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Więcej informacji  
o zawodzie znajdziesz w: 



Sommelier jest ekspertem od wina i ma 
doskonałe rozeznanie w gatunkach i rocznikach 
trunków. Umiejętnie doradza klientom wybór 
alkoholu dopasowanego do podawanej potrawy, 
okoliczności i gustu klienta. Ciekawostką jest to, Ŝe 
sommelier zajmuje się równieŜ cygarami. 

 
Zadania zawodowe: 

 
� pomoc i doradzanie gościom restauracji  

w wyborze odpowiedniego wina do zamówionej 
potrawy; 

� odpowiednie podanie wina poprzez 
profesjonalne otwarcie butelki i napełnianie 
karafki oraz kieliszków gości; 

� sprawdzanie czy serwowane wino nadaje się do 
degustacji; 

� sporządzanie i aktualizowanie karty win; 
� zaopatrzenie restauracyjnej piwnicy  

w odpowiednie gatunki win; 
� dbałość o prawidłowe przechowywanie wina; 
� przestrzeganie wymogów sanitarnych i bhp; 
� współpraca z kelnerami oraz szefem kuchni.. 
 

Warunki podj ęcia pracy w zawodzie: 
 

Jedynym sposobem, aby zostać 
sommelierem jest ukończenie kursu 
sommelierskiego. Kursy sommelierskie kończą się 
zdaniem egzaminu i uzyskaniem certyfikatu. Są one 
kierowane zarówno do początkujących, jak  
i doświadczonych znawców wina, którzy chcą 
podnieść swoje kwalifikacje bądź potwierdzić je 
dyplomem. Podczas kursu przyszli sommelierzy 
uczą się tajników pracy sommeliera i jego 
obowiązków, właściwej prezencji, uczą się obsługi 
narzędzi potrzebnych do ich pracy, zdobywają 
wiedzę o historii win, winiarniach, sposobach 
podawania degustacji trunków. Omawiane są 

poszczególne gatunki win, proces ich wytwarzania, 
ocenianie jakości, czy tworzenie karty win. Ponadto 
sommelier powinien posiadać bardzo dobą 
znajomość róŜnych gatunków, roczników, 
aromatów i smaków win oraz regionów ich 
pochodzenia. Od kandydatów do pracy w tym 
zawodzie wymaga się takŜe dyspozycyjności,  
i aktualnej ksiąŜeczki zdrowia. Ponadto ma 
obowiązek wykonywania okresowych badań 
lekarskich i analitycznych. 
Mile widziane jest równieŜ dobra prezencja, oraz 
znajomość języka obcego. 
 

Wymagania psychofizyczne: 
 

Praca w tym zawodzie daje wiele 
zadowolenia osobistego, ale wymaga oprócz 
zawodowych umiejętności, odpowiednich cech 
charakteru, talentu i zaangaŜowania. Biorąc pod 
uwagę fakt, Ŝe bezpośrednim obserwatorem pracy 
sommeliera jest klient – osoba wykonująca ten 
zawód powinna charakteryzować się wysoką 
kulturą osobistą, cierpliwością i poczuciem humoru. 
Bardzo waŜną cechą w tym zawodzie jest 
umiejętność nawiązywania kontaktów 
międzyludzkich. Interesujący sposób 
przekazywania informacji o gatunkach win oraz  
o krajach ich pochodzenia często zachęca 
konsumenta do wyboru trunku.  

Przy bezpośredniej obsłudze konsumenta 
duŜą rolę odgrywa: pamięć wzrokowa, podzielność 
uwagi oraz szybkość działania. Sommelier 
powinien być takŜe osobą odpowiedzialną, 
dyspozycyjną i odporną na stres. Osoby 
zainteresowane pracą w zawodzie sommeliera 
powinny posiadać dobry smak i powonienie oraz 
prawidłowo rozróŜniać barwy. Sommelier powinien 
charakteryzować się takŜe dobrą pamięcią, 
sprawnością manualną, prawidłową koncentracją 

wzrokowo – ruchową, podzielnością uwagi oraz 
szybkim refleksem. 

 
Przeciwwskazania do wykonywania zawodu: 

 
Wykonywanie czynności w pozycji stojącej  

i w ciągłym ruchu wymaga sprawnego układu 
kostno – stawowego. Wady kończyn dolnych  
i górnych, skrzywienia kręgosłupa wykluczają 
podjęcie zatrudnienia. Przeciwwskazaniem do 
wykonywania tej profesji są przewlekle choroby 
skóry rąk  i twarzy, alergie, daltonizm, oraz 
nosicielstwo chorób zakaźnych. Pracy w tym 
zawodzie nie mogą podejmować osoby  
z zaburzeniami psychiki i upośledzeniem 
umysłowym.  
 

MoŜliwości i szanse zatrudnienia: 
 

Miejscem pracy sommeliera są najczęściej 
restauracje, winiarnie, drink bary. Inną moŜliwością 
jest praca w lokalach rozrywkowych oraz w branŜy 
turystyczno - hotelarskiej: hotelach, motelach  
i zajazdach. Jego praca wiąŜe się z przebywaniem  
w zamkniętych często słabo oświetlonych (światło 
nastrojowe) i zadymionych lokalach. 
 

Płace: 
 

Wynagrodzenie w tym zawodzie jest 
zróŜnicowane. Jego wysokość zaleŜy od rodzaju  
i prestiŜu placówki.  

W placówkach gastronomicznych moŜna 
spotkać dwie formy wynagrodzeń: jest to pensja 
stała lub tzw. prowizja. Wysokość wynagrodzenia 
zaleŜy od obrotów firmy. Dodatkiem do 
wynagrodzenia są takŜe napiwki otrzymywane od 
zadowolonych gości. 


