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W ostatnich latach w Polsce nastgpit dynamiczny rozwdj branzy hotelarskiej
i gastronomicznej. Powstaty m.in. liczne hotele, zajazdy, restauracje, puby oraz winiarnie.
W lokalach gastronomicznych jednym z chetnie wybieranych przez klientow napojow do
spozywanych potraw jest wino. Ta sytuacja powoduje, ze w branzy gastronomicznej wzrasta
zapotrzebowanie na sommelieréw zwanych inaczej ,,kelnerami od win”. Sg to osoby, ktére
znajg sie na gatunkach win, potrafig doceni¢ zalety tego trunku oraz wiasciwie podaé¢ go
klientom. Zawéd sommeliera jest coraz bardziej popularny w Polsce. Swiadczy o tym m.in.
opis profesji, ktéry zawiera opracowana przez Ministerstwo Pracy i Polityki Spotecznej
.Klasyfikacja Zawodow i Specjalnosci”.

Poczatki tego zawodu siegajg zamierzchtych czasoéw i wigzg sie z funkcjg
podczaszego koronnego. Do jego obowigzkéw nalezata degustacja potraw i trunkéw, ktore
nastepnie spozywat wtadca. Jezeli jadto lub trunek byto zatrute podczaszy umierat, ratujgc
tym samym zycie krolowi. Wykonywanie tego zawodu wymagato zatem bardzo mocnych
nerwéw i duzej odwagi. Dzisiaj osoby wykonujgce ten zawdd nie muszg spetnia¢ takich

Wymogow.

Zadania i czynnosci robocze
Gtéwnym zadaniem sommeliera jest pomoc i doradzanie gosciom restauracji w wyborze
odpowiedniego wina do zamoéwionej potrawy.
W zakres jego obowigzkow wchodzi takze:
e sprawna obstuga klientéw oraz szybka realizacja zaméwien
¢ odpowiednie podanie wina poprzez profesjonalne otwarcie butelki, opis jego smaku
i napetnianie karafki oraz kieliszkow gosci
o przekazywanie gosciom lokalu oraz pozostalym pracownikom restauracji wiedzy na
temat wina i jego waloréw smakowych
e propagowanie w lokalu tradycji kultury picia wina;
e sprawdzanie czy serwowane wino nadaje sie do degustac;ji
e sporzadzanie i aktualizowanie karty win
e zaopatrzenie restauracyjnej piwnicy w odpowiednie gatunki win
o dbatosé o prawidtowe przechowywanie wina
e organizowanie stanowiska pracy zgodnie z przepisami i zasadami BHP, ochrony

ppoz., ergonomii ochrony srodowiska i systemu HACCP.
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Ponadto sommelier powinien posiada¢ bardzo dobg znajomos¢ rdéznych gatunkow,

rocznikow, aromatéw i smakéw win oraz regionow ich pochodzenia.

Srodowisko pracy

Miejscem pracy sommeliera sg najczesciej restauracje, winiarnie, drink bary. Inng
mozliwoscig jest praca w lokalach rozrywkowych oraz w branzy turystyczno-hotelarskiej:
hotelach, motelach i zajazdach. Jego praca wigze sie z przebywaniem w zamknietych czesto

stabo oswietlonych (Swiatto nastrojowe) i zadymionych lokalach.

Warunki spoteczne

Sommelier pracuje indywidualnie. Sam obstuguje klientow przy stoliku doradzajgc
w wyborze wina do potraw. Wykonujgc swoje codzienne obowigzki sommelier wspotpracuje
najczesciej z kelnerami. Szybkie tempo pracy, wzajemna zaleznos¢ wykonywanych
czynnosci na tych stanowiskach moze powodowacC konflikty ze wspotpracownikami jak

réwniez z niezadowolonymi klientami.

Warunki organizacyjne

Godziny pracy sommeliera sg zgodne z ustalonym grafikiem zaleznym od godzin
otwarcia i wielkosci lokalu. Najczesciej pracuje on od 9 do 12 godzin dziennie. Jest to praca
zmianowa, ktéra odbywa sie zaréwno w dzienh jak i w nocy. Sommelier pracuje takze w dni
wolne od pracy tj. w niedziele i $wieta. Wtedy duzo placéwek gastronomicznych otwartych

jest do tzw. ,ostatniego klienta”.

