vlastni
kuchynu ajeddlen. v ktorej sa vari jedlo aj pre Gyvmnazium a PaKA. cea 300 obedov a 150
vegeri. Ziaci skoly aaj ziaci PaKA st ubytovani v Domove mladeze. ktorého kapacita je 200

16zok. K vvuébe odbornveh predmetov pre someliérske sluzbv je k dispozicii degustacna

miestnost’ vvbavend potrebnvm inventdrom a servisom k ziskaniu odbornveh vedomosti

z gastronomie. techniky obsluhy a senzorického hodnotenia ndpojov.

Manazment $koly a hospodéarsky tsek mé svoje priestory. ktoré si vvbavené modernym
nabytkom. Pedagogicki zamestnanci maji svoju zboroviu. uréent najmé na porady a zasadnutia
a kabinety. Vvchovny poradea ma k dispozicii kabinet s PC pripojenym na internet. V suteréne
Skoly st $atne. Hvgienické zariadenia su v obidvoch ¢astiach skoly rozmiestnen¢ tak. Ze su
pristupné kedykol'vek pre ziakov a zamestnancov 3koly. Skola a DM ma samostatné vratnice. Na
vratnici DM je telefénna Gstredna. Kotolna je mimo hlavnych budov. stoji samostatne.
vybudovand bola v roku 1994. Nachadzaju sa v nej 3 kotle. ktoré vykuruji vo vykurovacom
obdobi vietky objekty skoly. DM a jedalen.

Voareali skolv s aj haly. v ktorvch je umiestnend polnohospodarska technika — traktory
a zavesn¢ néradia. Cast’ z nich sa pouziva na prendgjom v rdmei podnikatel'skej ¢innosti. Skola
vlastni autobus. Fiat Ducato na zasobovanie a prevoz stravy. osobny automobil Skoda Fabia.

ktoré parkuju v priestoroch pod jedalnou, ktoré st na to ur¢en.

Praktické vyucovanie:

Odborna prax sa bude zabezpecovat' v Stredisku odbornej praxe. ktoré sa nachddza v objekie
byvalej palenice v Modre na Hornej ulici ¢. 22. Skolskd pivnica bola zrekonitruovand v roku

2005, bolo zakapené nové technologické zariadenie na vyrobu vina reduktivnou technologiou.
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V tom istom roku bola vyvbudovana aj degustatna miestnost” s kapacitou 90 miest. K tomu boli
prebudované aj socialne a skladové priestory. Objekt md dalej jednu kancelarsku miestnost.
predajiiu hotovych vyrobkov. ako aj klimatizovany archiv vin.

-~

Stredisko odbornej praxe hospodari na ploche cca 3.5 ha vinohradov. 2.5 ha v Modre a1 ha
v lokalite Fajdal — Hajicek. Skola obhospodaruje aj vinohrad za DM o rozlohe cca 0.5 ha
a pomologicky sad o rozlohe 0.3 ha pri $kole. dalej novy ovocny sad o rozlohe cca 0.8 ha
vlokalite Fajdal - Hajicek. Vinohrady asady su v stcasnosti obrdbané modernou
pol'nohospodarskou technikou. Bratislavsky samospravny kraj zakupil v roku 2007 novy traktor

spolu so zdvesnym zariadenim v hodnote v prepoéte za 49 790 Eur.

Stredisko odbornej praxe zabezpeCuje vyrobu vin. Ziskalo za ne cely rad oceneni. Nosnymi
odrodami st Rulandské sivé a Muskat Ottonel. Dalej Burgundské biele. Rizling Rynsky. Miiller
Thurgau, Veltlin zeleny. Modré odrody nakupujeme v Novozamockej oblasti a spracovavame na
Cervené vina Cabernet Sauvignon aTrankovka. Vina sa predavaja v predajni $koly avo
vinotékach. Pre Studijny odbor someliérstvo sa Cast” odbornej praxe zabezpecuje v Stredisku

odbornej praxe skoly. Nacvik $pecifickych ¢innosti u zmluvnych partnerov.

Individualnu prax — ziaci absolvuju v uréenom rozsahu na pracoviskach skoly — skolsky aredl,

vinohrady a sady. $kolska pivnica a degusta¢nd miestnost’ v Stredisku odbornej praxe. Hornd 22.
Modra. Za ich vedenie su zodpovedni ur¢eni odborni ucitelia. V §tudijnom odbore someliérstvo
sa zabezpeluje tito Cast odbornej praxe jednak v Skolskej prevadzke SOP a zmluvnych
vinarskych prevadzkach — Vinarstvo Pavelka-Soboli¢ Pezinok. Karpatska perla Senkvice,
v reStauracii u Richtdra. hoteli 3 stromy a v Elesko wine park a restaurant & wine bar. Zoznam
zmluvnych partnerov §kola pravidelne vyhodnocuje a aktualizuje.

