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Szkolenie Sommelier

Numer ustugi 2023/08/29/5603/1944330

© warszawa / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

® 16h

£ 18.05.2024 do 19.05.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

890,00 PLN brutto
890,00 PLN netto
55,63 PLN brutto/h
55,63 PLN netto/h

¢ dla osob pragnacych rozpoczaé prace na stanowisku sommeliera;

¢ dla obecnych restauratoréw;

¢ dla osob planujacych otworzy¢ wiasny lokal gastronomiczny.

15

17-05-2024

stacjonarna

16

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Wiedza - znajomos¢ historii wina, produkcja wina, znajomos¢ rejondw winiarskich i odmian winorosli, wiedza jak
przechowywac wina w poszczegdlnych warunkach, inwestowanie w wino, znajomos¢ importeréow

Umiejetnosci — umiejetnosci obchodzenia sie z winem, czyli sztuka profesjonalnego serwisu, dotleniania, dekantacji,
budowa karty win, dobieranie win do potraw, obstuga coravin, umiejetnos¢ przechowywania win



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- zna proces produkcji wina, a takze

jego historie

- zna odmiany winorosli i rejony

winiarskie

- wie jak przechowywaé wino w Wywiad swobodny
restauracji, piwniczce i domowej

spizarni

- zna importeréw sprowadzajacych wino

do Polski

WIEDZA

- potrafi profesjonalnie zaserwowa¢
wino,
- potrafi zbudowac karte win

- potrafi dobieraé poszczegdlne wina do

UMIEJETNOSCI Wywiad swobodny

potraw,

- potrafi obstugiwacé coravin,

- potrafi wykonaé proces dekantac;ji i
dotleni¢ wino,

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Zaswiadczenie wydawane po ukonczeniu szkolenia zawiera szczegétowy opis uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Zaswiadczenie wydawane po ukonczeniu szkolenia zawiera szczegdtowy opis uczenia sie.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Zaswiadczenie potwierdza, ze proces walidacji jest niezalezny od szkolenie i jest przeprowadzone przez inng osobe niz
trener prowadzacy szkolenie.

Program

W cenie szkolenia:

¢ przekaski skomponowane pod degustacje wina,
¢ 14 win degustacyjnych.



Na kursie degustujemy 14 win z réznych czesci Swiata:

¢ 2 wina musujace produkowane w dwdch réznych stylach (Martinotti-Charmat i Classico (szampanska));
* 3 wina z tego samego szczepu, ale produkowane w réznych krajach oraz réznych stylach (wino naturalne, wino neutralne, wino

beczkowe);

e 8 win w klasycznym stylu z najwazniejszych regionéw winiarskich np. Napa Valley, Bordeaux, Rioja, Bourgogne, Barossa, Marlborough,

Toskania;
e wino pomaranczowe.

Zajecia praktyczne na szkoleniu ucza:

1. Rzeczywistego odrdzniania win i oceny ich jakosci poprzez:
¢ specjalistyczne degustacje oraz analize win z réznych czesci swiata.
e ¢wiczenie powonienia za posrednictwem Le Nez Du Vin, czyli najwyzszej jakosci probek zapachowych oddajacych najczesciej

spotykane w winach aromaty.

2. Doboru win do potraw (tzw. wine pairing).

3. Umiejetnosci obchodzenia sie z winem, czyli sztuka profesjonalnego serwisu, dotleniania, dekantacji itd.
4. Obstugi "Coravin" - systemu stuzgcego do nalewania i przechowywania najbardziej wyselekcjonowanych etykiet. Czy warto go uzywac?

Jesli tak to kiedy i do jakich win?
Zajecia teoretyczne obejmuja takie zagadnienia, jak:

1. Historia wina
2. Produkcja wina:
e odmiany winorosli,
e terroir,
e zasady uprawy,
¢ choroby winorosli i szkodniki,
e proces winifikacji,
e style wina,
e znaczenie rodzaju beczek.

