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Jakub Kasperczak

18,888 ¢

Szkolenie sommelierskie z elementami 7 564,50 PLN brutto
zarzadzania kategorig win i produktow 6 150,00 PLN netto
powigzanych w segmencie 216,13 PLN brutto/h
gastronomicznym oraz z elementami 17571 PLN netto/h

jezykowymi w zakresie obstugi i wymowy
nazewnictwa w obszarze wina.

Numer ustugi 2024/07/24/12117/2234162

© Poznan / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

®© 35h

59 17.09.2024 do 30.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowa ustugi

Osoby zwigzane bezposrednio ze sprzedazg wina lub pretendujace do
petnienia takiej funkcji w przysztos$ci oraz pasjonaci win, chcacy te wiedze
dowolnie wykorzystagé.

Osoby zarzadzajacy kategorig wina w restauracji — wtasciciele i
kierownicy, kreujacy

sprzedaz wina w gastronomii.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 16-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi

35

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga "Szkolenie sommelierskie z elementami zarzadzania kategorig win i produktéw powigzanych w segmencie
gastronomicznym oraz z elementami jezykowymi w zakresie obstugi i wymowy nazewnictwa w obszarze wina"
przygotowuje do samodzielnego oceniania win oraz samodzielnego doboru win do karty w restauracji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Swobodnie stosuje opisowe metody
degustacji wina, zawierajace elementy
prosprzedazowe

Rozréznia etykiety szczepowe,
geograficzne i markowe na butelkach
win.

Rozréznia pojecia winiarskie w
wybranych jezykach krajéw
produkujacych wino /Francja, Wiochy,
Hiszpania, Portugalia, Niemcy, kraje
anglojezyczne/

Stosuje wiedze o uprawie winorosli,
techniki produkcji win spokojnych i
masujacych, wykazuje znajomosé
historii i geografii winiarskiej $wiata,
znajomos$¢ odmian winorosli oraz
wptywu wina na organizm ludzki.

Degustuje wina i alkohole zgodnie z
formularzem degustacyjnym.

Stosuje zaawansowane zasady faczenia
smakoéw oraz elementéw struktur win,
potraw i wod

Definiuje jak wspétpracowac z szefem
kuchni w zakresie potaczen jedzenia i
wina.

Rozréznia rodzaje wéd mineralnych,
seréw, dodatkow i wykorzystuje te
informacje podczas serwisu w
restauraciji,

Buduje Karte Win restauracji
wykorzystujac klucze szczepowe,
geograficzne, winifikacyjne,

Zarzadza stanami magazynowymi,
wykorzystujac zasoby dostepnych win i
wspotprace z dostawcami,

Kryteria weryfikacji

Przeprowadzi szczegétowy opis wina na
podstawie formularz degustacyjnego
WINO+

Rekomenduje i wybiera odpowiednie
wina wedtug krajéw, regiondw,
szczepow i producentéw

Uzywa termnéw winiarskich z réznych
krajow

Wykorzystuje wiedze na temat odmian
winorosli, geografii, metod winifikacji w
codziennych warunkach.

Przeprowadzi szczegotowy i skrocony
opis wina i innych alkoholi na podstawie
formularz degustacyjnego WINO+

W trakcie opisu szczeg6towego i
skréconego wina rekomenduje
zastosowanie gastronomiczne -
rekomendacje potrawy do wina.

Rekomenduje wina do karty menu,
uzywajac tabeli potaczen wina i
jedzenia.

Rekomenduje wody mineralne, sery w
trakcie rozmowy z klientem

Zbuduje karte win adekwatng do
wybranego lokalu stosujgc dobre
zasady budowy karty win

Negocjuje ceny, zamawia wina, wybiera
dostawcéw adekwatnie do potrzeb i
charakteru lokalu.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Planuje jak budowaé marze na
sprzedawanych winach, odnoszac sie
do biezacych trendéw i oczekiwan gosci
restaurac;ji,

Zarzadza zespotem kelneréow w kwestii
szkolen, przekazywania wiedzy o winie i
taczeniu z daniami restauraciji.

Sprawnie stosuje serwis win cichych i
masujacych, tacznie z dekantacja

Stosuje podstawowe techniki
sprzedazowe w dwdch jezykach:
polskim i angielskim

Wskazuje najwazniejsze regiony
winiarskie.

Swobodnie porusza sie w
najwazniejszych rocznikach kluczowych
regionéw winiarskich $wiata.

Doradza w zakresie tematow
winiarskich.

Wybiera sciezke kariery w obszarze win.

Charakteryzuje tajniki budowania piwnic
win oraz inwestowania w wino i
restauracje. podaje i otwiera wina oraz
rozpoznaje wina zepsute. Ponadto
tworzy karty win do restauracji oraz w
odpowiedni sposéb przechowuje wina.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Stosuje zasady naktadania marzy,
przeprowadza badanie rynku
konkurencji w odniesieniu do cen win.

