Kadry hotelarstwa i gastronomii

PROGRAM SZKOLENIA SOMMELIER

WPROWADZENIE

Kurs sommelierski nie tylko zajgcia teoretyczne ale przede wszystkim praktyke oparta w peini
profesjonalnej obstudze gosci, serwisie win czy tez dekantacji. W trakcie kursu prowadzona jest
roéwniez degustacja wielu rodzajow win.

Wiedza, ktorg zdobedziesz na kursie sommelierskim pozwoli

zwickszy¢ sprzedaz win w Twojej restauracji. Praca sommeliera zwigksza dochody restauracji.
Umiejetnos$ci praktyczne pozwola z wicksza swoboda poruszac si¢ w restauracji, zarowno jako

gos$¢ jak 1 pracownik.

CELE SZKOLENIA

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikow do wykonywania zawodu sommeliera.

Kurs przygotowuje do pracy w charakterze barmana i sommeliera, pozwala zdoby¢ umiejetnosci,
takie jak: produkcja wina, jego przechowywanie czy forma podania. Kursanci zdobeda wiedze z
zakresu enologii (winoznawstwa), beda potrafili wymieni¢ rodzaje winogrona, podziat win,
poznaja sposoby tworzenia opakowan oraz nauczg si¢ dobiera¢ wino do menu. Uczestnicy takze

poznaja zasady panujace w barach oraz techniki tworzenia napojow alkoholowych.



Realizacja programu szkolenia pozwoli na osiggnigcie nastepujacych celow ogélnych

ksztalcenia, takich jak:

Wina biate wytrawne,
Wina specjalne,
Wina czerwone wytrawne,

Zawod sommelier.

Cele szczegolowe:

poznanie standardow i nabycie przez uczestnikdOw umiejetnosci profesjonalnej obstugi
klientow,

nabycie umiejetnosci profesjonalnego podejscia do klienta majace na celu zwickszenie
poziomu zadowolenia goscia,

nabycie umiejetnosci w nawigzywaniu i podtrzymywaniu kontaktu z gosciem w celu budowy
dhlugoterminowych, dobrych relacji z klientem,

nabycie umiejetnosci efektywnego podania win,

nabycie umiejetnosci uprzedzania potrzeb i1 zyczen konsumenta oraz sposobu przewyzszania

jego oczekiwan.

Po ukonczeniu szkolenia uczestnicy bedq posiadaé¢ nastepujace umiejetnosci:

obshiga klientow,

wykonywanie napojow alkoholowych i bezalkoholowych,
profesjonalnego przygotowania karty win do obstugi konsumentow,
sposobdéw podawania win,

rozpoznawanie gatunkow win,

dobierania miejsca do przechowywania win,

tworzenia opakowan,

dopasowania wina do menu.

Forum Turysgyki Regionéw
ul. Korzeniowskiego 1, 70-211 Szczecin
tel./fax 91 434 21 87
e-mail: szkolenia@forumturystyki.pl
www.szkolenia.forumturystyki.pl



mailto:szkolenia@forumturystyki.pl

SRODKI DYDAKTYCZNE

literatura specjalistyczna, internet, czasopisma branzowe,
przepisy prawa.

przyktadowe procedury dotyczace standardow obstugi klienta,
procedury HACCP,

filmy obrazujace prac¢ sommmeleira,

instrukcje do ¢wiczen,

projektor multimedialny, flipchart, tablica,

sprzet do profesjonalnego serwowania win,

METODY I TECHNIKI NAUCZANIA

wyktad, omowienie,

dyskusja dydaktyczna,

prezentacja, pokaz,

metody aktywizujace (burza mozgoéw, inscenizacja, odrywanie rol),

¢wiczenia praktyczne.

FORMY PRACY

praca calej grupy,
praca w podgrupach,
praca w parach,

praca indywidualna.

SPRAWDZANIE WIEDZY I OCENA

Sprawdzanie 1 ocena osiagni¢¢ bedzie prowadzona systematycznie podczas realizacji programu

nauczania. Ocenie podlega¢ beda zaréwno wiadomosci, umiejetnosci jak 1 postawa,
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zaangazowanie 1 samodzielno$¢ uczestnikow. Sprawdzanie 1 ocena nastagpi za pomoca
zadawanych pytan i ¢wiczen praktycznych.

Umiejetnosci praktyczne beda sprawdzane poprzez obserwacje pracy w trakcie realizacji
¢wiczen. Podczas obserwacji czynnosci uczestnika kursu i dokonywania oceny jego pracy bedzie
zwracana uwaga na: postugiwanie si¢ terminologia zawodowa, stosowanie zasad kultury
osobistej 1 etyki zawodowej, umiejetno$¢ interpretowania, analizowania, taczenia zdarzen i
faktow w zwigzki przyczynowo-skutkowe.

Ocena jest informacja zwrotng, ktéra winna uswiadomic¢ uczestnikom poziom ich osiggni¢¢ oraz
zachgca¢ do systematycznej pracy, samokontroli i samooceny.

W ocenie koncowej bedzie uwzglgdniony wynik wszystkich stosowanych przez nauczyciela
metod sprawdzania stopnia opanowania wiadomos$ci 1 umiej¢tnosci okreslonych w celach

ksztalcenia oraz wynik testu koncowego.

PLAN NAUCZANIA

LICZBA
LP. TEMAT GODZIN

1. | Wina biate wytrawne: 8,0
- od czego zalezy jako$¢ wina,
- podstawowe odmiany biatych winogron uzywanych do produkcji win,

- warsztat degustatora.

2. | Wina specjalne: 8,0
- wina musujace, rodzaje i metody produkcji,
- wina stodkie, rodzaje 1 metody produkcji,

- warsztat degustatora.
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3. | Wina czerwone wytrawne:

- etykiety win,

- dojrzewanie win w dgbowych beczkach,

- podstawowe odmiany czerwonych winogron uzywanych do produkcji win

- warsztat degustatora.

8,0

4. | Zawdd sommelier:
- serwis win w restauracji,
- tworzenie karty win,

- wino 1 jedzenie.

8,0

Razem

32

CENA:
184 zt brutto/osobg¢ bez noclegow
215 zV¥ osobg z noclegami

WARUNKI OFERTY:
Oferta obowiazuja przy grupie maximum 10 osobowe;j
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