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1. DANE IDENTYFIKACYJNE ZAWODU

1.1. Nazwa i kod zawodu (wg Klasyfikacji zawodow i specjalnosci)
Sommelier 513203

1.2. Nazwy zwyczajowe zawodu

e Doradca win.

e Ekspert od win.

e Kelner od win.

e Kelner-sommelier.
e Znawca win.

1.3. Usytuowanie zawodu w klasyfikacjach: ISCO, PKD

W Miedzynarodowym Standardzie Klasyfikacji Zawodéw ISCO-08 odpowiada grupie:
e 5132 Bartenders.

Wedtug Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci (PKD 2007):

e Sekcja | — Dziatalnos¢ zwigzana z zakwaterowaniem i ustugami gastronomicznymi.

1.4. Notka metodologiczna, autorzy i eksperci opiniujacy
Notka metodologiczna

Opis informacji o zawodzie opracowano na podstawie:

e analizy zrédet (akty prawne, klasyfikacje krajowe, miedzynarodowe) oraz zrédet internetowych,

e wynikéw badan i analiz prowadzonych w projekcie PO KL (2011-2013) ,Rozwijanie zbioru
krajowych standardéw kompetencji zawodowych wymaganych przez pracodawcow”,

e analizy opisu zawodu zamieszczonego w wyszukiwarce opisow zawodow na Wortalu
Publicznych Stuzb Zatrudnienia,

e zebranych opinii od recenzentéw, cztonkdéw panelu ewaluacyjnego oraz zespotu ds. walidacji
i jakosci informacji o zawodach.

Autorzy i eksperci opiniujacy

Zespof Ekspercki:

e Agnieszka Hajbos — Zespdt Szkét Ponadgimnazjalnych im. Stanistawa Staszica, Parczew.
e Katarzyna Mirkowska — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Magdalena Szpak-Marek — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Aleksander Wisniewski — Zespot Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich, Gdansk.

Zespot ds. walidacji i jakosci informacji o zawodzie:

e Matgorzata Domaniska-Plichta — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Magdalena Jackman — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Ryszard Pienkowski — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Sebastian Stefanski — PBS sp. z 0.0., Sopot.

e Krzysztof Symela — Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, Radom.
e Daria Swisulska — PBS sp. z 0.0., Sopot.
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Recenzenci:

o Agata Giejbo — Zespot Placéwek Oswiatowych w Stupsku, Stupsk.

e |wona Wojna — Ekspert niezalezny, Mrzezino.

Panel ewaluacyjny — przedstawiciele partneréw spotecznych:

e Katarzyna Biertkowska — Office Bistro Group, Gdansk.

e Ewa Szymanska — Zespot Szkét Ponadgimnazjalnych im. S. Staszica, Ktanino.

Data (rok) opracowania opisu informacji o zawodzie: 2018 r.

WAZNE:
W tekscie opisu informacji o zawodzie wystepujg podkreslenia wybranych okreslen wraz z indeksem gérnym,
ktéry wskazuje numer definicji w stowniku branzowym w punkcie 7.2.

2. OPISZAWODU

2.1. Synteza zawodu

Sommelier zajmuje sie dobieraniem gatunkéw win do serwowanych potraw, doradzaniem klientowi
w wyborze wina oraz jego serwowaniem, a takze buduje karte win, zarzadza jego zakupami
i magazynowaniem. Moze takze prowadzi¢ szkolenia potaczone z degustacja® win.

2.2. Opis pracy i sposobu jej wykonywania
Opis pracy
Sommelier jest zawodem o charakterze ustugowym.

Celem jego pracy jest umiejetne doradzanie klientom wyboru odpowiedniego gatunku alkoholu,
z uwzglednieniem zamdéwionej potrawy, okolicznosci oraz gustu klienta. Do tego niezbedna jest mu
m.in. wiedza o winie (enologia®), o sposobach jego degustacji i serwowania.

Sommelier potrafi odczytywaé zawartosé etykiety’ wina, a na podstawie barwy, zapachu®, smaku®,
Qosmakuls, aromatu, okresla pochodzenie, gatunek wina'®, rocznik trunku'’ oraz jego dojrzatosc
i przydatnosc¢ do spozycia.

Swojg szerokg wiedze nie tylko o winie i kulinariach, ale tez o innych alkoholach, koktajlach
i napojach bezalkoholowych (kawie, herbacie, wodzie mineralnej) wykorzystuje, budujgc karte win
dostosowang do rodzaju podawanych w lokalu potraw.

Sommelier selekcjonuje i serwuje klientom wina i inne alkohole (np. cydr®), wody gastronomiczne
oraz cygara. Przed podaniem klientowi trunku, prezentuje go i opowiada ciekawostki o kraju
pochodzenia, regionie, winnicy i historii konkretnego wina. Otwiera i podaje wina w odpowiednich
kieliszkach i w odpowiedniej temperaturze®.

W zawodzie sommelier istotne jest przestrzeganie zasad przechowywania wina w odpowiednich

. . , . .12 , .
warunkach, przestrzeganie norm jakosciowych (w tym oceny organoleptycznej™) oraz sledzenie
trendéw w dziedzinie winiarstwa.

Sommelier moze takze odpowiadac za prowadzenie ewidencji win oraz negocjacji z dostawcami.

Sommelier z duzym doswiadczeniem zawodowych moze prowadzi¢ szkolenia, potgczone z degustacjg
trunku. W trakcie szkolen uczestnicy uczg sie m.in. prowadzenia analizy konsystencji, smaku,
zapachu, odcienia_wina™ i pawiego ogona. W praktyce zakres jego zadarn czesto faczony jest
z obowigzkami kelnera lub barmana.
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Sposoby wykonywania pracy

Sommelier wykonuje prace recznie, z zastosowaniem wtasciwych narzedzi. Jego praca polega m.in.
na:

— tworzeniu karty win dostosowanej do rodzaju podawanych potraw w lokalu,
— doradzaniu klientom przy wyborze wina,

— opowiadaniu z pasjg o winie i wszystkim, co wina dotyczy,

— prezentowaniu i otwieraniu butelki z winem,

— stosowaniu techniki dekantacji win?,

— dobieraniu odpowiedniego szkta do serwowanego wina,

— prowadzeniu degustacji i okreslaniu jakosci wina,

— selekcjonowaniu dostarczonego wina,

— serwowaniu wina, innych alkoholi i napojéw bezalkoholowych oraz wody,

— dbaniu o sprzet wykorzystywany do podawania wina,

— nadzorowaniu przechowywanego towaru i odpowiednim magazynowaniu,
— uzupetnianiu zapaséw magazynowych,

— wypetnianiu dokumentacji wewnetrznej,

— obstugiwaniu kasy fiskalnej,

— dbaniu o dobry wizerunek lokalu.

Ponadto w swojej pracy sommelier uwzglednia wymagania zwigzane z aspektami sanitarno-
-higienicznymi, zasadami i przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, zasadami ochrony
przeciwpozarowej, zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (Good Higienic Practice — GHP)®, zasadami
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (Good Manufacturing Practice — GMP)’, zasadami systemu Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP),
instrukcjami stanowiskowymi i procedurami wewnatrzlokalowymi.

Wiecej szczegétowych informacji znajduje sie w sekcjach: 3.1. Zadania zawodowe oraz 3.2. Kompetencja
zawodowa.

2.3. Srodowisko pracy (warunki pracy, maszyny i narzedzia pracy, zagrozenia, organizacja
pracy)

Warunki pracy

Sommelier swojg prace wykonuje gtéwnie w pomieszczeniach zamknietych (w sali restauracyjnej,
w winiarni). W sezonie letnim moze pracowac na wolnym powietrzu, np. obstugujgc gosci na réznego
rodzaju imprezach plenerowych, badZ w ogrddkach restauracyjnych.

Pomieszczenia, gdzie wykonywana jest praca, posiadajg zazwyczaj osSwietlenie dzienne isztuczne
oraz klimatyzacje. Praca wykonywana jest w pozycji stojgcej oraz zwigzana jest z przemieszczaniem
i przenoszeniem wyselekcjonowanych butelek z napojami alkoholowymi z miejsca ich
przechowywania do klienta.

‘ Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie.

Wykorzystywane maszyny i narzedzia pracy

Sommelier w dziatalnos$ci zawodowej wykorzystuje specjalistyczne akcesoria winiarskie, w tym m.in.:
— korkociag, trybuszon,

— kieliszki do wina,

— dekanter®, czyli szklang karafke,

— nalewak napowietrzajacy,

— pompke prdzniows,
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— chtodziarke,
— kase fiskalng, terminal ptatniczy.