Przeprowadza odprawy dla kelneréw,
wyznacza cele sprzedazowe i
rekomendacje wina do dania.

Przeprowadza serwis wina w
warunkach specyfiki lokalu, stosujac
zasady dobrego serwisu.

Przeprowadza serwis wina w
warunkach specyfiki lokalu, stosujac
zasady dobrego serwisu.

Rozréznia regiony winiarskie,
stosowane tam szczepy winorosli i
metody winifakcji

Definiuje wielkie roczniki wybranych win
i najwazniejszych producentéw w
obszarze premium

Swobodnie porusza sie w tematach
branzowych, trendach winiarskich.

Planuje mozliwosci rozwoju
kompetencji w obszarze wina

Rozpoznaje wady wina, zarzadza
magazynem aby minimalizowaé
ewentualne wady, stosuje nowoczesne
techniki zarzagdzania magazynem

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.



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

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji.

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

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli firm oraz pracownikéw firm chcacych poszerza¢ kompetencje w obszarze kategorii wina w
segmencie gastronomicznym.

Ustuga realizowana jest w godzinach zegarowych.
Przerwy nie sg wliczane w godziny szkolenia.

Szkolenie odbywa sie w profesjonalnej sali degustacyjnej w grupach, ktére nie przekraczajg 10 oséb. Kazdy uczestnik posiada wtasne
stanowisko degustacyjne sktadajace sie z podktadki degustacyjnej, kieliszkéw i materiatow edukacyjnych.

PROGRAM
Blok 1 - 6h
Wiedza o winie

e Zatozenia kursu;

¢ Test poczatkowy

e Wino — kategoria sprzedazy w segmencie gastronomicznym

e Wino jakosciowe — definicja;

e Wiedza o winie — jak zdobywa¢ wiedze w obszarze wina

e Szkto do wina — warsztaty poswiecone kieliszkom i akcesoriom winiarskim
e Czynniki wptywajace na jakos$¢ win;

e Terminologia winiarska — warsztat degustatora;

e Wina biate — charakterystyka szczepu i klimatu;

e Degustacja wybranych win jednoszczepowych;

e Aromaty win biatych — nauka identyfikacji zapachéw win;

¢ Stynne regiony winiarskie $wiata

e taczenie win z jedzeniem —w aspekcie kwasowosci wina

e Zawodd sommelier — $ciezki kariery;

¢ Umiejetnosci sprzedazowe w obszarze win — identyfikacja potrzeb klienta;

Blok 2 - 7h
Warsztat degustatora

e Powtdrka cz.1

e Wina czerwone - charakterystyka szczepu i klimaty;

e Beczka — wptyw beczki na charakter win;

¢ Wiek wina — starzenie win;

e Stynne regiony winiarskie $wiata;

e Warsztat degustatora — elementy degustacji;

e Degustacja wybranych win;

e Aromaty win czerwonych — nauka identyfikacji zapachéw win;



¢ Elementy tgczenia wina i jedzenia - stonos¢
e Zawodd sommelier — obowigzki sommeliera w restauracji;
e Umiejetnosci sprzedazowe w obszarze win - jak zarabiaé na winie.

Blok 3 - 6h
Zabiegi pielegnacyjne w winnicy

e Powtorka cz.2

¢ Wina wieloszczepowe — mieszanie win, szczepow, rocznikéw, parceli;
¢ Degustacja wybranych win wieloszczepowych;

¢ Winnica - czynniki glebowe;

e Winnica - czynniki odmianowe winorosli;

e Winnica - czynniki klimatyczne;

e Zabiegi pielegnacyjne w winnicy;

e Koszty funkcjonowania winnicy;

e Zaktadanie winnicy;

e Sadzonki winorosli;

e Nawozenie i opryski w winnicy;

e Metody prowadzenia winorosli;

¢ Umiejetnosci sprzedazowe w obszarze win — rentownos$¢ winnicy;
e Zawod sommelier — doradztwo w winnicy — enolog;

Blok 4 - 6h
Winiarnia

e Powtodrka cz. 3

¢ Wina rézowe;

e Degustacja wybranych win;

¢ Winiarnia — wyposazenie winiarni;

e Winiarnia - techniki winifikacyjne;

e Kadz a beczka;

e Proces technologiczny produkcji win;

e Degustacja win w réznym stadium starzenia;

e Winnice w Polsce;

e Polskie wina — biznes czy hobby;

e Umiejetnosci sprzedazowe w obszarze win — sprzedaz korzysci;
e Warsztat degustatora — wymowa obcojezycznych terminéw winiarskich;

Blok 5 - 7h
Nowoczesne metody serwowania i prezentacji wina

e Powtodrka cz. 4

¢ Wina musujace — charakterystyka i produkcja win musujacych

e Roczniki win — zaawansowane informacje na temat wielkich rocznikéw w wybranych apelacjach;

e Wady wina — rozszerzone informacje na temat wad przej$ciowych i trwatych;

e Warsztat degustatora — precyzja opisu wina;

