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1. Dane identyfikacyjne zawodu
1.1. Kod, nazwa zawodu i usytuowanie zawodu 
w klasyfikacjach
Według Klasyfikacji zawodów i specjalności na potrzeby rynku pracy (KZiS 2010):

513203 Sommelier
Grupa wielka 5 – Pracownicy usług i sprzedawcy (w Międzynarodowej Klasyfikacji Standardów Edukacyjnych ISCED 2011 – poziom 3). 

Grupa elementarna 5132 – Barmani (w Międzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodów ISCO-08 odpowiada grupie 5132 Bartenders).
Według Polskiej Klasyfikacji Działalności (PKD 2007):

Sekcja I. Działalność związana z zakwaterowaniem i usługami gastronomicznymi, Dział 56. Działalność usługowa związana z wyżywieniem, Grupa 56.3. Przygotowanie i podawanie napojów.
1.2. Notka metodologiczna i autorzy

Opis standardu kompetencji zawodowych wykonano na podstawie: analizy źródeł (akty prawne, klasyfikacje krajowe, międzynarodowe) oraz głównie wyników badań analitycznych na 15 stanowiskach pracy w 12 przedsiębiorstwach (małe – 12, w tym usługowo-handlowe – 12) przeprowadzonych w marcu 2013 r.
Zespół Ekspercki:

· Marek Gałaj – Centrum Edukacji Enologicznej CEE Consulting w Warszawie,

· Andrzej Strzelczyk – Hotel Mamaison Le Regina Warsaw w Warszawie,

· Magdalena Bednarek – M&P FHU w Warszawie,

· Małgorzata Statkiewicz – Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie.

Ewaluatorzy:

· Maciej Roguski – Winokolekcja Wine Bar w Warszawie,

· Grażyna Motylińska – Gimnazjum im. Unii Europejskiej w Dobrej.

Recenzenci:

· Bogusława Pieńkowska – Zespół Szkół Hotelarsko-Turystyczno-
-Gastronomicznych nr 1 w Warszawie,
· Jan Gembara – Lubuski Ośrodek Doradztwa Rolniczego w Kalsku.
Komisja Branżowa (zatwierdzająca):

· Tomasz Prange-Barczyński (przewodniczący) – Stowarzyszenie Sommelierów Polskich w Poznaniu,

· Bożena Czynciel – Cech Rzemiosł Spożywczych w Szczecinie,

· Tomasz Kolecki-Majewicz – NSZZ Solidarność w Kamieniu Pomorskim.

Data zatwierdzenia: 
· 08.10.2013 r.
2. Opis zawodu
2.1. Synteza zawodu

Sommelier selekcjonuje i serwuje wina i inne alkohole, wody gastronomiczne oraz cygara.
2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania, 
obszary występowania zawodu

Sommelier jest zawodem o charakterze usługowym. Celem pracy sommeliera jest obsługa gościa w lokalu gastronomicznym, ze szczególnym uwzględnieniem doradzania przy wyborze wina oraz jego serwowanie. Sommelier powinien posiadać umiejętności degustatorskie, znać gatunki win, ich pochodzenie, wiek i dojrzałość oraz inne alkohole i trunki znajdujące się w menu lokalu. Obowiązkiem sommeliera jest przestrzeganie norm jakościowych, w tym ocena organoleptyczna serwowanych win, jak również posługiwanie się techniką dekantacji. Sommelier zajmuje się wyborem win, przechowywaniem ich w odpowiednich warunkach, doborem win do potraw, prowadzeniem ewidencji, tworzeniem karty win, negocjacjami z dostawcami, sprzedażą win, alkoholi, wód gastronomicznych oraz cygar, a także szkoleniem personelu w dziedzinie winiarstwa. Jest odpowiedzialny za sprzęt 
i urządzenia używane w pracy, utrzymywanie czystości i porządku, dbanie o dobry wizerunek lokalu, w którym pracuje oraz wyszukiwanie nowych trendów w dziedzinie winiarstwa.
2.3. Środowisko pracy (warunki pracy, maszyny 
i narzędzia pracy, zagrożenia, organizacja pracy)