Organizacja pracy

Sommelier moze wykonywac prace indywidualnie, obstugujac gosci przy stoliku lub w zespole. Duze
znaczenie w zawodzie ma zdolnos$é wspotpracy w zespole, czyli organizacja wspotpracy z kelnerami
i kuchnig (dobieranie win pod przygotowywane menu, czy tez podawanie odpowiednich alkoholi
w czasie przebywania gosci w lokalu). Kontakty z ludZzmi sg dos$¢ intensywne i sprowadzajg sie do
ustalenia potrzeb, przyjecia zamdwienia od goscia w restauracji oraz zamawiania i przyjmowania
dostarczonego towaru od dostawcéw.

Sommelier pracuje systemie jedno- lub dwuzmianowym, w wymiarze 8 godzin dziennie. Pracuje
takze w soboty i niedziele, a najwieksze natezenie obowigzkdw (tj. szczytowy popyt na wino ze strony
gosci w restauracjach) wystepuje w godzinach popotudniowych oraz w weekendy.

Osoby pracujgce w zawodzie sommelier czesto wykonujg obowigzki przypisane do innych zawodoéw,
w tym przede wszystkim barmana oraz kelnera.

Sommelier prace wykonuje pod nadzorem kierownika zmiany (w wiekszych lokalach) Ilub
bezposrednio witasciciela restauracji.

Zagrozenia majgce wplyw na bezpieczenstwo pracy cztowieka

Sommelier w trakcie wykonywania pracy moze by¢ narazony m.in. na:

— chorobe alkoholowg (spozywanie znacznych ilosci wina i innych alkoholi),

— skaleczenia dtoni szktem (sttuczone kieliszki, butelki),

— nadmierny hatas,

— uszkodzenia kregostupa, stawéw kolanowych, zylaki wynikajace z dtugotrwatego przebywania
W pozycji stojacej,

— oddziatywanie stresu zwigzanego z obstugg klientéw,

— niedogodnosci zwigzane z pracg w godzinach nocnych.

2.4. Wymagania psychofizyczne i zdrowotne
Wymagania psychofizyczne
Dla pracownika wykonujgcego zawdd sommelier wazne sa:

w kategorii wymagan fizycznych

— sprawnosc¢ narzadu wzroku,

— sprawnos¢ zmystu wechu,

— sprawnos¢ zmystu smaku,

— o0gélna wydolnosc fizyczna,

— sprawnosc¢ narzadu stuchu,

— sprawnosc¢ ukfadu krazenia,

— sprawnosc¢ uktadu oddechowego,

— sprawnosc¢ ukfadu kostno-stawowego;

w kategorii sprawnosci sensomotorycznych
— ostrosé wzroku,

— rozrdznianie barw,

— Qowonieniels,

— czucie smakowe,

— ostrosc¢ stuchu,

— koordynacja wzrokowo-ruchowa,
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— zreczno$é rak,
— zrecznos$¢ palcow,
— szybki refleks,
— spostrzegawczo$é;

w kategorii sprawnos$ci i zdolnosci

— tatwosc przerzucania sie z jednej czynnosci na drugg,
— tatwos¢ wypowiadania sie w mowie i w pismie,

— predyspozycje do postepowania z ludzmi,

— zdolnos¢ koncentracji uwagi,

— podzielnos¢ uwagi,

— zdolnos¢ nawigzywania kontaktu z ludzmi,

— dobra pamieg,

— zdolno$¢ skutecznego przekonywania,

— uzdolnienia artystyczne,

— zdolnos¢ podejmowania szybkich i trafnych decyzji;

w kategorii cech osobowosciowych

— cierpliwosg,

— dbatos¢ o jakos¢ pracy,

— doktadnosé,

— wytrzymatos¢ na diugotrwaty wysitek fizyczny,
— wytrwatosc¢ i cierpliwosg,

— samokontrola,

— asertywnos¢,

— gotowo$¢ do tworzenia i podtrzymywania sieci kontaktéw z klientami,
— odpornos¢ emocjonalna,

— empatia,

— obowigzkowos¢,

— sumiennosc i punktualnosé,

— wysoka kultura osobista,

— dobra pamie¢.

Wiecej informacji znajduje sie w sekcjach: 3.3. Kompetencje spofeczne; 3.4. Profil kompetencji kluczowych
dla zawodu.

Wymagania zdrowotne

Sommelier ze wzgledu na bezposredni kontakt z zywnoscig, powinien posiadac aktualne orzeczenie
(zaswiadczenie wydane przez lekarza medycyny pracy) do celéw sanitarno-epidemiologicznych
stwierdzajgce zdolnos¢ do wykonania pracy.

Praca w zawodzie sommelier pod wzgledem wydatku energetycznego nalezy do prac lekkich/ $rednio

ciezkich.

Do podjecia pracy w tym zawodzie wymagany jest ogdlny dobry stan zdrowia, w szczegdlnosci:

— dobry wzrok (moze wystepowac korekcja wad wzroku okularami) oraz stuch, sprawnos$é¢ zmystéw
smaku i wechu,

— dobra sprawnosc fizyczna,

— zdolnos¢ do odrdzniania koloréw.
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Przeciwwskazaniami do wykonywania zawodu sommelier s3:

daltonizm,

nosicielstwo jakichkolwiek chordéb zakaznych i pasozytniczych,
ptaskostopie,

przewlekte choroby skéry (szczegdlnie rak),

alergie pokarmowe,

zaburzenia lub utrata zmystu smaku,

niektére choroby ptuci przewodu pokarmowego,

chorobowe zmiany zwyrodnieniowe kregostupa,

niektére zaburzenia psychiczne.

Do najczesciej wystepujacych w zawodzie sommelier choréb mozna m.in. zaliczy¢:

choroby uktadu nerwowego i krazenia wynikajgce ze stresu i przemeczenia,
choroby zwyrodnienia kregostupa,

zylaki,

przecigzenie miesni i stawdw.

WAZNE:
O stanie zdrowia i ewentualnych przeciwwskazaniach do wykonywania zawodu orzeka lekarz medycyny pracy.

‘ Wiecej informacji znajduje sie w sekcji: 4.4. Mozliwosci zatrudnienia osob niepetnosprawnych w zawodzie.

2.5. Wyksztatcenie, tytuty zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane

do podjecia pracy w zawodzie

Wyksztatcenie niezbedne do podjecia pracy w zawodzie

Obecnie (2018 r.) do podjecia pracy w zawodzie sommeliera preferowane jest wyksztatcenie srednie
na poziomie technikum lub branzowej szkoty Il stopnia w zawodach z obszaru gastronomicznego.

Tytuly zawodowe, kwalifikacje i uprawnienia niezbedne/preferowane do podjecia pracy w zawodzie

W zawodzie sommelier nie jest wymagane posiadanie tytutéw zawodowych, kwalifikacji i uprawnien,
premiowane sg certyfikaty, Swiadectwa potwierdzajagce wiadomosci i umiejetnosci przydatne do
wykonywania powierzonych zadan.

Prace w zawodzie sommelier moze wykonywaé osoba, ktéra:

zostata przyuczona do zawodu lub posiada doswiadczenie w branzy gastronomicznej,

uzyskata doswiadczenie w trakcie wykonywania prac w zawodzie,

odbyta kurs sommelierski, szkolenia z dziedziny wiedzy o rodzajach winach, technik jego
prawidtowej degustacji czy odpowiedniego serwowania zorganizowane przez wyspecjalizowane
firmy szkoleniowe lub organizacje branzowe.

Podjecie pracy w tym zawodzie utatwiaja:

dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe w pokrewnym zawodzie szkolnym kelner lub

technik zywienia i ustug gastronomicznych,

Swiadectwa potwierdzajgce kwalifikacje:

e TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich oraz TG.11 Organizacja ustug gastronomicznych,
w zawodzie pokrewnym kelner,

e TG.07 Sporzadzanie potraw i napojow oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych, w zawodzie pokrewnym technik zywienia i ustug gastronomicznych,

Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski w zawodzie (pokrewnym) kelner, nadawane

w ramach ksztatcenia rzemieslniczego po zdaniu egzaminu organizowanego przez Izby

Rzemieslnicze.
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Dodatkowymi atutami przy zatrudnieniu w zawodzie sommelier sg m.in.:

— suplementy Europass do dyplomu (w jezyku polskim i angielskim), wydawane na prosbe
zainteresowanego przez Okregowe Komisje Egzaminacyjne oraz Izby Rzemieslnicze,

— certyfikaty lub zaswiadczenia potwierdzajgce doskonalenie w zakresie trendéw na rynku
winiarskim,

— certyfikat lub zaswiadczenie potwierdzajgce znajomo$é jezyka obcego w stopniu
komunikatywnym (preferowana jest znajomosc jezyka angielskiego).