3. Przechowywanie wina:
e w restauracji, w domowej spizarni albo piwniczce.

4. Inwestowanie w wino (samodzielnie, wyspecjalizowane firmy).
5. Rejony winiarskie (klasyfikacje, przepisy prawne, etykiety):

¢ Francja,

e Wiochy,

* Hiszpania,

e Niemcy,

¢ Portugalia,

e USA,

e Argentyna,

e Chile,

e RPA,

e Australia i Nowa Zelandia,
e Pozostate kraje.

6. Serwis:
e temperatura,
¢ odpowiednie kieliszki,
e prezentacja i podawanie wina.

7. Dobér wina do potraw.
8. Opracowywanie karty win:

e przedstawiamy gotowe rozwigzania, uczymy tez samodzielnego przygotowania karty.

9. Importerzy:
 firmy sprowadzajgce wina do Polski i ich portfolio.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12

Przedmiot / temat
zajec

Historia

wina

Przechowywanie
winaw
restauracji, w
domowej spizarni
albo piwniczce

Produkcja

wina i zasady
uprawy

Odmiany
winorosli,
znaczenie
rodzaju beczek

Obstuga

coravin

Degustacja
win z
przekaskami

Serwis

Wine
paring -
dobieranie win
do potraw

Rejony
winiarskie -
klasyfikacje,
przepisy prawne,
etykiety

Opracowywanie
karty win

Importerzy i ich
portfolio

Prowadzacy
Arkadiusz

Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Arkadiusz
Kurowski

Data realizacji
zajeé

18-05-2024

18-05-2024

18-05-2024

18-05-2024

18-05-2024

18-05-2024

18-05-2024

19-05-2024

19-05-2024

19-05-2024

19-05-2024

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

10:30

11:15

13:15

14:00

16:00

09:00

09:30

12:30

14:00

Godzina
zakonczenia

10:00

10:30

11:15

13:15

14:00

16:00

17:00

09:30

12:30

14:00

15:00

Liczba godzin

01:00

00:30

00:45

02:00

00:45

02:00

01:00

00:30

03:00

01:30

01:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Arkadiusz
Degustacja win z adius: 19-05-2024 15:00 17:00 02:00
. Kurowski
przekaskami
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 890,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 890,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 55,63 PLN
Koszt osobogodziny netto 55,63 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Arkadiusz Kurowski

‘ ' Pracowat jako manager i sommelier w znanych warszawskich restauracjach. Powazng przygode z
winem rozpoczat w 2012 roku. Od szesciu lat jest szkoleniowcem Ogodlnopolskiej Szkoty Barmandw.

Doswiadczenie zdobywat w najlepszych Angielskich restauracjach takich jak: 67 Pall Mall, Hide czy
Dinner by Heston Blumenthal. Wiedze szlifowat podczas podrézy po Francji, Hiszpanii, Austrii,
Wegrzech i wielu innych krajach winiarskich, gdzie odwiedzat czotowe winnice najstynniejszych
producentéw tego trunku.

Arek jest cztonkiem Stowarzyszenia Sommelieréw Polskich oraz posiada dyplomy najbardziej
prestizowych uczelni, tj. Wine & Spirit Education Trust, Court of Master Sommelier, ASI Diploma. W

2021 roku zostat wicemistrzem polski Sommelieréw a w 2022 zostat okrzykniety Sommelierem roku
przez Miedzynarodowg akademie Gastronomiczng w Polsce.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Certyfikat: Sommelier w jezyku polskim i angielskim. Na wniosek uczestnika szkolenia, wystawiamy certyfikat rowniez w innych jezykach
obcych.

Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat.

Adres

ul. Jagiellonska 58/128a
03-468 Warszawa

woj. mazowieckie

Kontakt

m E-mail biuro@szkolabarmanow.pl

Telefon (+48) 505 052 231

Patrycja Olpeter



