Mozliwo$¢ dofinansowania

Nowe Polskie Standardy w 1 800,00 PLN brutto
ﬁ Sommelierstwie: Szkolenie 1.800,00 PLN netto
100,00 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2025/05/06/148422/2726702
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% % % % K 5 12.05.2025 do 14.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikator projektu

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikéw

Data zakonczenia rekrutacji

100,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

FELB.06.03-12.00-0003/24 ZIPH

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

10

Doswiadczeni barmani: Profesjonali$ci z doswiadczeniem za
barem, ktérzy chca pogtebi¢ swojg wiedze i umiejetnosci oraz by¢
na biezgco z nowosciami w swiecie win na swiecie i w Polsce oraz
w technikach barmanskich w serwowaniu win i obstudze
zdecydowanego klienta.

Nowi barmani: Osoby, ktére dopiero zaczynajg swoja przygode z
praca za barem i potrzebuja solidnych podstaw teoretycznych oraz
praktycznych umiejetnosci w serwowaniu win.

Pracownicy gastronomii: Osoby pracujgce w réznych dziatach
gastronomii.

Kelnerzy i kelnerki: Pracownicy obstugi kelnerskiej, ktérzy chca
rozszerzy¢ swoje kompetencje o umiejetnosci barmanskie w tym w
serwowaniu win oraz ogélnej wiedzy na temat win na swiecie i w
Polsce, aby méc lepiej obstugiwac klientow i zwigkszy¢ swoje
szanse na awans.

Pracownicy sezonowi: Osoby zatrudnione na sezonowe
stanowiska w barach i pubach, ktére chca szybko zdoby¢
niezbedne umiejetnosci do efektywnej pracy.

09-05-2025



Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga Nowe Polskie Standardy w Sommelierstwie: Szkolenie, potwierdza przygotowanie uczestnika do samodzielnego

stacjonarna

18

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

doboru wina polskiego, szkta i technik serwowania oraz przechowywania win zgodnie ze standardami, a takze
profesjonalnej obstugi klienta w zakresie doradztwa i serwowania wina.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

rozréznia podstawowe style i szczepy
win polskich oraz dopasowuije je do
okreslonych kategorii dan

charakteryzuje i wybiera odpowiednie
typy kieliszkéw do serwowania réznych
styléw polskich win.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

identyfikuje prawidtowo co najmniej 8 z
10 losowo wybranych polskich
szczepéw winnych na podstawie opisu
ich charakterystyki.

przyporzadkowuje prawidtowo co
najmniej 4 z 5 podanych polskich win
do rekomendowanych kategorii potraw
(np. biate wytrawne do ryb, czerwone
wytrawne do czerwonego migsa).

wymienia co najmniej 3 kluczowe cechy
charakterystyczne dla kieliszkow
przeznaczonych do biatych, czerwonych
i musujacych win.

wskazuje prawidtowy typ kieliszka dla 3
z 4 losowo wybranych polskich win

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?



Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera szczegdtowy opis efektdw uczenia sie. Opis ten obejmuje
wiedze, umiejetnosci oraz kompetencje spoteczne nabyte przez uczestnikéw w trakcie szkolenia barmanskiego.
Dokument jest zgodny z wymaganiami walidacji.

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

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji. Kryteria te obejmujg ocene wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych uczestnikow,
zapewniajgc petng przejrzystos¢ procesu walidaciji.

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

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji. Procesy te sg prowadzone niezaleznie, aby zapewni¢ obiektywnos¢ i rzetelno$¢ oceny. Dokument zawiera
szczegdtowe informacje na temat metod i procedur.