Wiecej informacji znajduje sie w sekgcji: 4.2. Instytucje oferujgce ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie
kompetencji w ramach zawodu.

2.6. Mozliwosci rozwoju zawodowego, awansu i potwierdzania kompetenc;ji
Mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu

Pracownik w zawodzie sommelier ma mozliwos¢:

— rozpoczagé prace na stanowisku stazysty / pomocnika, a nastepnie wraz z nabyciem
doswiadczenia zawodowego awansowaé na samodzielne stanowisko,

— po nabyciu doswiadczenia zawodowego, kompetencji organizacyjnych i w obszarze kierowania
ludzmi — awansowaé na stanowisko kierownika zmiany, nadzorujgcego prace matego zespotu
pracownikdéw, a nastepnie kierownika restauracji,

— po zdaniu matury kontynuowa¢ nauke na uczelni wyzszej (np. na kierunku technologia zywnosci
i zywienia lub podobnym), a po jej zakonczeniu podjaé studia podyplomowe z zakresu enologii,

— rozszerza¢ swoje kompetencje zawodowe poprzez ksztatcenie/szkolenie w zawodach
pokrewnych,

— zatozy¢ wtasng winiarnie, restauracje,

— doskonali¢ i rozszerza¢ swoje umiejetnosci zawodowe, uczestniczgc w branzowych szkoleniach,
kursach, warsztatach, konferencjach, pokazach i konkursach branzowych.

Mozliwosci potwierdzania kompetencji

Obecnie (2018 r.) w zawodzie sommelier nie ma mozliwosci potwierdzania kompetencji zawodowych
w systemie edukacji formalnej i pozaformalne;.

Okregowe Komisje Egzaminacyjne oferuja mozliwo$¢ potwierdzania kompetencji zawodowych

przydatnych w zawodzie sommelier wchodzacych w sktad zawodéw (pokrewnych):

— kelner, w zakresie kwalifikacji TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich oraz TG.11 Organizacja
ustug gastronomicznych,

— technik zywienia i ustug gastronomicznych, w zakresie kwalifikacji TG.07 Sporzadzanie potraw
i napojéw oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Alternatywna droge potwierdzania kompetencji w zawodzie sommelier oferuje system ksztafcenia
rzemieslniczego, ktéry umozliwia zdobycie tytutu czeladnika, a nastepnie mistrza w zawodzie
pokrewnym kelner. Dokumentami potwierdzajgcymi te tytuty sg odpowiednio: s$wiadectwo
czeladnicze oraz dyplom mistrzowski.

Wiecej informacji mozna uzyskaé w Bazie Ustug Rozwojowych https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl oraz
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

2.7. Zawody pokrewne

Osoba zatrudniona w zawodzie sommelier moze rozszerza¢ swoje kompetencje zawodowe
w zawodach pokrewnych:
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Nazwa zawodu pokrewnego
. . P . - Kod zawodu
zgodnie z Klasyfikacjg zawodow i specjalnosci
Technik zywienia i ustug gastronomicznychS 343404
Kelner® 513101
Barista 513201
Barman 513202

3. ZADANIA ZAWODOWE | WYMAGANE KOMPETENCIJE

3.1. Zadania zawodowe

Pracownik w zawodzie sommelier wykonuje réznorodne zadania, do ktdrych nalezg w szczegdélnosci:
Z1 Selekcjonowanie, zamawianie i przechowywanie wina.

Z2 Sporzadzanie i aktualizowanie karty win lokalu.

Z3 Doradzanie w wyborze win oraz jego serwowanie gosciom lokalu.

3.2. Kompetencja zawodowa Kz1: Serwowanie wina i innych napojow zgodnie ze
standardami oraz indywidualnymi oczekiwaniami goscia

Kompetencja zawodowa Kzl: Serwowanie wina i innych napojow zgodnie ze standardami oraz
indywidualnymi oczekiwaniami goscia obejmuje zestaw zadan zawodowych Z1, 72, Z3, do realizacji
ktorych wymagane sg odpowiednie zbiory wiedzy i umiejetnosci.

21 Selekcjonowanie, zamawianie i przechowywanie wina

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady systemow Analizy Zagrozen i Krytycznych | ¢ Stosowac sie do zasad i wymagan systemow

Punktow Kontroli (HACCP), Dobrej Praktyki Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli
Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki (HACCP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),
Higienicznej (GHP) obowigzujgce podczas Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) podczas
przechowywania wina; przechowywania wina;
e Sposoby selekcjonowania win; e Selekcjonowac wina;
*  Procedure zamawiania win; e Zamawiac¢ wina i negocjowac z kontrahentami
e Warunki przechowywania wina, napojéw ich ceny;
alkoholowych i wéd gastronomicznych; e Monitorowa¢ proces przechowywania wina;
e Normy jakosci oferowanych produktéw. e  Monitorowac stany magazynowe;
e  Postugiwac sie normami jakosci oferowanych
produktow.

Z2 Sporzadzanie i aktualizowanie karty win lokalu

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI - potrafi:

e  Zasady wspotpracy przy opracowywaniu menu e Wspdtuczestniczy¢ w przygotowywaniu menu
lokalu; lokalu;

e Zasady tworzenia karty win lokalu; ® Sporzadzac karte win lokalu z uwzglednieniem

e  Metody aktualizowania karty win w lokalu. rodzaju serwowanych potraw, deseréw;

e  Aktualizowac karte win.
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Z3 Doradzanie w wyborze win oraz jego serwowanie gosciom lokalu

WIEDZA - zna i rozumie: UMIEJETNOSCI — potrafi:

e  Zasady systemow Analizy Zagrozen i Krytycznych | o Stosowac sie do zasad i wymagan systeméw
Punktow Kontroli (HACCP), Dobrej Praktyki Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktédw Kontroli
Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki (HACCP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP),
Higienicznej (GHP) obowigzujgce podczas Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) podczas
serwowania win gosciom lokalu; serwowania win gosciom lokalu;

e Historie i ciekawostki zwigzane z winem; e Opowiadac historie i ciekawostki zwigzane

e  Zasady komunikacji interpersonalnej; z winem oraz stuchac ze zrozumieniem gosci

e  Gatunkiirodzaje wina; i pozostatych pracownikéw restauracji;

e Uwarunkowania uprawy winorosli; e Udziela¢ gosciom informacji na temat cech

e Metody produkcji wina oraz sposoby charakteryzujacych dany gatunek i rodzaj wina;
dojrzewania wina i ich wptyw na walory e Przekazywac informacje na temat regionow
smakowe; uprawy winorosli;

e Zasady dobierania win do potraw; e Udziela¢ informacji na temat metod produkgji,

* Metody identyfikacji oczekiwan i potrzeb gosci; warunkow i sposobdw dojrzewania wina;

e  Zasady tgczenia smakow win i potraw; e Doradzac gosciom w doborze odpowiednich

e Rodzaje akcesoriow niezbednych do serwowania rodzajéw win do potraw;
wina; e Dobieraé rodzaj wina wedle oczekiwan

e Technike dekantacji wina; smakowych goscia;

e Kolejnos¢ podawania win; ® Rozrdzniac akcesoria niezbedne do serwowania

e Kolejnos$¢ czynnosci przy wykonywaniu serwisu wina;
wina cichego i musujgcego; * Przeprowadza¢ dekantacje wina;

e Zasady komunikowania sie w jezyk obcym; e Serwowac napoje alkoholowe, napoje

¢ Instrukcje obstugi uzytkowania sprzetéw bezalkoholowe wedtug standardéw
niezbednych do wykonywania serwisu wina. obowigzujacych w lokalu;

e Kulture picia wina. e Serwowac wina ciche i musujace;

e Komunikowac sie w jezyku obcym;

e  Obstugiwac i konserwowac urzadzenia stuzgce
do wykonywania serwisu wina, napojoéw
alkoholowych, napojéw bezalkoholowych;

e Promowac kulture picia wina i innych napoi
w lokalu.

3.3. Kompetencje spoteczne

Pracownik w zawodzie sommelier powinien posiada¢ kompetencje spoteczne niezbedne do
prawidtowego i skutecznego wykonywania zadan zawodowych.