Miejscem pracy sommeliera są najczęściej restauracje, winiarnie. Sommelier obsługuje urządzenia: kostkarki, lodówki, zamrażarki, blendery, kasy fiskalne oraz drobny sprzęt do serwowania wina taki jak m.in.: trybuszon, szkło, karafki, świeczka, koszyk dekantacyjny. W miejscu pracy sommeliera występują zagrożenia dla zdrowia związane z obsługą urządzeń np. porażenie prądem. Sommelier jest narażony na skaleczenia dłoni uszkodzonym szkłem (kieliszki, butelki) oraz na urazy i skaleczenia nadgarstka (trybuszon). Ze względu na fakt, że jest to praca w pozycji stojącej, narażony jest również na obciążenie kręgosłupa oraz kolan. Z tych względów szczególnie ważne jest organizowanie usług zgodnie z zasadami i przepisami BHP i ergonomii. Natomiast ze względu na proces przechowywania i produkcji żywności konieczne jest przestrzeganie Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP). Sommelier może pracować w systemie jedno- lub dwuzmianowym.

2.4. Wymagania psychofizyczne, zdrowotne, 
w tym przeciwwskazania do wykonywania zawodu

Zawód sommeliera wymaga zdolności manualnych, pomysłowości i spostrzegawczości. Sommelier powinien posiadać predyspozycje w zakresie organoleptycznej oceny wina. Bardzo ważna jest zręczność, pamięć wzrokowa, podzielność uwagi i refleks. Sommelier powinien mieć łatwość nawiązywania kontaktów z klientami oraz umiejętność ciekawego przekazywania informacji o gatunkach win oraz o krajach i regionach ich pochodzenia – w celu zachęcenia klienta do wyboru odpowiedniego trunku. Sommelier powinien cechować się dokładnością oraz dbałością o porządek i czystość na stanowisku pracy. Ze względu na charakter pracy, zawodu sommeliera nie powinny wykonywać osoby z dysfunkcjami narządu ruchu, (wady kręgosłupa i stawów kolanowych, wady kończyn dolnych i górnych), przewlekłymi chorobami skóry rąk i twarzy oraz daltonizmem.

2.5. Wykształcenie i uprawnienia niezbędne do podjęcia pracy w zawodzie 

Zawód sommeliera można uzyskać przez ukończenie kursów o profilu sommelierskim po szkole zasadniczej zawodowej lub średniej o profilu gastronomicznym. Nauka zawodu może odbywać się również poprzez szkolenie praktyczne (przyuczenie) na stanowisku pracy oraz zdobywanie doświadczenia w trakcie pracy. Do wykonywania zawodu konieczne jest posiadanie aktualnej książeczki zdrowia do celów sanitarno-epidemiologicznych. Wymagana jest znajomość języka obcego na poziomie podstawowym. Na rynku dostępna jest oferta szkoleń i kursów sommelierskich organizowanych przez firmy prywatne, szkoły gastronomiczne i urzędy pracy. Dają one podstawy wiedzy oraz umiejętności, jakie powinien posiadać sommelier. Wykonywanie zawodu sommeliera wymaga ciągłego dokształcania poprzez uczestnictwo w szkoleniach, degustacjach i targach branżowych. Sommelier powinien znać bieżące trendy i nowości na rynku winiarskim.

2.6. Możliwości rozwoju zawodowego, potwierdzania/
/walidacji kompetencji

Sommelier powinien zdobywać wiedzę i umiejętności uczestnicząc w targach, degustacjach, pokazach i konkursach branżowych. Sommelier może brać udział w zawodach branżowych pomagających zdobyć doświadczenie i uzyskać pozycję w branży. Szansą rozwoju zawodowego jest zatrudnienie w lokalach o wysokiej renomie oraz ukończenie kursów i szkoleń doskonalących kompetencje zawodowe.
2.7. Zadania zawodowe

Z1.
Selekcjonowanie, zamawianie i przechowywanie wina (niezbędne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).

