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Sommelier jest ekspertem od wina i ma
doskonate rozeznanie w gatunkach i rocznikach
trunkdw. Umiegtnie doradza klientom wybor
alkoholu dopasowanego do podawanej potrawy,
okoliczndici i gustu klientaCiekawostl jest to,ze
sommelier zajmuje sirbwniez cygarami.

Zadania zawodowe:

» pomoc i doradzanie ¢oiom restauracji
w wyborze odpowiedniego wina do zamowionej
potrawy;

»= odpowiednie podanie wina poprzez
profesjonalne otwarcie butelki i napetnianie
karafki oraz kieliszkéw gai;

» sprawdzanie czy serwowane wino nadagedsi
degustacji;

= sporazdzanie i aktualizowanie karty win;

» zaopatrzenie restauracyjnej
w odpowiednie gatunki win;

= dbala¢ o prawidtowe przechowywanie wina,;

» przestrzeganie wymogow sanitarnych i bhp;

= wspotpraca z kelnerami oraz szefem kuchni..

piwnicy

Warunki podj g¢cia pracy w zawodzie:

Jedynym sposobem, aby zdsta
sommelierem jest ukmzenie kursu
sommelierskiego. Kursy sommelierskienka sie
zdaniem egzaminu i uzyskaniem certyfikeBa.one
kierowane zaréwno do pagRujacych, jak
i doswiadczonych znawcéw wina, ktérzy cehc
podnig¢ swoje kwalifikacje hdz potwierdzt je
dyplomem. Podczas kursu przyszli sommelierzy
ucz sie tajnikbw pracy sommeliera i jego
obowiazkéw, wiaciwej prezencii, ucg sie obstugi
narzdzi potrzebnych do ich pracy, zdobywaj
wiedz o historii win, winiarniach, sposobach
podawania degustacji trunkéw. Omawiane s

poszczegdlne gatunki win, proces ich wytwarzania,
ocenianie jakéci, czy tworzenie karty win. Ponadto

sommelier powinien posiada bardzo dob
znajomd@é  réznych  gatunkéw,  rocznikow,
aromatow i smakoéw win oraz regiondéw ich

pochodzenia. Od kandydatow do pracy w tym
zawodzie wymaga i take dyspozycyjngi,

i aktualnej ksizeczki zdrowia. Ponadto ma

obowiazek wykonywania okresowych bada

lekarskich i analitycznych.

Mile widziane jest rownie dobra prezencja, oraz

znajomac¢ jezyka obcego.

Wymagania psychofizyczne:

Praca w tym zawodzie daje wiele
zadowolenia osobistego, ale wymaga oprécz
zawodowych umiejnosci, odpowiednich cech
charakteru, talentu i zaargavania. Bioac pod
uwag: fakt, ze bezpérednim obserwatorem pracy
sommeliera jest klient — osoba wykogea ten

zawdd powinna charakteryzowasic wysoky
kultura osobis4, cierpliwdscia i poczuciem humoru.

Bardzo wana ceckhy w tym zawodzie jest
umiegtnosé nawazywania kontaktow
migdzyludzkich. Interesagy sposo6b

przekazywania informacji o gatunkach win oraz
o krajach ich pochodzenia ¢sto zachca
konsumenta do wyboru trunku.

Przy bezpéredniej obsludze konsumenta
duza role odgrywa: pami¢ wzrokowa, podzielni

uwagi oraz szyblkg dziatania. Sommelier
powinien by takze osola odpowiedziala,
dyspozycyjm i odporp, na stres. Osoby

zainteresowane pracw zawodzie sommeliera
powinny posiadé& dobry smak i powonienie oraz
prawidtowo rozrénia¢ barwy. Sommelier powinien
charakteryzoma sie takze dobp pamkcia,
sprawn@cia manualg, prawidiows koncentracj

wzrokowo — ruchow, podzielndcia uwagi oraz
szybkim refleksem.

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:

Wykonywanie czynnéci w pozycji stojcej
i w ciaglym ruchu wymaga sprawnego uktadu
kostho — stawowego. Wady #eyn dolnych
i goérnych, skrzywienia kgostupa wykluczaj
podicie zatrudnienia. Przeciwwskazaniem do
wykonywania tej profesji & przewlekle choroby
skory mk i twarzy, alergie, daltonizm, oraz
nosicielstwo choréb zakaych. Pracy w tym
zawodzie nie mag podejmowa  osoby
z zaburzeniami psychiki i upledzeniem
umystowym.

Mozliwos$ci i szanse zatrudnienia:

Miejscem pracy sommeliera s1ajczsciej
restauracje, winiarnie, drink bary. mmazliwoscia
jest praca w lokalach rozrywkowych oraz w bnan
turystyczno - hotelarskiej: hotelach, motelach
i zajazdach. Jego pracagse st z przebywaniem
w zamkngtych czsto stabo éwietlonych §wiatto
nastrojowe) i zadymionych lokalach.

Place:

Wynagrodzenie w tym zawodzie jest
zréznicowane. Jego wysoké zalezy od rodzaju
i prestizu placowki.

W placéwkach gastronomicznych pma
spotk& dwie formy wynagrodze jest to pensja
stata lub tzw. prowizja. Wysoké wynagrodzenia
zaleey od obrotow firmy. Dodatkiem do
wynagrodzenia $ takze napiwki otrzymywane od
zadowolonych gexi.