W szczegdlnosci pracownik jest gotéw do:

Ponoszenia odpowiedzialnosci za skutki podejmowanych dziatan oraz za powierzony sprzet
i narzedzia, wykorzystywane na stanowisku pracy podczas wykonywania prac zwigzanych
z serwowaniem win.

Dostosowywania zachowania do zmiennych okolicznosci pracy podczas wykonywania prac
zwigzanych z serwowaniem win.

Podejmowania wspdtpracy w grupie podczas wykonywania prac zwigzanych z serwowaniem win.
Podnoszenia witasnych kompetencji zawodowych w zakresie wykonywania prac zwigzanych
z serwowaniem win.

Oceniania i weryfikowania wykonywanych przez siebie prac zwigzanych z serwowaniem win.
Oceniania zagrozenia zdrowia oraz zycia i podejmowania dziatan adekwatnych do stopnia
zagrozenia podczas wykonywania prac zwigzanych z serwowaniem win.

Kierowania sie zasadami zgodnymi z etykg zawodowgq i obowigzujgcymi przepisami w branzy
gastronomiczne;.
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3.4. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu

Pracownik powinien mie¢ zdolnos$¢ wtasciwego wykonywania zadan zawodowych i predyspozycje do
rozwoju zawodowego. Dlatego wymaga sie od niego odpowiednich kompetencji kluczowych. Zostaty
one zilustrowane w formie profilu (rys. 1) ukazujgcego waznosé kompetencji kluczowych dla zawodu
sommelier.

Umiejetnos¢ obstugi komputera i wykorzystania
internetu

Umiejetnosci matematyczne

Umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem i pisania
Sprawnos¢ motoryczna

Planowanie i organizowanie pracy

Wywieranie wptywu/przywddztwo
Komunikacja ustna

Wspodtpraca w zespole

Rozwigzywanie probleméw

o
IS
v

1 2 3

Rys. 1. Profil kompetencji kluczowych dla zawodu sommelier

Uwaga:
Wykaz kompetencji kluczowych opracowano na podstawie wykazu stosowanego w Miedzynarodowym
Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych — projekt PIAAC (OECD).

3.5. Powigzanie kompetencji zawodowych z opisami pozioméw kwalifikacji Polskiej Ramy
Kwalifikacji/Sektorowej Ramy Kwalifikacji

Kompetencje zawodowe pracownika w zawodzie sommelier nawigzujg do opiséw poziomdw Polskiej
Ramy Kwalifikacji oraz Sektorowej Ramy Kwalifikacji w sektorze turystyka.

Opis zawodu, zadan zawodowych i wymagan kompetencyjnych moze stanowi¢ materiat informacyjny
dla przygotowania (lub aktualizacji) opisu kwalifikacji wprowadzanych do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (ZSK). Wiecej informacji:

— Zintegrowany System Kwalifikacji: https://www.kwalifikacje.gov.pl

— Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji: https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

4. ODNIESIENIE DO SYTUACJI ZAWODU NA RYNKU PRACY | MOZLIWOSCI
DOSKONALENIA ZAWODOWEGO

4.1. Mozliwosci podjecia pracy w zawodzie

Sommelier moze podjg¢ prace m.in. w:
— restauracjach,

— winiarniach,

— hotelach (restauracjach hotelowych),
— kawiarniach,


https://www.kwalifikacje.gov.pl/
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/
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— barach,
— pubach,
— sklepach sprzedajacych wino.

Sommelier posiadajgcy doswiadczenie zawodowe moze zatozy¢ i prowadzi¢ wtasng restauracje lub
firme, prowadzacg szkolenia sommelierskie.

Obecnie (2018 r.) wedtug Barometru zawoddw, zawody z grupy kelnerzy i barmani, do ktérych zalicza
sie zawdd sommelier, nalezg do zawoddéw zréwnowazonych na rynku pracy, czyli takich, w ktérych
liczba wolnych miejsc pracy jest zblizona do liczby osdb zainteresowanych podjeciem pracy
i spetniajgcych wymagania pracodawcéw.

WAZNE:
Zachecamy do sprawdzenia dostepnych ofert pracy w Centralnej Bazie Ofert Pracy:
http://oferty.praca.gov.pl

Natomiast aktualizacje informacji o mozliwosciach zatrudnienia w zawodzie, przyszte zapotrzebowanie na
dany zawéd na rynku pracy oraz dodatkowe informacje mozna uzyskac, korzystajac z polecanych zrédet
danych.

Polecane Zrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

Ranking (monitoring) zawodéw deficytowych i nadwyzkowych:
http://mz.praca.gov.pl
https://www.gov.pl/web/rodzina/zawody-deficytowe-zrownowazone-i-nadwyzkowe

Barometr zawodow: https://barometrzawodow.pl

Wojewddzkie obserwatoria rynku pracy:

Mazowieckie — http://obserwatorium.mazowsze.pl

Matopolskie — https://www.obserwatorium.malopolska.pl

Lubelskie — http://lorp.wup.lublin.pl

Regionalne Obserwatorium Rynku Pracy w todzi — http://obserwatorium.wup.lodz.pl
Pomorskie — http://www.porp.pl

Opolskie — http://www.obserwatorium.opole.pl

Wielkopolskie — http://www.obserwatorium.wup.poznan.pl

Zachodniopomorskie — https://www.wup.pl/pl/dla-instytucji/zachodniopomorskie-obserwatorium-rynku-
pracya

Podlaskie — http://www.obserwatorium.up.podlasie.pl

Zielona Linia. Centrum Informacyjne Stuzb Zatrudnienia:
http://zielonalinia.gov.pl

Portal Prognozowanie Zatrudnienia:
Www.prognozowaniezatrudnienia.pl

Portal EU Skills Panorama:
http://skillspanorama.cedefop.europa.eu/en

Europejski portal mobilnosci zawodowej EURES:
https://eures.praca.gov.pl
https://ec.europa.eu/eures/public/pl/homepage

4.2. Instytucje oferujace ksztatcenie, szkolenie i/lub potwierdzanie kompetencji w ramach
zawodu

Ksztatcenie
Obecnie (2018 r.) w ramach systemu ksztatcenia zawodowego w Polsce nie przygotowuje sie
pracownikéw w zawodzie sommelier.

Kompetencje przydatne do wykonywania tego zawodu mozna uzyskaé, podejmujac:
—  ksztatcenie w technikum w pokrewnym zawodzie kelner lub technik Zzywienia i ustug
gastronomicznych,
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—  szkolenie w ramach kwalifikacyjnego kursu zawodowego, w zakresie kwalifikacji:
e TG.10 Wykonywanie ustug kelnerskich oraz TG.11 Organizacja ustug gastronomicznych,
w zawodzie pokrewnym kelner,
e TG.07 Sporzadzanie potraw i napojow oraz TG.16 Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych, w pokrewnym zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Ksztatcenie w zakresie kwalifikacyjnego kursu zawodowego (dla dorostych) moga prowadzié:

—  publiczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe,

— niepubliczne szkoty posiadajgce uprawnienia szkét publicznych i prowadzgce ksztatcenie
zawodowe,

—  publiczne i niepubliczne placéwki ksztatcenia ustawicznego, placéwki ksztatcenia praktycznego,
osrodki doksztatcania i doskonalenia zawodowego,

— instytucje rynku pracy prowadzgce dziatalnos¢ edukacyjno-szkoleniows,

— podmioty prowadzgce dziatalnos¢ oswiatowa na podstawie ustawy Prawo przedsiebiorcow.

Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie pokrewnym kelner lub technik Zzywienia i ustug
gastronomicznych potwierdzajg (réwniez w trybie eksternistycznym) Okregowe Komisje
Egzaminacyjne.

Alternatywng forma ksztatcenia w zawodzie jest ksztatcenie rzemieslnicze (z udziatem pracodawcéw
rzemieslnikéw), ktére umozliwia uzyskanie tytutu czeladnika, a nastepnie mistrza w zawodzie
pokrewnym kelner. Kompetencje w tym zawodzie potwierdzajg Izby Rzemieslnicze.

Szkolenie

W wiekszosci przypadkéow pracodawcy sami prowadzg szkolenia kandydatéw do pracy
w zawodzie sommelier lub korzystajg ze specjalistycznych szkolen, organizowanych przez
wyspecjalizowane instytucje szkoleniowe, producentéw win, organizacje branzowe (Stowarzyszenie
Sommelieréw Polskich, Masters of Bartenders, Centrum Edukacji Enologicznej CEE Consulting
w Warszawie itp.).