Z2.
Sporządzanie i aktualizowanie karty win lokalu (niezbędne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).

Z3 
Wykonywanie serwisu win według standardów obowiązujących w lokalu (niezbędne kompetencje: Kz2, KzS).

Z4.
Serwowanie cygar oraz napojów (niezbędne kompetencje: Kz2, KzS).

Z5.
Przekazywanie gościom lokalu oraz pozostałym pracownikom restauracji wiedzy na temat wina i jego walorów smakowych (niezbędne kompetencje: Kz1, KzS).

Z6.
Doradzanie gościom lokalu w wyborze win (niezbędne kompetencje: Kz1, KzS).

Z7.
Propagowanie w lokalu tradycji kultury picia wina (niezbędne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).

Z8.
Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z przepisami i zasadami BHP, ochrony ppoż., ergonomii ochrony środowiska i systemu HACCP (niezbędne kompetencje: Kz1, Kz2, KzS).

2.8. Wykaz kompetencji zawodowych

Kz1 –
Doradzanie gościom lokalu w wyborze wina (potrzebne do wykonania zadań: Z1, Z2, Z5, Z6, Z7, Z8).

Kz2 –
Serwowanie wina i innych napojów zgodnie ze standardami oraz indywidualnymi oczekiwaniami gościa (potrzebne do wykonania zadań: Z1, Z2, Z3, Z4, Z7, Z8).

KzS –
Kompetencje społeczne (potrzebne do wykonywania zadań: Z1÷Z8).

2.9. Relacje między kompetencjami zawodowymi 
a poziomem kwalifikacji w ERK/PRK

Kompetencje zawodowe potrzebne do wykonywania zadań w zawodzie sugeruje się wykorzystać do opisu kwalifikacji na poziomie 3 właściwym dla wykształcenia zasadniczego zawodowego w Europejskiej i Polskiej Ramie Kwalifikacji. Poziom ten jest uzasadniony miejscem usytuowania zawodu w Klasyfikacji zawodów i specjalności (grupa wielka 5 i jej odpowiednik w ISCED 2011). 

Osoba wykonująca zawód sommeliera:

1) w zakresie wiedzy: zna podstawowe fakty, pojęcia i zależności w zawodzie sommelliera oraz w szerszym zakresie elementarne uwarunkowania prowadzonej przez siebie działalności w branży gastronomicznej;

2) w zakresie umiejętności: ma umiejętności wymagane do realizacji zadań zawodowych sommelliera i rozwiązywania problemów poprzez wybieranie podstawowych metod, narzędzi, materiałów i informacji; potrafi wykonywać zadania według ogólnej instrukcji, w częściowo zmiennych warunkach, umie rozwiązywać typowe problemy, odbierać i formułować wypowiedzi, także wypowiedzi w języku obcym. 


3. Opis kompetencji zawodowych
Opis kompetencji dotyczy tylko kompetencji zawodowych zdefiniowanych w badaniach na stanowiskach pracy. 

Wykonanie zadań zawodowych Z1, Z2, Z5, Z6, Z7, Z8 wymaga posiadania kompetencji zawodowej Kz1.

3.1. Doradzanie gościom lokalu w wyborze wina Kz1

	Wiedza – zna podstawowe fakty, pojęcia i zależności dotyczące doradzania i obsługiwania gości lokalu; w szczególności zna:
· zasady i przepisy BHP, ochrony ppoż., ergonomii, ochrony środowiska i systemu HACCP w zakresie obsługi klienta;

· menu lokalu;

· kartę win lokalu; 

· zasady dobierania win do potraw;

· zasady savoir vivre;

· historię i ciekawostki związane z winem;

· gatunki i rodzaje wina;

· uwarunkowania uprawy winorośli;

· metody produkcji wina;

· sposoby dojrzewania win i ich wpływ na walory smakowe;

· sposoby serwowania wina;

· akcesoria niezbędne do serwowania wina;

· język obcy;

· podstawy technik sprzedaży.