Program

Dzien 1: Podstawy wiedzy o winie i serwis w pubie (09:00-15.00 (6h))
1. Wprowadzenie do $wiata wina w kontekscie pubu (1h)

e ¢ Wino w ofercie pubu — dlaczego warto?
¢ Kluczowe réznice miedzy serwisem wina w pubie a restauracji
e Popularno$é wina w Polsce — aktualne trendy

2. Podstawowe typy wina i ich charakterystyka (1h)

e o Podziat win: czerwone, biate, rézowe, musujgce, wzmacniane
¢ Najpopularniejsze szczepy winoroéli i ich profile smakowe
* Réznice miedzy winami Starego i Nowego Swiata

3. Polskie wina polskiego— rosnacy trend (1h)

e o Krétkie omowienie historii polskiego winiarstwa
» Najwazniejsze regiony winiarskie w Polsce (Matopolska, Dolny Slask, Podkarpacie, Lubuskie)
¢ Polskie szczepy i ich charakterystyka
» Degustacja 2 polskich win (biate i czerwone)

4. Serwis wina polskiego w pubie — praktyczne aspekty (3h)

e o Jak podawaé wino w pubie — najwazniejsze zasady
e Temperatura serwisu i dobér szkta do réznych typéw wina
 Otwieranie i przechowywanie win w pubie (w tym zamknigcia zakretkowe i korkowe)
e Sztuka nalewania wina — ilo$¢, prezentacja, sposéb serwisu
e Degustacja 3 popularnych win dostepnych w pubach

Dzien 2: Food & Wine Pairing i sprzedaz wina polskiego w pubie (09:00-15:00 (6h))
1. Podstawy taczenia wina z jedzeniem w pubie (2h)

e o Kluczowe zasady parowania wina z przekgskami i daniami pubowymi

e Wplyw kwasowosci, tanin i stodyczy na potgczenia smakowe

 Jakie wina pasuja do typowych dan barowych (burgery, frytki, sery, tapas)?
Przyktady idealnych potgczen wina z menu pubowym

2. Sprzedaz wina w pubie - jak skutecznie doradza¢ klientom? (2h)

e o Jak poleca¢ wina w pubie - prosty i skuteczny jezyk
e Jak przekona¢ klientéw do sprobowania polskich win?



¢ Najczestsze pytania klientéw i jak na nie odpowiadac¢
¢ Degustacja poréwnawcza 4 win z r6znych kategorii

3. Praktyczny warsztat — serwowanie i polecanie wina polskiego (2h)

o Cwiczenia w rekomendacji wina do konkretnych potraw
e Symulacja rozmow z klientami
e Degustacja 3 win w potaczeniu z przekgskami

Dzien 3: Degustacja, obstuga klienta i trendy na rynku (09:00-15:00 (6h))

1. Rozpoznawanie wad wina — na co uwazaé w pubie? (1h)

e o Kiedy wino nadaje sie do reklamac;ji?
* Najczestsze wady wina (korek, utlenienie, siarka)
e Jak unikng¢ btedéw w przechowywaniu?

2. Wina musujace i drinki na bazie wina w pubie (2h)

e ¢ Rodzaje win musujgcych i ich zastosowanie w pubie
e Aperol Spritz, Sangria i inne drinki na bazie wina
¢ Jak wino moze urozmaicic¢ oferte baru?
¢ Degustacja 2 win musujacych i 2 koktajli na bazie wina

3. Podsumowanie szkolenia i egzamin praktyczny (3h)

e o Degustacja 4 win z réznych kategorii
 Cwiczenia w rekomendacji wina klientom
e Quiz wiedzy o winie
e Wreczenie certyfikatow

Walidacja testem z wynikiem generowanym automatycznie(15 min.) na kazdego uczestnika.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 11

Przedmiot / temat Data realizaciji
L Prowadzacy .
zajeé zajeé

Wprowadzenie Arkadiusz
- . - . 12-05-2025
do swiata winaw Prosniewski
kontekscie pubu
Podstawowe typy Arkadiusz
L - . 12-05-2025
winaiich Pro$niewski
charakterystyka
3 Polskie
! Arkadiusz
wina — rosnacy . . 12-05-2025
Prosniewski
trend
Serwis
wina w pubie - Arkadiusz
. . 12-05-2025
praktyczne Prosniewski

aspekty

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

12:00

15:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

03:00



Przedmiot / temat
zajec

Podstawy

faczenia wina z
jedzeniem w
pubie

Sprzedaz
wina w pubie -
jak skutecznie
doradzaé
klientom?