Nauka zawodu moze odbywaé sie poprzez szkolenie praktyczne na stanowisku pracy oraz
zdobywanie doswiadczenia w trakcie pracy. Wykonywanie zawodu sommelier wymaga ciaggtego
doksztatcania poprzez uczestnictwo w degustacjach, targach branzowych, pokazach i konkursach.
Sommelier powinien zna¢ biezgce trendy i nowosci na rynku winiarskim.

Przyktadowa tematyka szkoler moze dotyczyc¢:

— aktualnych trendéw na rynku winiarskim,

— systemu zarzadzania jakoscig i bezpieczefnstwem, np. system Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktow Kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP),

— obstugi kasy fiskalne;j.

Organizatorzy tych szkolen potwierdzajg uzyskane przez uczestnikdw kompetencje stosownymi
certyfikatami/zaswiadczeniami.

WAZNE:

Wiecej informacji o instytucjach oferujgcych ksztatcenie, szkolenie i/lub walidacje kompetencji w ramach
zawodu mozna uzyskaé, korzystajac z polecanych zrédet danych.
Polecane zZrédta danych [dostep: 31.10.2018]:

Szkolnictwo wyzsze:
www.wybierzstudia.nauka.gov.pl

Szkolnictwo zawodowe:
https://www.ore.edu.pl/category/ksztalcenie-zawodowe-i-ustawiczne
http://doradztwo.ore.edu.pl/wybieram-zawod

https://zrp.pl
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Szkolenia zawodowe:
Rejestr Instytucji Szkoleniowych — http://www.stor.praca.gov.pl/portal/#/ris
Baza Ustug Rozwojowych — https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl

Inne Zrédta danych:

Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji — https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

Bilans Kapitatu Ludzkiego — https://bkl.parp.gov.pl

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji — http://www.frse.org.pl, http://europass.org.pl
Learning Opportunities and Qualifications in Europe — https://ec.europa.eu/ploteus

4.3. Zarobki oséb wykonujacych dany zawéd/dang grupe zawodow

Obecnie (2018 r.) wynagrodzenie osdb pracujgcych w zawodzie sommelier jest zréznicowane i miesci
sie najczesciej w przedziale od 3500 zt do 6000 zt brutto miesiecznie w przeliczeniu na jeden etat.
Na stanowiskach kierowniczych w punktach gastronomicznych zarobki wynoszg z reguty od 4000 do
7000 zt brutto miesiecznie w przeliczeniu na jeden etat.

Poziom wynagrodzen oséb wykonujgcych zawdd sommelier uzalezniony jest m.in. od:
—  wysokoéci otrzymywanych napiwkéw™,

— szczegdtowego zakresu zadan,

— sytuacji na lokalnym rynku pracy,

— liczby zaktadow gastronomicznych serwujgcych wino,

— regionu Polski,

— wielko$ci aglomeraciji,

— koniunktury na rynku.

Dobry sommelier zajmuje sie réwniez organizacjg szkoleri, pokazow, ktére sg dodatkowo ptatne,
czesto wykonywane w ramach wtasnej dziatalnosci, poza statym miejscem pracy.

Wsrod najczestszych benefitdw niepienieznych w tym zawodzie nalezy wymieni¢ prywatng opieke
medyczna.

Szansg dla 0séb poszukujgcych pracy w zawodzie sommelier sg réwniez miejsca pracy w zawodach
pokrewnych (np. barman, kelner).

WAZNE:
Zarobki oséb wykonujacych dany zawod/grupe zawodoéw s3 orientacyjne i mogg szybko stracié¢ aktualnosé.
Dlatego na biezgco nalezy sprawdzac, jakie zarobki oferuje rynek pracy, korzystajac z polecanych zrédet
danych.

Polecane Zrédta danych [dostep: 31.10.2018]:
Wynagrodzenie w Polsce wedtug danych GUS:
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy

Przyktadowe portale informujace o zarobkach:
https://wynagrodzenia.pl/gus
https://wynagrodzenia.pl/kategoria/zarobki-na-stanowiskach-i-szczeblach
https://sedlak.pl/raporty-placowe

https://zarobki.pracuj.pl
https://www.forbes.pl/ogolnopolskie-badanie-wynagrodzen
https://www.kariera.pl/wynagrodzenia

4.4. Mozliwosci zatrudnienia oséb niepetnosprawnych w zawodzie
W zawodzie sommelier mozliwe jest zatrudnienie oséb z niepetnosprawnosciami.

Warunkiem niezbednym do zatrudnienia oséb z niepetnosprawnosciami w zawodzie jest
identyfikacja indywidualnych barier i dostosowanie technicznych i organizacyjnych warunkow
srodowiska oraz stanowiska pracy do potrzeb zatrudnienia oséb:

15


http://www.stor.praca.gov.pl/portal/#/ris
https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl/
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/
https://bkl.parp.gov.pl/
http://www.frse.org.pl/
http://europass.org.pl/
https://ec.europa.eu/ploteus
http://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/rynek-pracy/pracujacy-zatrudnieni-wynagrodzenia-koszty-pracy/
https://wynagrodzenia.pl/gus
https://wynagrodzenia.pl/kategoria/zarobki-na-stanowiskach-i-szczeblach
https://sedlak.pl/raporty-placowe
https://zarobki.pracuj.pl/
https://www.forbes.pl/ogolnopolskie-badanie-wynagrodzen
https://www.kariera.pl/wynagrodzenia/

INFORMACIJA O ZAWODZIE — Sommelier 513203

— z niewielka dysfunkcjg konczyn dolnych (05-R), ktéra nie wyklucza stania i chodzenia,

— z niewielkg dysfunkcja konczyn gérnych (05-R), ktéra nie wyklucza wykonywania bardziej
precyzyjnych czynnosci, zwigzanych np. z podawaniem win,

— z dysfunkcjg narzadu wzroku (04-0), jesli posiadana wada jest skorygowana odpowiednimi
szktami optycznymi lub soczewkami kontaktowymi, ktére zapewnia ostro$¢ widzenia,

— z dysfunkcjg narzadu stuchu (03-L), jesli posiadana wada jest skorygowana implantem lub
aparatem stuchowym.

WAZNE:
Decyzja o zatrudnieniu osoby z jakimkolwiek rodzajem niepetnosprawnosci moze by¢ podjeta wytacznie
po indywidualnej konsultacji z lekarzem medycyny pracy.

5. ODNIESIENIE DO EUROPEJSKIEJ KLASYFIKACII
UMIEJETNOSCI/KOMPETENCIJI, KWALIFIKACJI | ZAWODOW (ESCO)

Europejska  klasyfikacja  umiejetnosci/kompetencji, kwalifikacji i zawoddéw (European
Skills/Competences, Qualifications and Occupations — ESCO) jest narzedziem tgczgcym rynek edukacji
z rynkiem pracy. ESCO jest czescig strategii ,,Europa 2020”. W klasyfikacji okreslono i uszeregowano
umiejetnosci, kompetencje, kwalifikacje i zawody istotne dla unijnego rynku pracy oraz ksztatcenia
i szkolenia. Tworzenie europejskiego rynku pracy, a w przysztosci wspdlnego obszaru ksztatcenia
ustawicznego wymaga, aby zdobywane przez jednostki umiejetnosci oraz kwalifikacje byty zrozumiate
oraz fatwo poréwnywalne miedzy krajami, a takze — by promowaty mobilno$¢ wsréd pracownikéw.

Obecnie (2018 r.) klasyfikacja ESCO jest dostepna w 27 jezykach (w 24 jezykach UE, islandzkim,
norweskim i arabskim) za posrednictwem platformy ESCO:
https://ec.europa.eu/esco/portal/home

Klasyfikacja ESCO zostata oparta na trzech filarach i pokazuje w sposdb systematyczny relacje miedzy
nimi:

e Zawody: https://ec.europa.eu/esco/portal/occupation

¢ Umiejetnosci/Kompetencje: https://ec.europa.eu/esco/portal/skill

o Kwalifikacje: https://ec.europa.eu/esco/portal/qualification

6. ZRODLA DODATKOWYCH INFORMACJI O ZAWODZIE

Podstawowe regulacje prawne:
Stan prawny na dzien: 31.10.2018 r.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany
rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz
uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji
1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji
2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. UE L 304
z222.11.2011, s. 18).

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz. U. UE L 354 z 31.12.2008, s. 16).