	Umiejętności – wykonuje niezbyt proste zadania dotyczące doradzania i obsługiwania gości lokalu, według określonej instrukcji w częściowo zmiennych warunkach, potrafi:
· stosować zasady i przepisy BHP, ochrony ppoż., ergonomii, ochrony środowiska i systemu HACCP w zakresie obsługi klienta;

· prezentować ofertę win lokalu;

· doradzać gościom w doborze odpowiednich rodzajów win do potraw;

· dobierać rodzaj wina wedle oczekiwań smakowych gościa;

· słuchać ze zrozumieniem gościa;

· udzielać informacji na temat cech charakteryzujących dany gatunek i rodzaj wina;

· udzielać informacji na temat regionów uprawy winorośli;

· udzielać informacji na temat metod produkcji wina;

· udzielać informacji na temat warunków i sposobów dojrzewania wina;

· serwować wino odpowiednimi technikami;

· prawidłowo posługiwać się akcesoriami do serwowania wina;

· porozumiewać się w języku obcym;

· stosować techniki sprzedażowe.


Wykonanie zadań zawodowych Z1, Z2, Z3, Z4, Z7, Z8 wymaga posiadania kompetencji zawodowej Kz2.

3.2. Serwowanie wina i innych napojów 
zgodnie ze standardami oraz indywidualnymi 
oczekiwaniami gościa

	Wiedza – zna podstawowe fakty, pojęcia i zależności dotyczące serwowania wina i innych napojów zgodnie ze standardami oraz indywidualnymi oczekiwaniami gościa; w szczególności zna:
· zasady i przepisy BHP, ochrony ppoż., ergonomii, ochrony środowiska i systemu HACCP w zakresie obsługi klienta 
i wykonywania serwisu wina; 

· zasady wypełniania dokumentacji systemu HACCP;

· zasady przechowywania wina, napojów alkoholowych i wód gastronomicznych; 

· normy jakości oferowanych produktów; 

· zasady łączenia smaków win i potraw; 

· techniki serwowania wina, napojów alkoholowych i wód gastronomicznych;

· kolejność podawania win;

· kolejność czynności przy wykonywaniu serwisu wina cichego;

· kolejność czynności przy wykonywaniu serwisu wina musującego;

· technikę dekantacji;

· instrukcje obsługi użytkowania sprzętów niezbędnych do wykonania serwisu wina.


	Umiejętności – wykonuje niezbyt proste zadania dotyczące serwowania wina i innych napojów zgodnie ze standardami oraz indywidualnymi oczekiwaniami gościa, według określonej instrukcji w częściowo zmiennych warunkach, potrafi: 
· stosować zasady i przepisy BHP, ochrony ppoż., ergonomii, ochrony środowiska i systemu HACCP w zakresie obsługi klienta i wykonywania serwisu wina;

· wypełniać dokumentację systemu HACCP; 

· monitorować proces przechowywania wina; 

· monitorować stany magazynowe; 

· dokonywać oceny jakości produktu; 

· dobierać wina do potraw;

· serwować wina, napoje alkoholowe, wody gastronomiczne i cygara według standardów obowiązujących w lokalu;

· dobierać sposób serwowania do charakteru wina;

· dobierać sposób serwowania wina, napojów alkoholowych i wód gastronomicznych do oczekiwań gościa;

· wykonywać serwis wina cichego;

· wykonywać serwis wina musującego;

· posługiwać się techniką dekantacji;

· obsługiwać i konserwować urządzenia służące do wykonywania serwisu wina;

· obsługiwać i konserwować urządzenia służące do serwowania pozostałych alkoholi i wód gastronomicznych.


Wykonanie wszystkich zidentyfikowanych w standardzie zadań zawodowych wymaga posiadania kompetencji społecznych KzS.