» Nowy $wiat — wybrane regiony win Nowego Swiata;

e Najwazniejsze regiony winiarskie swiata;

e Winnica — wybrane aspekty hodowli winorosli wptywajgce na jakos$¢ win;

e Elementy tgczenia wina i jedzenia — smak gorzki i pikantnos$é

e Zawodd sommelier — doradztwo w zakresie inwestowanie w wino, budowa piwnic win;

e Stowarzyszenie Sommelieréw Polskich — panel poswiecony branzy sommelieréw w Polsce i na Swiecie

¢ Umiejetnosci sprzedazowe w obszarze win — obiekcje handlowe;

e Panel poswiecony umiejetno$ciom sprzedazowym nabytym w czasie kursu w warunkach restauracji — coaching nabytych
umiejetnosci

¢ Wina stodkie — metody produkciji;

¢ Wina wzmacniane na przyktadzie wybranych apelacji;

e Warsztat degustatora - jezykowe wyzwania etykiet win;

¢ Elementy tgczenia win i jedzenia - stodycz

¢ WINO+jedzenie — zaawansowane podejscie do tgczenia win i potraw;

e Wino w restauracji — jak budowa¢ wizerunek restauraciji;

¢ Nowoczesne metody serwowania i prezentacji wina;



Blok 6 — 3h
Walidacja
e Omowienie zasad egzaminu koricowego

e Egzamin koficowy: egzamin pisemny: czes¢ teoretyczna i praktyczna
e Otrzymanie certyfikatu koicowego.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 16

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

zajec

Wiedza o

winie - blok 1

Przerwa

Wiedza o

winie - blok 1

Warsztat

degustatora -
blok 2

Przerwa

Warsztat

degustatora -
blok 2

Zabiegi

pielegnacyjne w
winnicy - blok 3

Przerwa

Zabiegi
pielegnacyjne w
winnicy - blok 3

Winiarnia

- blok 4

Przerwa

Winiarnia

- blok 4

Prowadzacy

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

Konrad Terech

zajec

17-09-2024

17-09-2024

17-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

01-10-2024

01-10-2024

01-10-2024

08-10-2024

08-10-2024

08-10-2024

rozpoczecia

09:00

12:00

12:05

09:00

13:00

13:05

09:00

12:00

12:05

09:00

12:00

12:05

Godzina
zakonczenia

12:00

12:05

15:05

13:00

13:05

16:05

12:00

12:05

15:05

12:00

12:05

15:05

Liczba godzin

03:00

00:05

03:00

04:00

00:05

03:00

03:00

00:05

03:00

03:00

00:05

03:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Nowoczesne

metody

. Konrad Terech 15-10-2024 09:00 12:00 03:00
serwowania i

prezentacji wina -
blok 5

Przerwa Konrad Terech 15-10-2024 12:00 12:05 00:05

Nowoczesne

metody

o Konrad Terech 15-10-2024 12:05 16:05 04:00
serwowania i

prezentacji wina -
blok 5

Walidacja

22-10-2024 09:00 12:00 03:00
- blok 6

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 564,50 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 150,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 216,13 PLN

Koszt osobogodziny netto 175,71 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Konrad Terech

‘ ' Sommelier, doswiadczony doradca w zakresie obszaru win jakosciowych w segmencie Restauracji i
Hoteli, wspdtpracownik importera win jakosciowych WINELAND, cztonek Stowarzyszenia
Sommelieréw Polskich.
Prowadzenie szkolen w zakresie umiejetnosci gastronomicznych, degustacyjnych oraz
sprzedazowych w obszarze win jakosciowych.



Wyzsze prowadzenie szkolen w zakresie umiejetnos$ci gastronomicznych, degustacyjnych oraz
sprzedazowych w obszarze win jakosciowych.
Doswiadczenie zawodowe zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat w zakresie szkolern sommelierskich.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Dla uczestnikéw ustugi zostanie udostepniony dedykowany skrypt oraz éwiczenia przygotowane przez prowadzacego.

Materiaty potrzebne do przeprowadzenia szkolenia, w tym réznego rodzaju wina, zostang zapewnione przez prowadzacych.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem udziatu w szkoleniu jest petnoletno$¢ oraz poinformowanie organizatora o checi uczestnictwa telefonicznie lub droga
mailowa.
Prosimy o kontakt pod adresem e-mail: kontakt@winoplus.pl lub pod numerem telefonu: 784 912 921.

Adres

ul. Mostowa 3
61-854 Poznan

woj. wielkopolskie

Kontakt

o Jakub Kasperczak

ﬁ E-mail winogrady.leaderschool@gmail.com

Telefon (+48) 600 986 086