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie srodkdw aromatyzujgcych i niektérych sktadnikdw zywnosci o wiasciwosciach
aromatyzujacych do uzycia w oraz na srodkach spozywczych oraz zmieniajgce rozporzadzenie
Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe
2000/13/WE (Dz. U. UE L 354 231.12.2008, s. 34).
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Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika
2004 r. w sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz
uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. U. UE L 338 2 13.11.2004, s. 4).

Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo oswiatowe (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 996, z pézn. zm.).
Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz.
986, z pézn. zm.).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz.
1541, z pdin. zm.).

Ustawa z dnia 22 marca 1989 r. o rzemioS$le (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 1267).

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi (Dz. U. poz. 2294).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie szczegétowych
warunkdw i sposobu przeprowadzania egzaminu potwierdzajgcego kwalifikacje w zawodzie
(Dz. U. poz. 1663).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 maja 2017 r. w sprawie Sektorowej Ramy
Kwalifikacji w sektorze turystyka (Dz. U. poz. 1155).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 31 marca 2017 r. w sprawie podstawy
programowe] ksztatcenia w zawodach (Dz. U. poz. 860, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe] z dnia 13 marca 2017 r. w sprawie klasyfikacji
zawododw szkolnictwa zawodowego (Dz. U. poz. 622, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu
czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych
przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych (Dz. U. poz. 89, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze zawodowym —
poziomy 1-8 (Dz. U. poz. 537).

Literatura branzowa:

Chrzczonowicz S.: Leksykon win. Firma Ksiegarska Olesiejuk, Ozaréw Mazowiecki 2012.
Kitowski R., Klemm J.: Wino. Jak zosta¢ znawcy. Wydawnictwo RM, Warszawa 2011.
MacNeil K.: The Wine Bible. Workman Publishing, 2015.

Madeline P., Hammack J.: Wino. Praktyczny poradnik. Wine Folly. Dream Books, Warszawa 2016.
Mangione F., Modesti R., Moriondo C.: Sekrety wina. Hachette Polska, Warszawa 2012.
Mysliwiec R.: Uprawa winorosli. PWRIL, Warszawa 2013.

Pakuta Z.: Wino. Leksykon smakosza. Wydawnictwo RM, Warszawa 2018.

Pakuta Z.: Wino. Najlepsze wina z polskich sklepéw. Wydawnictwo RM, Warszawa 2016.
Prange-Barczynski T.: Zawdd sommelier. WIG-Press, Warszawa 2007.

Winorosl i wino. Wiedza i praktyka — Cze$¢ 1. Fundacja Galicja Vitis, Jasto 2018.

Yair M.: Technologia produkcji wina. PWRIL, Warszawa 2014.

Zasoby internetowe [dostep: 31.10.2018]:

Barometr zawodow 2018. Raport podsumowujgcy badania w Polsce:
https://barometrzawodow.pl/polska/plakaty/prognozy-na-2018-rok

Baza danych standardéw kwalifikacji/kompetencji zawodowych i modutowych programéw
szkolen: ftp://kwalifikacje.praca.gov.pl

Gtowny Inspektorat Sanitarny: https://gis.gov.pl

Informator o egzaminie potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie kelner 513101:
https://cke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/513101.pdf
Informator o egzaminie potwierdzajgcym kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych 343404:

https://cke.gov.pl/images/ _EGZAMIN_ZAWODOWY/informatory/formula_2017/343404.pdf
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Miedzynarodowa Szkota Barmandw i Sommelieréw (MSBiS): http://msbis.com

Portal Asystent BHP: https://asystentbhp.pl

Portal branzowy: http://jakiewino.pl/?c=1

Portal branzowy: http://www.nasze-wina.pl

Portal branzowy: https://paragrafwkieliszku.pl

Projekt Zintegrowany System Kwalifikacji: http://kwalifikacje.edu.pl

Sektorowa Rama Kwalifikacji dla Sektora Turystyki (SRKT): http://kwalifikacje.edu.pl/sektorowa-
rama-kwalifikacji-dla-turystyki

Standardy orzecznictwa

lekarskiego ZUS: http://www.zus.pl/lekarze/publikacje/standardy-

orzecznictwa-lekarskiego-zus

Wyszukiwarka opiséw zawoddw: http://psz.praca.gov.pl/rynek-pracy/bazy-danych/klasyfikacja-
zawodow-i-specjalnosci/wyszukiwarka-opisow-zawodow

Zwigzek Rzemiosta Polskiego. Wykaz standardéw egzaminacyjnych: https://zrp.pl/dzialalnosc-
zrp/oswiata-zawodowa/egzaminy/standardy-egzaminacyjne/wykaz-standardow-

egzaminacyjnych

7. SLOWNIK POJEC

7.1. Definicje powigzane z opisem informacji o zawodzie (zawodoznawcze)

Nazwa pojecia

Definicja pojecia

Awans zawodowy

Wyrodznia sie dwa podstawowe rodzaje awansu — pionowy oraz poziomy. Awans pionowy
oznacza zmiane stanowiska na wyzsze w hierarchii przedsiebiorstwa/organizacji oraz przyznanie
wyzszego wynagrodzenia i poszerzenie uprawnien, np. awans polegajacy na osiggnieciu
wyzszego stopnia wymagan formalnych w policji, w wojsku, mianowanie na wyzszy stopiefd —
awans nauczycielski. Awans poziomy oznacza zmiane stanowiska niepociagajaca za sobg zmiany
pozycji pracownika w hierarchii firmy, np. objecie dodatkowego stanowiska przez pracownika,
powierzenie nowych zadan, rozszerzenie uprawnien i zakresu podejmowanych decyzji.

Czynnosci
zawodowe

S3 to dziatania podejmowane w ramach zadania zawodowego i dajace efekt w postaci realizacji
celu przewidzianego w zadaniu zawodowym.

Edukacja formalna

Ksztatcenie realizowane przez publiczne i niepubliczne szkoty oraz inne podmioty systemu
oswiaty, uczelnie oraz inne podmioty systemu szkolnictwa wyzszego w ramach programoéw, ktére
prowadzg do uzyskania kwalifikacji petnych oraz kwalifikacji nadawanych po ukonczeniu studiow
podyplomowych (zgodnie z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym) albo kwalifikacje w zawodzie
(zgodnie z przepisami oSwiatowymi).

Edukacja
pozaformalna

Ksztatcenie i szkolenie realizowane w ramach programéw, ktére nie prowadza do uzyskania
kwalifikacji petnych lub kwalifikacji wtasciwych dla edukacji formalne;.

Efekty uczenia sie

Wiedza, umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne nabyte w procesie uczenia sie (w ramach
edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne).

Europejskie Ramy
Kwalifikacji (ERK)

Przyjeta w Unii Europejskiej struktura i opis poziomdéw kwalifikacji umozliwiajagca poréwnanie
kwalifikacji uzyskiwanych w réznych panstwach. W ERK wyrdzniono 8 poziomow kwalifikacji
opisywanych za pomoca efektéw uczenia sie (wiedza, umiejetnosci i kompetencje). ERK stanowi
uktad odniesienia do krajowych ram kwalifikacji, w tym do PRK.

Kody
niepetnosprawnosci

S3 symbolami rodzaju schorzenia, ktére ma decydujacy wptyw na to, do jakich prac osoba
niepetnosprawna moze by¢ kierowana, a do jakich nie powinna ze wzgledu na jej zdrowie
i skuteczno$¢ pracy na danym stanowisku. Podstawowe kody niepetnosprawnosci:

01-U uposledzenie umystowe,

02-P choroby psychiczne,

03-L zaburzenia gtosu, mowy i choroby stuchu,

04-0 choroby narzadu wzroku,

05-R uposledzenie narzadu ruchu,

06-E epilepsja,

07-S choroby uktadu oddechowego i krazenia,

08-T choroby uktadu pokarmowego,

09-M choroby uktadu moczowo-ptciowego,

10-N choroby neurologiczne,
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11-l inne, w tym schorzenia: endokrynologiczne, metaboliczne, zaburzenia enzymatyczne, choroby
zakazne i odzwierzece, zeszpecenia, choroby uktadu krwiotwdrczego,
12-C catosciowe zaburzenia rozwojowe.

Kompetencje
spoteczne

Jest to rozwinieta w toku uczenia sie zdolnos¢ ksztattowania wiasnego rozwoju oraz
autonomicznego i odpowiedzialnego uczestniczenia w zyciu zawodowym i spotecznym,
z uwzglednieniem etycznego kontekstu wtasnego postepowania.