3.3. Kompetencje społeczne KzS:

· ponosi odpowiedzialność za obsługę gości lokalu gastronomicznego, przygotowywanie produktów zgodnie ze standardami i indywidualnymi oczekiwaniami gościa,
· zachowuje się adekwatnie do sytuacji zaistniałych w lokalu, w którym pracuje,

· pracuje w dużym stopniu samodzielnie i podejmuje współpracę w zorganizowanych warunkach pracy w lokalu,

· ocenia wpływ swoich działań realizowanych w ramach współpracy zespołowej w lokalu i ponosi odpowiedzialność za ich skutki.

4. Profil kompetencji kluczowych 

Ocenę ważności kompetencji kluczowych dla zawodu sommeliera przedstawia rys. 1.
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Międzynarodowym Badaniu Kompetencji Osób Dorosłych − projekt PIAAC (OECD).
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Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu 513203 Sommelier

5. Słownik
	Zawód
	· zbiór zadań (zespół czynności) wyodrębnionych w wyniku społecznego podziału pracy, wykonywanych stale lub z niewielkimi zmianami przez poszczególne osoby i wymagających odpowiednich kwalifikacji i kompetencji (wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych) zdobytych w wyniku kształcenia lub praktyki. Wykonywanie zawodu stanowi źródło dochodów.

	Specjalność
	· jest wynikiem podziału pracy w ramach zawodu, zawiera część czynności o podobnym charakterze (związanych z wykonywaną funkcją lub przedmiotem pracy) wymagających pogłębionej lub dodatkowej wiedzy i umiejętności zdobytych w wyniku dodatkowego szkolenia lub praktyki.

	Zadanie 
zawodowe
	· logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyraźnie określonym początku i końcu, wyodrębniony ze względu na rodzaj lub sposób wykonywania czynności zawodowych powiązanych jednym celem, kończący się produktem, usługą lub decyzją. 

	Kompetencje zawodowe
	· wszystko to, co pracownik wie, rozumie i potrafi wykonać, odpowiednio do sytuacji w miejscu pracy. Opisywane są trzema zbiorami: wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych.

	Wiedza
	· zbiór opisów faktów, zasad, teorii i praktyk przyswojonych w procesie uczenia się, odnoszących się do dziedziny uczenia się lub działalności zawodowej.

	Umiejętności
	· zdolność wykonywania zadań i rozwiązywania problemów właściwych dla dziedziny uczenia się lub działalności zawodowej.

	Kompetencje społeczne
	· zdolność autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w życiu zawodowym i społecznym oraz kształtowania własnego rozwoju, z uwzględnieniem kontekstu etycznego. 

	Kompetencje kluczowe
	· wiedza, umiejętności i postawy odpowiednie do sytuacji, niezbędne do samorealizacji i rozwoju osobistego, bycia aktywnym obywatelem, integracji społecznej i zatrudnienia.

	Standard
kompetencji zawodowych
	· norma opisująca kompetencje zawodowe konieczne do wykonywania zadań zawodowych wchodzących w skład zawodu, akceptowana przez przedstawicieli organizacji zawodowych i branżowych, pracodawców, pracobiorców i innych kluczowych partnerów społecznych.

	Kwalifikacja 

	· zestaw efektów uczenia się (zasób wiedzy, umiejętności oraz kompetencji społecznych), których osiągnięcie zostało formalnie potwierdzone przez uprawnioną instytucję. 

	Europejska Rama 
Kwalifikacji 
	· przyjęta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomów kwalifikacji, umożliwiający porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach. W Europejskiej Ramie Kwalifikacji wyróżniono 8 poziomów kwalifikacji opisywanych za pomocą efektów uczenia się; stanowią one układ odniesienia krajowych ram kwalifikacji.

	Polska Rama Kwalifikacji
	· opis hierarchii poziomów kwalifikacji wpisywanych do zintegrowanego rejestru kwalifikacji w Polsce.

	Krajowy
System
Kwalifikacji
	· ogół rozwiązań służących ustanawianiu i nadawaniu kwalifikacji (potwierdzaniu efektów uczenia się) oraz zapewnianiu ich jakości.


Pracownicy usług i sprzedawcy
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