Prevadzkovu prax — ziaci absolvuju pocas letnych prazdnin. kedy vykondvaju zelené prace vo

vinohradoch asadoch patriacich $kole. ako aj vzmluvnych vyrobnych prevadzkach -
Vinohradnicke a polnohospodéarske druzstvo Modra. Polnohospodarske druzstvo Vini¢né.
Pol'nohospodarske druzstvo Senkvice ainé. pod vedenim odbornych instruktorov. kde
pedagogicky dozor vykonavaju ucitelia skoly. Vo 4. ro¢niku prevddzkova prax organizuje
jednotlivo vo vinarskych podnikoch. v zariadeniach poskytujucich sluzby — restaurdcie. vindrne.

vinotéky.

Persondlne zabezpeclenie:
Vyucovanie je zabezpecované pedagogickymi zamestnancami. ktori spinajii zakonom stanovené
poziadavky na vyucbu:

- vieobecno-vzdelavacich predmetov

- odbornych predmetov



- predmetov v ramci praktickej pripravy
nakol'ko $kola vyucuje studijny odbor 4227 6 vinohradnictvo a ovocinarstvo ¢i uz so zameranim
na prevadzku. agroturistiku alebo podnikanie mé v pedagogickom zbore potencidl pre vyucbu
veobecnovzdelavacich a odbornvch predmetov  z vinohradnickej a ovocinarskej vyroby
a agroturistiky. Odborné predmety z oblasti vyzivy. gastronomie. someliérstva. technik obsluhy
a spolodenskej komunikacie a protokolu sa budu zabezpetovat odbornikmi z inych strednych
odbornych 3kél a priamo z praxe.

Overovatel’ uz niekol'ko rokov rozvija odborné aktivity v meste Modra. centre slovenského
vinohradnictva. v oblasti s bohatou vinohradnickou tradiciou a spolupracuje pritom s miestnymi
podnikatelmi a uvedenymi zvéizmi. Spolo¢né aktivity — spocivaji v realizdcii odbornych
semindrov a praktickych prezentaciach. degustaciach. firemnych akciach. O absolventov noveho
Studijného odboru someliérstvo je na trhu prace zdujem a zamestnavatelia uz v stcasnosti
prichadzajii s poziadavkou vychovat absolventa. ktori by okrem someliérskych technik bol
schopny sa aj flexibilne zapojit” do prevadzkovych ¢innosti vinohradnickej firmy. podniku. Skola
spolupracuje aj s Ovocindrskou uUniou Slovenska a Zvdzom vyrobcov hrozna a vina. ktori uz
navrh nového studijného odboru odsuhlasili. Zastupcovia zamestnavatelov pracuju aj v Rade
Skoly apodielaju sa na organizovani jej Zivota a d'alSiecho smerovania vyvoja. Mnohi zo
zamestnavatelov umoziuji absolvovanie exkurzii vo svojich prevadzkach a priblizuju tak
ziakom najnovsie technoldgie.

Zviiz vinohradnikov a vinarov Slovenska a Ovocinarskej Gnie Slovenska sa budi podielat’ na

priecbeznom. ako aj zévere¢nom hodnoteni Projektu experimentdlneho overovania. poskytnu

svojich odbornikov za ucCelom prednaskovej ¢innosti na  Specitické odborné témy

z vinohradnictva. vinarstva a vastrondmie. nominuji svojho ¢lena do skuSobnej komisie na

maturitné skugkv. navrhnu aj okruh tém na maturitné skusky.

PoZiadavky na bezpecnost’ a hygienu pri prdci

Vychova k bezpecnosti aochrane zdravia. hygiene prace aochrane pred poZziarom je
neoddelitelnou sti¢astou teoretického vyucovania a praktickej pripravy. Skola mé v priestoroch
uréenych na vyuGovanie vytvorené podmienky podla platnych pravnych noriem. Zabezpecuje
poucenie Ziakov o bezpe¢nosti a ochrane zdravia pri praci a vyzaduje dodrziavanie nasledovnych

predpisov: predpisy BOZP. hygienické predpisy. technické predpisy. technické normy.