Kompetencje
kluczowe

S3 to kompetencje (potaczenie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych) integracji
spotecznej i zatrudnienia potrzebne w zyciu zawodowym i pozazawodowym oraz do bycia
aktywnym obywatelem. Na potrzeby opracowania informacji o zawodach wyrdzniono
9 kompetencji, ktore zostaty wybrane i pogrupowane ze zbioru 15 kompetencji kluczowych
wyodrebnionych w Miedzynarodowym Badaniu Kompetencji Oséb Dorostych - Projekt PIAAC
prowadzonym cyklicznie przez OECD.

Kompetencja
zawodowa

Jest to uktad wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do wykonywania,
w ramach wydzielonego zakresu pracy w zawodzie zestawu zadan zawodowych. Posiadanie jednej
lub kilku kompetencji zawodowych powinno umozliwi¢ zatrudnienie na co najmniej jednym
stanowisku pracy w zawodzie.

Kwalifikacja

Oznacza zestaw efektow uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
nabytych w edukacji formalnej, edukacji pozaformalnej lub poprzez uczenie sie nieformalne,
zgodnych z ustalonymi dla danej kwalifikacji wymaganiami, ktérych osiggniecie zostato
sprawdzone w procesie walidacji oraz formalnie potwierdzone przez uprawniony podmiot
certyfikujgcy. W Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji wyodrebniono 4 rodzaje kwalifikacji: petne,
czastkowe, rynkowe i uregulowane.

Polska Rama

Kwalifikacji (PRK)

Opis o$miu wyodrebnionych w Polsce pozioméw kwalifikacji odpowiadajacych odpowiednim
poziomom Europejskich Ram Kwalifikacji sformutowany za pomocg ogdlnych charakterystyk
efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poszczegdlnych poziomach ujetych w kategoriach wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

Potwierdzanie
kompetencji

Jest to proces polegajgcy na sprawdzeniu, czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji
zostaty osiggniete. Terminy o podobnym znaczeniu: ,walidacja”, ,egzaminowanie”. Proces ten
prowadzi do certyfikacji — wydania przez upowazniong instytucje ,dyplomu”, ,s$wiadectwa”,
certyfikatu”.

Sektorowa Rama
Kwalifikacji (SRK)

Opis poziomow kwalifikacji funkcjonujacych w danym sektorze lub branzy; poziomy Sektorowych
Ram Kwalifikacji odpowiadajg odpowiednim poziomom Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Sprawnosci

sensomotoryczne

S3 to sprawnosci zwigzane z funkcjonowaniem narzaddéw zmystéw (wzroku, stuchu, smaku,
powonienia, dotyku) oraz narzadu ruchu (sprawnos¢ rak, precyzja ruchow rak, sprawnos¢ nog,
koordynacja wzrokowo-ruchowa itp.).

Stanowisko pracy

Jest to miejsce pracy w strukturze organizacyjnej, np. przedsiebiorstwa, instytucji, organizacji,
w ramach ktérego pracownik wykonuje zadania zawodowe stale lub okresowo. Do prawidtowego
wykonywania zadan na danym stanowisku pracy konieczne jest posiadanie wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spotecznych wtasciwych dla kompetencji zawodowych wyodrebnionych
w zawodzie.

Tytut zawodowy

Jest przyznawany osobie, ktéra udowodnita, ze posiada okreslony zaséb wiedzy i umiejetnosci
potrzebny do wykonywania danego zawodu. W niektérych grupach zawodowych (technicy,
lekarze, rzemieslnicy) istniejg ustawowo zadekretowane nazwy i hierarchie tych tytutéw, podczas
gdy w innych nie ma takich systeméw. Przyktadowo tytuty zawodowe uzyskiwane w szkotfach
i placowkach oswiaty to: robotnik wykwalifikowany i technik, w rzemiosle: uczen, czeladnik, mistrz,
w kulturze fizycznej: trener, instruktor, menedzer sportu.

Umiejetnosci

Jest to przyswojona w procesie uczenia sie zdolnos¢ do wykonywania zadan i rozwigzywania
problemoéw wtasciwych dla dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Uprawnienia

Oznaczaja posiadanie prawa do wykonywania czynnosci zawodowych (zawodu), do ktérych dostep

zawodowe jest ograniczony poprzez przepisy prawne przewidujgce koniecznos¢ posiadania odpowiedniego
wyksztatcenia, spetnienia wymagan kwalifikacyjnych lub innych dodatkowych wymagan.

Uczenie sie Uzyskiwanie efektéw uczenia sie poprzez rézinego rodzaju aktywnosé poza edukacjg formalng

nieformalne i edukacja pozaformalng, w tym poprzez samouczenie sie i doswiadczenie uzyskane w pracy.

Walidacja Oznacza sprawdzenie, czy osoba ubiegajaca sie o nadanie okreslonej kwalifikacji, niezaleznie od
sposobu uczenia sie (edukacja formalna, pozaformalna i uczenie sie nieformalne) tej osoby,
osiggneta wyodrebniong czes¢ lub catos¢ efektdéw uczenia sie wymaganych dla tej kwalifikacji.

Wiedza Jest to zbidr opiséw obiektéw i faktéw, zasad, teorii oraz praktyk przyswojonych w procesie

uczenia sie, odnoszacych sie do dziedziny uczenia sie lub dziatalnosci zawodowe;.

Wyksztatcenie

Oznacza rezultat procesu ksztatcenia w zakresie ogdlnym i specjalistycznym charakteryzowany na
podstawie:
— poziomu wyksztatcenia odpowiadajgcego poziomowi ukonczonej szkoty (np. wyksztatcenie:
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podstawowe, gimnazjalne, ponadpodstawowe, ponadgimnazjalne, czeladnicze, policealne,
wyzsze (pierwszy, drugi i trzeci stopien),

— profilu wyksztatcenia (ukoniczonej szkoty) lub dziedziny wyksztatcenia (kierunek lub kierunek
i specjalnos¢ ukonczonej szkoty wyzszej lub wyzszej szkoty zawodowej).

Zadanie zawodowe

Jest to logiczny wycinek lub etap pracy w ramach zawodu o wyrazZnie okreslonym poczatku i koricu
wykonywany na stanowisku pracy. Na zadanie zawodowe sktada sie uktad czynnosci zawodowych
powigzanych jednym celem, konczacy sie okreslonym wytworem, ustugg lub istotng decyzja.
W wyniku podziatu pracy kazdy zawdd rdzni sie wykonywanymi zadaniami, na ktdre sktadajg sie
czynnosci zawodowe.

Zawad

Jest to zbiér zadan zawodowych wyodrebnionych w wyniku spotecznego podziatu pracy,
wykonywanych przez poszczegdlne osoby i wymagajacych odpowiednich kwalifikacji i kompetencji
(wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych), zdobytych w wyniku ksztatcenia lub praktyki.
Wykonywanie zawodu stanowi zrodfo utrzymania.

Zintegrowany
System Kwalifikacji
(ZSK)

Wyodrebniona cze$¢ Krajowego Systemu Kwalifikacji, w ktérej obowigzujg okreslone w ustawie
standardy opisywania kwalifikacji oraz przypisywania poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji do
kwalifikacji, zasady wigczania kwalifikacji do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji i ich
ewidencjonowania w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji (ZRK), a takze zasady i standardy
certyfikowania kwalifikacji oraz zapewniania jakosci nadawania kwalifikacji.

Informacje o ZSK sg dostepne pod adresem: https://www.kwalifikacje.gov.pl

Zintegrowany
Rejestr Kwalifikacji
(ZRK)

Rejestr publiczny prowadzony w systemie teleinformatycznym ewidencjonujacy kwalifikacje
wtgczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji. Informacje o ZRK sg dostepne pod adresem:
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl

7.2. Definicje zwigzane z wykonywaniem zawodu (branzowe)

Lp. Nazwa pojecia

Definicja

Zrédto

1 | Analiza Zagrozen

i Krytycznych Punktow
Kontroli (Hazard
Analysis and Critical
Control Points —

Postepowanie majace na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje

i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia
wymagan zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka
wystgpienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich

http://prawo.sejm.gov.pl/isap
.nsf/download.xsp/WDU2006
1711225/0/D20061225.pdf
[dostep: 31.10.2018]

HACCP) etapdéw produkcji i obrotu zywnoscig; system ten ma
réwniez na celu okreslenie metod eliminacji lub
ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan
korygujacych.
2 | Cydr Inaczej jabtecznik, napdj niskoalkoholowy (1-8% https://encyklopedia.pwn.pl/s

alkoholu) otrzymywany przez odfermentowanie soku
jabtkowego bez dodatku cukru, zaréwno

w gospodarstwach wiejskich, jak i na skale
przemystowa.

zukaj/Cydr.html
[dostep: 31.10.2018]

3 Degustacja

Ocena organoleptyczna za pomocg zmystow:
wzroku, wechu, dotyku i smaku, artykutéw
spozywczych, w tym przypadku wina.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na
podstawie:
https://encyklopedia.pwn.pl/s
zukaj/Degustacja.html
[dostep: 31.10.2018]

4 | Dekantacja win

Ma na celu oddzielenie wina od czastek statych oraz
odpowiednie dotlenienie trunku. Dekantuje sie
przewaznie wina czerwone (cho¢ sg wyjatki od tej
reguty), ktore byty lezakowane przez dtuzszy czas

w butelce, mtodszym winom dekantacja réwniez nie
zaszkodzi, a na pewno wptynie na nie pozytywnie.

http://www.nasze-
wina.pl/auth/pages/dekantacj
a%20wina

[dostep: 31.10.2018]

5 Dekanter

Naczynie szklane — , karafka”, stuzace do oddzielenia
osadu wina w celu uzyskania klarownosci
i napowietrzenia wina dojrzatego.

Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na
podstawie: http://www.nasze-
wina.pl/auth/pages/dekantacj
a%20wina

[dostep: 31.10.2018]

20



https://www.kwalifikacje.gov.pl/
https://rejestr.kwalifikacje.gov.pl/
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/O/D20061225.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/O/D20061225.pdf
http://prawo.sejm.gov.pl/isap.nsf/download.xsp/WDU20061711225/O/D20061225.pdf
https://encyklopedia.pwn.pl/szukaj/Cydr.html
https://encyklopedia.pwn.pl/szukaj/Cydr.html
https://encyklopedia.pwn.pl/szukaj/Degustacja.html
https://encyklopedia.pwn.pl/szukaj/Degustacja.html
http://www.nasze-wina.pl/auth/pages/dekantacja%20wina/
http://www.nasze-wina.pl/auth/pages/dekantacja%20wina/
http://www.nasze-wina.pl/auth/pages/dekantacja%20wina/
http://www.nasze-wina.pl/auth/pages/dekantacja%20wina/
http://www.nasze-wina.pl/auth/pages/dekantacja%20wina/
http://www.nasze-wina.pl/auth/pages/dekantacja%20wina/

INFORMACIJA O ZAWODZIE — Sommelier 513203

6 | Dobra Praktyka Dziatania, ktére muszg by¢ podjete i warunki http://prawo.sejm.gov.pl/isap
Higieniczna (Good higieniczne, ktére muszg byc¢ spetniane .nsf/download.xsp/WDU2006
Higienic Practice — i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub 1711225/0/D20061225.pdf
GHP) obrotu, aby zapewnic¢ bezpieczenstwo zywnosci. [dostep: 31.10.2018]

7 | Dobra Praktyka Dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki, ktére http://prawo.sejm.gov.pl/isap
Produkcyjna (Good muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci oraz .nsf/download.xsp/WDU2006
Manufacturing Practice | materiatoéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu 1711225/0/D20061225.pdf
- GMP) z 2ywnoscig odbywaty sie w sposéb zapewniajacy [dostep: 31.10.2018]

bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej
przeznaczeniem.

8 | Enologia Nauka o produkcji, pielegnacji i rodzajach wina, https://encyklopedia.pwn.pl/s

obejmujgca réwniez zagadnienia mikrobiologii, zukaj/Enologia.html

chemii oraz analizy win. [dostep: 31.10.2018]

9 | Etykieta Zawiera informacje o winie, takie jak: nazwa wina, Definicja opracowana przez

nazwa producenta oraz importera, apelacja, rocznik, | zespdt ekspercki na

zawartos¢ alkoholu, cukru, potencjalnych alergendw, | podstawie:

pojemnos¢ butelki. https://paragrafwkieliszku.pl/f
ormalnaetykieta
[dostep: 31.10.2018]

10 | Gatunek wina Jest to podziat ze wzgledu na barwe, zapach i smak. Definicja opracowana przez
zespot ekspercki na
podstawie:
http://www.vinorama.pl/O_wi
nach/Co_to_jest_wino
[dostep: 31.10.2018]

11 | Napiwek Drobna suma wreczana zwyczajowo za ustuge https://sjp.pwn.pl/szukaj/Napi

kelnerom, szatniarzom, postaricom itp. wek.html
[dostep: 31.10.2018]
12 | Ocena organoleptyczna | Metoda oceny jakosci produktéw spozywczych za Definicja opracowana przez
pomoca zmystéw: wzroku, wechu, dotyku i smaku, zespot ekspercki na
na podstawie ogledzin i degustacji. W przypadku podstawie:
oceny jakosci wina sprowadza sie do wrazen https://encyklopedia.pwn.pl/s
wzrokowych, smakowych i zapachowych. zukaj/Ocena%20organoleptyc
zna.html
[dostep: 31.10.2018]
13 | Odcien wina Odmiana jakiego$ koloru, w tym takze jasniejszy lub http://jakiewino.pl/?c=10&id=5
ciemniejszy stopien nasycenia barwy; w winiarstwie [dostep: 31.10.2018]
termin ten stuzy do okreslenia réznic w kolorze win
a takze do wskazania ich wieku.
14 | Pawiogon Mowi sie tak o winie wyjatkowo diugim Definicja opracowana przez
i intensywnym w smaku. zespot ekspercki na
podstawie:
http://jakiewino.pl/?c=10&id=5
[dostep: 31.10.2018]
15 | Posmak Smak, ktéry pozostaje w ustach po wypiciu wina, http://jakiewino.pl/?c=10&id=
czesto o negatywnej konotacji; moze podkreslaé 999
nieprzyjemna pozostatosé po winie lub jego lekka [dostep: 31.10.2018]
wade.
16 | Powonienie Zdolnos¢ wykrywania substancji zapachowych https://encyklopedia.pwn.pl/s
w powietrzu lub w wodzie, ktérych zrédto znajduje zukaj/Powonienie.html
sie w pewnym oddaleniu od organizmu. [dostep: 31.10.2018]
17 | Rocznik trunku Jest to rok zbioru winogron podany na etykiecie. https://blog.winezja.pl/roczni

k-wina
[dostep: 31.10.2018]
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18 | Smak Wrazenie powstate w ustach w kontakcie http://jakiewino.pl/?c=10&id=
z pokarmem lub ptynem odbierane za pomoca 999
jezyka; rozrdznia sie 4 zasadnicze smaki: gorzki, [dostep: 31.10.2018]
stony, kwasny i stodki.
19 | Temperatura Czynnik wptywajacy na jakos¢ wrazen zapachowych http://jakiewino.pl/?c=10&id=
i smakowych odbieranych podczas degustacji wina. 999
[dostep: 31.10.2018]
20 | Zapach Wrazenie zmystowe wywotane pobudzeniem https://encyklopedia.pwn.pl/s

receptorow wechowych narzadu wechu przez
niektére lotne substancje chemiczne.

zukaj/zapach.html
[dostep: 31.10.2018]

22



http://jakiewino.pl/?c=10&id=999
http://jakiewino.pl/?c=10&id=999
http://jakiewino.pl/?c=10&id=999
http://jakiewino.pl/?c=10&id=999
https://encyklopedia.pwn.pl/szukaj/zapach.html
https://encyklopedia.pwn.pl/szukaj/zapach.html

WWW.psz.praca.gov.pl

ZASTOSOWANIE INFORMACIJI O ZAWODACH

Wsparcie dla pracownikéw i klientéw instytucji rynku pracy w zakresie:

e skutecznego podejmowania decyzji dotyczacych wyboru zawodu,
pracy/zatrudnienia,

e nabywania nowych lub rozszerzania juz posiadanych kompetenciji
zawodowych,

e zmiany kwalifikacji zawodowych zgodnie z potrzebami rynku pracy,

e dopasowywania tresci szkolen kontraktowanych przez urzedy pracy do
potrzeb rynku pracy.

Wsparcie dla r6znych grup interesariuszy w zakresie:

poradnictwa i doradztwa zawodowego,

tworzenia i aktualizacji ofert szkoleniowych dla rynku pracy,

dostosowania oferty ksztatcenia zawodowego do wymagan rynku pracy,
tworzenia i aktualizacji opisow stanowisk pracy,

przygotowania lub aktualizacji opisu kwalifikacji rynkowych wprowadzanych
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
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