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Sommelier selekcjonuje i serwuje wina i inne alkohole, wody
gastronomiczne oraz cygara.

Sommelier jest zawodem o charakterze ustugowym. Celem pracy
sommeliera jest obstuga goscia w lokalu gastronomicznym, ze
szczegb6lnym uwzglednieniem doradzania przy wyborze wina oraz jego
serwowanie. Sommelier powinien posiada¢ umiejetnosci degustatorskie,
znac gatunki win, ich pochodzenie, wiek i dojrzatos¢ oraz inne alkohole

I trunki znajdujgce sie w menu lokalu. Obowigzkiem sommeliera jest
przestrzeganie norm jakosciowych, w tym ocena organoleptyczna
serwowanych win, jak réwniez postugiwanie sie technikg dekantacji.
Sommelier zajmuje sie wyborem win, przechowywaniem ich

w odpowiednich warunkach, doborem win do potraw, prowadzeniem
ewidencji, tworzeniem karty win, negocjacjami z dostawcami, sprzedaza
win, alkoholi, wéd gastronomicznych oraz cygar, a takze szkoleniem
personelu w dziedzinie winiarstwa. Jest odpowiedzialny za sprzet i
urzgdzenia uzywane w pracy, utrzymywanie czystosci i porzadku, dbanie
o dobry wizerunek lokalu, w ktérym pracuje oraz wyszukiwanie nowych
trendéw w dziedzinie winiarstwa.

+ selekcjonowanie, zamawianie i przechowywanie wina;

» sporzadzanie i aktualizowanie karty win lokalu;

« wykonywanie serwisu win wedtug standardéw obowigzujgcych
w lokalu;

e serwowanie cygar oraz napojow;

« przekazywanie gosciom lokalu oraz pozostatym pracownikom
restauracji wiedzy na temat wina i jego walorow smakowych;

« doradzanie gosciom lokalu w wyborze win;

» propagowanie w lokalu tradycji kultury picia wina;

* organizowanie stanowiska pracy zgodnie z przepisami i zasadami
BHP, ochrony ppoz., ergonomii ochrony srodowiska i systemu
HACCP.

Zawdd sommeliera mozna uzyskac przez ukonczenie kurséw 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
doswiadczenia w trakcie pracy. Do wykonywania zawodu konieczne jest
posiadanie aktualnej ksigzeczki zdrowia do celéw
sanitarno-epidemiologicznych. Wymagana jest znajomos¢ jezyka obcego
na poziomie podstawowym. Na rynku dostepna jest oferta szkoleh

i kursdw sommelierskich organizowanych przez firmy prywatne, szkoty
gastronomiczne i urzedy pracy. Dajg one podstawy wiedzy oraz
umiejetnosci, jakie powinien posiada¢ sommelier. Wykonywanie zawodu
sommeliera wymaga ciggtego doksztatcania poprzez uczestnictwo

w szkoleniach, degustacjach i targach branzowych. Sommelier powinien
znac biezace trendy i nowosci na rynku winiarskim.
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