predpisané technologické postupy. pravidla bezpecnej obsluhy technickych zariadeni. pouzivanie
ochrannych prostriedkov.
Ak praca vyzaduje priamy dozor. je poverend osoba priamym dozorom obsiahnut' vSetky
pracovné miesta ziakov tak. aby mohla pri ohrozeni zdravia ziaka bezprostredne zasiahnut'.
Ziaci maju zakdzané vykonavat prace so zvy¥Senym nebezpecenstvom.
NeoddeliteI'nou sucastou teoretického a praktického vyucovania je problematika bezpecnosti
aochrany zdravia pri praci. hygieny prace a protipoziarnej ochrany. Vychova k bezpetnej
azdravie neohrozujucej praci vychadza po dobu stadia z poziadaviek platnych pravnych
aostatnych predpisov (zdkonov. nariadeni vlady SR. vyvhladok. technickych predpisov
aslovenskych technickych noriem). Tieto poziadavky sa vztahuju k vikonu konkrétnych
¢innosti, ktoré su sucastou odbornej praxe. Tieto poziadavky st doplnené informéaciami
orizikdich mozného ohrozenia. ktorym su Zziaci pri teoretickom a praktickom vyucovani
vystaveni vratane informacii o opatreniach na ochranu pred pdsobenim tychto zdrojov rizik
(zdravotné rizika a opatrenia pri ruénej manipulacii s bremenom. rizikové faktory suvisiace
s mikroklimatickymi podmienkami — teplotna zat'az organizmu a pod.).
Priestory pre vyucbu zodpovedaji svojimi podmienkami poziadavkam stanovenych
v zdravotnickych predpisoch (hygienické poziadavky na priestory. prevadzka Skolskych
zariadeni. bezpetnd prevadzka. pouZivanie strojov. pristrojov a pod.). Nécvik a precvicovanie
Cinnosti je v sulade s poziadavkami. ktoré upravuju pracu pre mladistvych (napr. Zakonnik
prace) av sulade s podmienkami. podla ktorych mozu mladistvi vykonavat zakdzané prace
z dovodu pripravy na povolanie. Zakladnymi podmienkami bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri
préaci sa rozumie:
e dokladne apreukdzané oboznamenie ziakov s predpismi o BOZP. protipoziarnymi
predpismi a s technologickymi postupmi.
e pouzivanie technického vybavenia. ktoré zodpoveda bezpetnostnym a protipoZiarnym
predpisom.
e pouzivanie ochrannych pracovnych prostriedkov podl'a platnych predpisov.
. vykonavanie stanoveného dozoru na pracoviskach ziakov. pricom sa vymedzia stupne
dozoru nasledovne:

e praca pod dozorom si vyzaduje sustavni pritomnost” osoby poverenej dozorom. ktora

dohliada na dodrziavanie BOZP a pracovného postupu. Tato osoba musi zrakovo
obsiahnut vietky pracovné miesta tak. aby mohla bezpetne zasiahnut' v pripade

porusenia BOZP.



e priaca pod dohl'adom si vyzaduje pritomnost’ osoby poverenej dohl'adom kontrolovat

pracoviska pred zacatim prace a pokial’ nemoze zrakovo vietky pracoviskd obsiahnut’,
v priebehu prace ich obchadza a kontroluje.

S ndvrhom experimentdlneho overovania studijného odboru someliérstvo sthlasi aj
zriadovatel' strednej odbornej $koly. Bratislavsky samospravny kraj. ktory predlozi ziadost
o0 zavedenie experimentalneho overovania Projektu Ministerstvu $kolstva. vedy. vyskumu
asportu SR, so sthlasnym odbornym stanoviskom garanta experimentalneho overovania —

Statneho instititu odborného vzdeldvania v Bratislave.

4. Casovy harmonogram

Garant Projektu. Sty indtitit odborného vzdeldvania v Bratislave odporuc¢a spolu so
zriadovatelom overovatel'a Projektu. Bratislavskym samospravnym krajom zacat s overovanim
Projektu s u¢innostou od 1. septembra 2011 na pilotnej skole — Stredna odborné skola vinarsko
vocinarska. Kostolna 3. 900 01 Modra. Navrh (Projekt) experimentalneho pod nézvom
Someliérstvo a rozvoj podnikania vo vinohradnictve a ovocindrstve na vidieku v $tudijnom
odbore 46_ _ 6 someliérstvo sa pripravoval a predlozi na schvalenie Ministerstvu skolstva. vedy
vyskumu a $portu SR podl'a nasledovného ¢asového harmonogramu:

a) I. Etapa
Priprava projektu — zamerov. obsahu a vzdelavacieho programu v spolupraci s jeho
overovatel'om. garantom. a zriad'ovatel'om

T: 0d. 1.9.2010 - 15.11.2010

b) II. Etapa
Prerokovanie zaveretnej verzie Projektu v spolupraci sjeho overovatelom. garantom.
zriad'ovatel'om a stavovskou organizéaciou.