Praktyczny
warsztat -

serwowanie i
polecanie wina

Rozpoznawanie
wad wina — na co
uwazac w pubie?

Wina

musujace i drinki
na bazie wina w
pubie

Podsumowanie
szkolenia i
egzamin
praktyczny

Walidacja

test z wynikiem
generowanym
automatycznie

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Arkadiusz
Prosniewski

Arkadiusz
Pros$niewski

Arkadiusz
Pros$niewski

Arkadiusz
Prosniewski

Arkadiusz
Pros$niewski

Arkadiusz
Pros$niewski

Koszt osobogodziny brutto

Data realizacji

Godzina

zajeé rozpoczecia
13-05-2025 09:00
13-05-2025 11:00
13-05-2025 13:00
14-05-2025 09:00
14-05-2025 10:00
14-05-2025 12:00
14-05-2025 14:45

Cena

1800,00 PLN

1 800,00 PLN

100,00 PLN

Godzina
zakonczenia

11:00

13:00

15:00

10:00

12:00

14:45

15:00

Liczba godzin

02:00

02:00

02:00

01:00

02:00

02:45

00:15



Koszt osobogodziny netto 100,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Arkadiusz Pro$niewski

‘ ' Doswiadczony winiarz z bogatym portfolio w branzy winiarskiej. Kariere rozpoczynat w Winnicy Witaj
Stonce gdzie zdobywat podstawowa wiedze na temat winiarstwa na $wiecie i w Polsce. Posiada
umiejetnosci dydaktyczne, organizacyjne i komunikacyjne oraz szerokg wiedze na temat ABC
winiarstwa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dla uczestnikéw:

e ¢ Ankieta dostepnosci;
¢ Ankieta satysfakc;ji;
e Skrypt szkoleniowy online;
e Karta degustacyjna;
e Lista polecanych win;

Warunki uczestnictwa

Aby wzig¢ udziat w szkoleniu, uczestnik powinien by¢ zainteresowany tematem, otwarty na nauke, gotowy do pracy w grupie, posiada¢
podstawowe umiejetnosci komunikacyjne oraz mie¢ dostep do narzedzi niezbednych do udziatu w szkoleniu.

Informacje dodatkowe

Warunkiem udziatu w ustudze jest dokonanie zapisu na ustuge co najmniej 24 godziny przed jej rozpoczeciem i uzyskanie akceptacji ze
strony Dostawcy Ustugi.

Warunkiem uzyskania zaswiadczenia/ certyfikatu jest uczestnictwo w co najmniej 80% zajg¢ ustugi rozwojowej, oraz uzyskanie
pozytywnej oceny dla kazdego uczestnika na podstawie wyniku walidacji przeprowadzonej przez podmiot walidujgcy/Walidatora.

Odwotanie Ustugi rozwojowej mozliwe jest do dnia zakoriczenia ustugi w przypadku braku zapisanych uczestnikéw lub w przypadku, gdy
wszystkie zapisy uczestnikow maja status ,rezygnacja” lub ,odrzucony”. W innych przypadkach odwotanie Ustugi rozwojowej mozliwe jest
na 1 dzien przed rozpoczeciem.

Walidacja jest prowadzona bedzie poprzez test z wynikiem generowanym automatycznie na platformie.

Adres

Mnich-Probostwo 1
99-322 Mnich-Probostwo



woj. tédzkie

Winnica "Witaj Stonice"

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail danuta.gerts@irid.org.pl

Telefon (+48) 505267 410

Danuta Gerts