Wymagania psychologiczne

Praca w tym zawodzie daje wiele zadowolenia osobistego, ale wymaga oprocz
zawodowych umiejetnosci, odpowiednich cech charakteru, talentu i zaangazowania. Biorgc
pod uwage fakt, ze bezposrednim obserwatorem pracy ,kelnera od win” jest klient - osoba
wykonujgca ten zawod powinna charakteryzowac sie wysokg kulturg osobistg, cierpliwosciag
i poczuciem humoru. Bardzo wazng cechg w tym zawodzie jest umiejetnoS¢ nawigzywania
kontaktéw miedzyludzkich. Interesujgcy sposob przekazywania informacji o gatunkach win
oraz o krajach ich pochodzenia czesto zacheca konsumenta do wyboru trunku. Przy
bezposredniej obstudze konsumenta duzg role odgrywa: pamieC¢ wzrokowa, podzielnos¢
uwagi oraz szybkos¢ dziatania. Sommelier powinien by¢ takze osobg odpowiedzialng,

dyspozycyjng i odporng na stres.
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Wymagania fizyczne i zdrowotne

Osoby zainteresowane pracg zawodzie sommeliera powinny posiada¢ dobry smak
i powonienie oraz prawidtowo rozréznia¢ barwy. Wykonywanie czynnosci w pozycji stojgcej
i w ciagtym ruchu wymaga sprawnego uktadu kostno — stawowego. Wady konczyn dolnych
i gérnych, skrzywienia kregostupa wykluczajg podjecie zatrudnienia.

Sommelier powinien charakteryzowacC sie takze dobrg pamiecig, sprawnoscig
manualng, prawidtowg koncentracjg wzrokowo — ruchowg, podzielnos$cig uwagi oraz szybkim
refleksem. Przeciwwskazaniem do wykonywania tej profesji sg przewlekle choroby skory rgk
i twarzy. alergie, daltonizm, oraz nosicielstwo choréb zakaznych. Pracy w tym zawodzie nie
mogg podejmowac¢ osoby z zaburzeniami psychiki i upo$ledzeniami umystowymi.
Sommelier musi posiada¢ aktualng ksigzeczke zdrowia do celéw sanitarno -
epidemiologicznych. Ponadto ma obowigzek wykonywania okresowych badan lekarskich

i analitycznych.

Warunki podjecia pracy w zawodzie

Zawéd sommeliera mozna uzyskaé przez ukohczenie kursow o profilu
sommelierskim po szkole zasadniczej zawodowej lub Sredniej o profilu gastronomicznym.
Nauka zawodu moze odbywac sie rowniez poprzez szkolenie praktyczne (przyuczenie) na
stanowisku pracy oraz zdobywanie do$wiadczenia w trakcie pracy. Na rynku dostepna jest
oferta szkolen ikurséw sommelierskich organizowanych przez firmy prywatne, szkoty
gastronomiczne i urzedy pracy. Dajg one podstawy wiedzy oraz umiejetnosci, jakie powinien
posiada¢ sommelier. W trakcie szkolenia uczestnicy poznajg takze m.in. zasady produkcji,
podziat i charakterystyke win, techniki degustacji oraz zasady przechowywania i podawania
wina biatego, czerwonego i musujgcego. Ponizej przyktadowy program szkolenia:
e Zawodd Sommelier - charakterystyka i warsztat pracy
e Psychologia i technika obstugi Gosci przy stole
e Czym jest wino
e Winnica
e Rb&zne rodzaje fermentacji
o Produkcja win biatych, a produkcja win czerwonych
e Wady i zalety win
e Zrozumienie etykiety na butelce
e Przechowywanie wina
e Dobér wina do potraw
o Kraje winiarskie i najwazniejsi producenci wina

o Biate szczepy — charakterystyka i wystepowanie
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e Czerwone szczepy - charakterystyka i wystepowanie
¢ Pozostate style wina

e Pozostate alkohole

e Serwis wina spokojnego i musujgcego- szampana

e Dekantacja

o Profesjonalna degustacja wina

e Degustacja opisowa i w ciemno

Adresy jednostek szkolagcych:
e Biuro Horeca Management Academy

tel. 502-400- 519

e-mail: biuro@hmacademy.pl

Koszt 4 dniowego wynosi szkolenia: 950 zl/os. Cena zawiera: materiaty szkoleniowe,
certyfikat, przerwe kawowag, konsultacje i opieke poszkoleniows.
e Miedzynarodowa Szkota Barmanéw i Sommelieréw
ul.Kochanowskiego 1/2,31-127 Krakow

tel.12 634-44-45

e-mail:krakow@msbis.com

www.msbis.com

Koszt 5 dniowego wynosi szkolenia: 990 zl/os.