T:0d 15.11.2010 - 31.01.2011

¢) III. Etapa
Predlozenie Projektu zriad'ovatelom na schvélenie Ministerstvu $kolstva. vedy. vyskumu
a Sporu SR na schvélenie a zaradenie nového ucebného odboru na experimentdlne
overovanie do siete strednvch $kdl overovatel'ovi Projektu - Stredna odborna Skola
vindrsko-ovocinarska. Kostolné 3. 900 01 Modra.

T: Vsulade so vieobecno-zaviznymi pravnymi normami a dal$imi zaviznymi
nariadeniami



d) IV. Etapa
Po schvaleni Projektu - Overovanie Projektu strednou odbornou $kolou. priebezne
vyhodnocovanie experimentalneho overovania garantom.

T: V skolskych rokoch 2011/2012 — 2014/2015
e) V. Etapa

Zéveretné vyhodnotenie Projektu jeho garantom
T: do konca decembra 2015

5. Rozpocet a zdroje financovania

Organiza¢né. persondlne a materialno-technické zabezpecenie vyucovacicho procesu

Skolského vzdelavacieho programu Someliérstvo arozvoj podnikania vo  vinohradnictve

aovocinarstve na vidieku v Studijnom odbore 42 6 someliérstvo garantuje zriad'ovatel. na

zdklade pisomného stanoviska k zaradeniu tohto odboru do siete pilotnej $kole - Strednej
odbornej skole vinarsko - ovocinarskej. Kostolnd 3. 900 01 Modra. Rovnako sa zriad'ovatel
osobitne vyjadruje k finanénému zabezpeceniu (vid' prilohy). Zriad'ovatel pilotnej $koly predlozi
vstlade s § 14 ods. ods. 4 zékona NR SR ¢. 245/2008 Z. z o vychove a vzdeldvani (Skolsky
zédkon) a 0 zmene a doplneni niektorych zékonov Navrh experimentalneho overovania (Projekt)
na schvalenie Ministerstvu $kolstva Slovenskej republiky. Sticasne ho poziada o zaradenie
nového $tudijného odboru 42 6 someliérstvo do siete pilotnej Skoly - Strednej vinarskej

a ovocinarskej skoly. Kostolna 3. 900 01 Modra.

6. Garant experimentdlneho overovania

Garantom experimentdlneho overovania Projektu je na zaklade dohody podla §14 ods. 5

pism. f) Statny institit odborného vzdelavania. Garant sa podiel'a:

a) Na vypracovani Navrhu experimentdlneho overovania (Projektu) a pripomienkovani
Skolského vzdelavacieho programu v spolupraci s overovatelom. stavovskou organizéciou
a zriad'ovatel'om overovatela Projektu podl'a stanoveného ¢asového harmonogramu.

b) Vypracuva hodnotiace stanovisko pre Ministerstvo Skolstva. vedy. vyskumu a Sportu
Slovenskej republiky na zdklade pismena 3 Usmernenia SIOV Kk tvorbe novych
experimentalnych  $tudijnych  augebnych odborov (www.siov.skistaie  vzdelavacie

programy ‘Usmernenic k tvorbe novyeh...)



¢) Garantuje plnenie § 14 ods. 11 zakona NR SR ¢. 245/2008 Z. z o vychove a vzdelavani
(Skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorsch zakonov o priebeznom a zavere¢nom

hodnoteni experimentalneho overovania Projektu.

11. Zaverecné ustanovenie

Projekt experimentalneho overovania Skolského vzdeldvacieho programu Someliérstvo

arozvoj podnikania vo vinohradnictve a ovocinarstve na vidieku v $tudijnom odbore 42 6

someliérstvo je zamerany na vyprofilovanie profesie someliéra v sustave $tudijnych a u¢ebnych
odborov strednych odbornych 3kol. Tato nové profesia. ktora sa doteraz priamo vo vzdeldvacej
sustave strednych $kol nepripravuje. Je ur¢ena k priprave odbornika pre trh prace a konkrétne pre
odborné cinnosti v hotelovych. restauratno-gastronomickych. agroturistickych zariadeniach
zodpovedného za poradenstvo v oblasti hodnotenia vin. alkoholickych. nealkoholickych népojov.
ich ponuky - podavania a predaja. vratane doplnkov tj. pochutin acigar pre naro¢nejSich

zékaznikov v ramci roznych pracovnych a spolo¢enskveh podujati.

V Bratislave dna 28.01.2011



