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1. BEZEICHNUNG DER BERUFLICHEN QUALIFIKATION (HU)
35-811-01 Sommelier

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DER BERUFLICHEN QUALIFIKATION (DE)

Sommelier/Sommeliére
(DIE UBERSETZUNG DER BEZEICHNUNG DIENT NUR ZUR INFORMATION)

3. BESCHREIBUNG DER FERTIGKEITEN UND KOMPETENZEN

Der Facharbeiter ist in der Lage:

sich hinsichtlich der Weinjahrgéange laufend weiterzubilden;

bei der Erstellung einer geschmacksvollen Tischdeckung mitzuwirken;

sich beziiglich der Zubereitungstechnologie der zu den Getranken empfohlenen Speisen vorzubereiten;
die typischen Weine und Kultur der ungarischen Weinregionen genau zu kennen;

der eigenen Hygiene und der Hygiene des Arbeitsplatzes eine besondere Bedeutung beizumessen;

sich in die Teamarbeit der Servierer flieSend einzuordnen;

die Entwicklung der fiir seine / ihre Arbeit notwendigen Mittel, Maschinen zu verfolgen;

grundlegende Kenntnisse im Bereich Gastgewerbe, Kiichentechnik und Rohstoffverarbeitung zu besitzen;
ausreichende Kenntnisse im Bereich der Winzertechnologien zu besitzen;

die Herstellungstechnik der Getranke mit CO2 zu kennen;

die Herstellungstechnik der Weinspezialitaten zu kennen;

entsprechende Logistikfahigkeiten im Bereich der Lagerung zu besitzen;

die verbrauchsrechtlichen Vorschriften in Zusammenhang mit dem Weinregister zu kennen;

sich im Bereich der qualitdtsmafligen Einstufung und der Empfehlung von Cocktails, Mineralwassern, Erfrischungsgetrédnken und Zigarren
vorzubereiten;

angemessene Fachkenntnisse zur Préasentation der Auswahl an Kaffees und Tees zu besitzen.

4. TATIGKEITSFELDER, DIE FUR DEN INHABER/DIE INHABERIN DES ZEUGNISSES
ZUGANGLICH SIND

5123 Servierer/in, Verkiaufer/in im Gastgewerbe

(*) Bemerkungen:

Dieses Dokument wurde entwickelt, um zusétzliche Informationen tiber das betreffende Zeugnis zu liefern. Es besitzt selbst keinen
Rechtsstatus. Als Grundlage des Formats des Formulars dienten die folgenden Dokumente:

EntschlieSung 93/C 49/01 des Rates vom 3. Dezember 1992 zur Transparenz auf dem Gebiet der Qualifikationen; EntschlieSung 96/C 224/04
des Rates vom 15. Juli 1996 zur Transparenz auf dem Gebiet der Ausbildungs- und Befdhigungsnachweise; Empfehlung 2001/613/EG des
Européischen Parlaments und des Rates vom 10. Juli 2001 tiber die Mobilitdt von Studierenden, in der Ausbildung stehenden Personen,
Freiwilligen, Lehrkraften und Ausbildern in der Gemeinschaft.

Weitere Informationen zum Thema Transparenz finden Sie unter: http://europass.cedefop.europa.eu/
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5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der das Zeugnis

ausstellenden Stelle

Name und Status der fiir die Anerkennung des Zeugnisses

zustédndigen nationalen Behorde

Ministerium fir die Entwicklung des ldndlichen Raums

Niveau des Zeugnisses (national oder international)

Bewertungsskala/Bestehensregeln

X Funf Stufen: 5 sehr gut
OKJ-Fachausbildungsstufe: 4 eut
35 Zusatzliche Berufsqualifikation der Sekundarstufe II: erfordert & o
einen Grundschulabschluss und baut auf eine Berufsqualifikation 3 befriedigend
auf, die in der Regel in der formalen Berufsbildung erworben 2 mangelhaft
werden kann 1 ungeniigend
ISCED2011 Kode:
3
NQR Stufe:
EQR Stufe:
Seriennummer des Zeugnisses: PT K Bei Prufungstatl'gkelten erzielte Ergebnisse und ihr
prozentualer Anteil an der Gesamtnote
Prasentation einzelner
.. A Weinregionen mit ihren
Mindlich
Ifd. Nummer: 123456 b P typischen Weinsorten 5 40.00
Priifung
und kulturellen
Merkmalen
. Praktische Koifnplexe praktische
Datum der Ausstellung des Zeugnisses: 2023.10.02 .. Priifungsaufgabe - 5 45.00
Priifung . os
Sommelier/Sommeliére
. Organoleptische
Praktisch
P;?ifui; € Prifung von Weinsorten 5 15.00
und Getranken
Ergebnis der komplexen Fachpriiffung mit 5
Note

Zugang zur nichsten Schul-/Ausbildungsstufe

In die Hochschulbildung

Internationale Abkommen

Sonstige Informationen in Bezug auf den Fachausbildungsprozess

Rechtsgrundlagen
Gesetz Nr. CLXXXVII von 2011 iber die Berufsausbildung

Durch Verordnung des Ministers fiir Regionalentwicklung Nr. 41/2013 (V. 28.) erlassene fachliche und Priifungsanforderungen.
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6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES ZEUGNISSES

Beschreibung des fachtheoretischen in Prozent der gesamten Mafinahme Zeitdauer
und fachpraktischen Unterrichts % (Stunden/Wochen/Monate/Jahre)
Schule/Ausbildungszentrum Theorie: 40 % Praxis: 60 %
Betrieb
Akkreditierte Vorqualifikation

Gesamte Ausbildungsdauer 1 Jahr

Zugangsbedingungen:
- erster Berufsabschluss als Winzer/in oder mittlerer Berufsabschluss im Bereich des Gastgewerbes

Berufsanforderungsmodulen:
10949-12 Titigkeit des Sommelier/der Sommeliére

Diese Zeugniserginzung wurde auf der Grundlage der Ausfiilllungshinweise zusammengestellt, die auf den Homepages
der Nationalen Referenzzentrale (Nemzeti Referencia Kozpont) und der Nationalen Europass-Zentrale (Nemzeti
Europass Kozpont) veroffentlicht wurden.

Nationale Referenzzentrale—- NSZFH — http://nrk.nive.hu

Leiter der Priifungsorganisation:
Ausstellungsdatum: 2023.10.02
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