o Galicyjska Szkota Smaku

ul. Krakowska 29, 32-085 Modlniczka

tel. 48 604-228-950

e-mail:info@szkolasmaku.pl

www. szkolasmaku@pl

Koszt 2 dniowego wynosi szkolenia:1200 zt/os.

o Ogodlnopolska Szkota Barmanow

ul. Ktopotowskiego 11,03-718 Warszawa

tel.22 616-43-51

e-mail: biuro@szkolabarmanow.pl

www.szkolabarmanow.pl
Koszt 5 dniowego wynosi szkolenia: 900 zt/os.

Od kandydatéw do pracy w tym zawodzie wymaga sie dyspozycyjnosci oraz aktualnej
ksigzeczki zdrowia. Mile widziana jest réwniez dobra prezencja oraz znajomo$¢ jezyka

obcego.
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Mozliwosci awansu w zawodzie

Awans zawodowy w profesji sommeliera jest ograniczony. Szansg rozwoju zawodowego
jest uzyskanie zatrudnienia w lokalach o wysokiej renomie oraz ukonczenie kurséw i szkolen
doskonalgcych umiejetnosci zawodowe. Przyktadowe warsztaty szkoleniowe dla
sommalierow
e Tematyczne Warsztaty Degustacji Win

Zajecia jednodniowe - cena: 380 zt. Organizator Galicyjska Szkota Smaku w Krakowie.
Sommelier moze dodatkowo rozszerzy¢ swoje umiejetnosci zawodowe poprzez ukohczenie
kursu baristy. Zwiekszy to rowniez jego szanse na uzyskanie pracy. Na wiekszy prestiz
w tym zawodzie wptywa uczestnictwo w konkursach krajowych np. Mistrzostwa Polski

Sommelierow.

Mozliwosci zatrudnienia oraz ptace

Sommelier najczesciej znajduje zatrudnienie w sektorze prywatnym. Moze pracowac
w placéwkach gastronomicznych takich jak: restauracje, winiarnie, drink bary. Druga
mozliwoscig jest praca w lokalach rozrywkowych oraz w branzy turystyczno -
gastronomicznej. Moze on takze zosta¢ przedstawicielem handlowym firm sprzedajgcych
alkohole.
Wymagania stawiane kandydatom do pracy przez pracodawcow to: aktualna ksigzeczka
zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych, dyspozycyjno$é, komunikatywnosé oraz
wysoka kultura osobista. Mile widziane jest takze doSswiadczenie w branzy gastronomiczne;j
i znajomos¢ j. angielskiego.

Z informacji uzyskanych na stronie www.mz.praca.gov.pl wynika, ze na koniec

Il pdétrocza 2015 r. byt zarejestrowany w Polsce 1 bezrobotny sommelier.
W analogicznym okresie w wojewddztwie matopolskim pracy w urzedach pracy nie byto oséb
bezrobotnych w tym zawodzie. Do urzedow pracy w Polsce w tym samym okresie wptyneta
1 oferta pracy dla sommeliera, natomiast w Matopolsce 6 ofert.

Wynagrodzenie w tym zawodzie jest zréznicowane. Jego wysokos$¢ zalezy od rodzaju
i prestizu placéwki, wyksztatcenia, stazu pracy oraz regionu zatrudnienia. W placéwkach
gastronomicznych mozna spotykaé dwie formy wynagrodzeh. Jest to pensja stata lub tzw.
prowizja - wysoko$¢ wynagrodzenia zalezna od obrotéw firmy. Dodatkiem do wynagrodzenia
sg takze napiwki otrzymywane od zadowolonych gosci. Wynagrodzenie ksztattuje sie

powyzej minimalnego wynagrodzenia.

Polecana literatura:
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