Kurs WSET 2 3 500,00 PLN brutto
Numer ustugi 2025/05/16/185340/2752482 284553 PLN netto
152,17 PLN brutto/h
w 123,72 PLN netto/h

WINEDUKACJA
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA ® 23h

£ 08.11.2025 do 22.11.2025

© Krakéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Matopolski Pocigg do kariery

Dla pasjonatéw, hobbystéw, oséb z branzy HoReCa, profesjonalnych
sprzedawcoéw, restauratoréw, handlowcéw i kelneréw oraz dla wszystkich,
Grupa docelowa ustugi ktérzy chca rozwijaé swojg wiedze o winie.

Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikow Projektu MP.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 14
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Kurs WSET 2 pomaga swobodnie rozpoznawac¢ wina na etapie czytania etykiety w sklepie/u importera, czy nazwy w
menu restauracji — rozumie¢ konsekwencje informacji na etykiecie (co bedzie oznaczat dany szczep z danego kraju,
apelacji, wyprodukowany okreslong metodg);



na etapie degustacji rozumie¢ dlaczego wino nam smakuje lub nie i czy jest to typowe dla takiego wina, czy wynika z

innych czynnikéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Poznasz szczepy winogron oraz regiony
winiarskie na $wiecie, analizujac ich
charakterystyke poprzez degustacje
kilkudziesieciu szczepdw biatych i
czerwonych, takich jak Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Riesling, Cabernet-
Sauvignon, Merlot, Tempranillo i inne.

Zrozumiesz, jak czytaé etykiety win i
zapoznasz sie z stownictwem
zwigzanym z winem, uwzgledniajac
réznice miedzy etykietami francuskimi,
niemieckimi, wtoskimi, hiszparskimi i
nowo $wiatowymi.

Dowiesz sig, jak czynniki takie jak
klimat, gleba, metody uprawy,
fermentac;ji i starzenia wptywaja na
jakosé¢ i cechy wina.

Nauczysz sie, jak dobiera¢ wina do
potraw, stosujgc zasady harmonizaciji
smakow i uczestniczac w éwiczeniach z
dobierania win.

Rozwiniesz umiejetnos$¢ degustac;ji i
oceny wina zgodnie z systemem WSET
Systematic Approach to Tasting,
analizujac 40 win.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik kursu bedzie potrafit
rozpoznawac szczepy winogron oraz
regiony winiarskie na $wiecie,
analizujac ich charakterystyke poprzez
degustacje kilkudziesieciu szczepéw
biatych i czerwonych, takich jak
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling,
Cabernet-Sauvignon, Merlot,
Tempranillo i inne.

Test teoretyczny

Uczestnik kursu bedzie potrafit czytaé¢
etykiety win uwzgledniajac réznice
miedzy etykietami francuskimi,
niemieckimi, wtoskimi, hiszpanskimi i
nowo $wiatowymi.

Test teoretyczny

Uczestnik kursu bedzie wiedziat jak
czynniki takie jak klimat, gleba, metody
. . Test teoretyczny
uprawy, fermentacji i starzenia

wptywajg na jakos$¢ i cechy wina.

Uczestnik kursu bedzie potrafit dobiera¢
wina do potraw, stosujgc zasady
harmonizacji smakéw i uczestniczac w
¢wiczeniach z dobierania win.

Test teoretyczny

Uczestnik kursu bedzie potrafit

degustowac i oceni¢ wino zgodnie z Test teoretvezn
z

systemem WSET Systematic Approach yezny

to Tasting, analizujac 40 win.

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

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?



TAK

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

TAK

Program

Progra

1. Szczepy i regiony winiarskie na $wiecie — omoéwienie i degustacyjna analiza kilkudziesieciu szczepdw biatych i czerwonych (m.in.
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling, Pinot Grigio, Gewurztraminer, Semillon, Chenin Blanc, Viognier, Garganega, Torrontes, Muscat,
Prosecco, Pinot Noir, Cabernet-Sauvignon i Cabernet Franc, Merlot, Syrah, Grenache, Tempranillo, Sangiovese, Malbec, Zinfandel-
Primitivo).

2. Czytanie etykiet i stownictwo zwigzane z winem - réznice miedzy francuskimi, niemieckimi, wtoskimi, hiszpanskimi i nowo
Swiatowymi.

3. Czynniki wptywajace na jakos$¢ i cechy wina — od klimatu i gleby przez metody uprawy, fermentacji, starzenia.

4. Zasady dobierania win do potraw — potgczenia smakéw i éwiczenia z doboru.

5. Degustacja oraz ocena wina wedtug systemu WSET Systematic Approach to Tasting (40 win).

Harmonogram

8 listopada (10.00 - 15.30)
9 listopada (10.00 - 15.30)
15 listopada (10.00 - 15.30)
16 listopada (10.00 - 15.30)

22 listopada egzamin (10.00 - 11.00)

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 27

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

., L, . , . Liczba godzin
zajeé zajec rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie Tomasz Fijat 08-11-2025 10:00 10:45 00:45
do kursu

Kalibracja

palety —

degustacja Tomasz Fijat 08-11-2025 10:45 12:00 01:15
metoda

WSET/SAT

Przerwa Tomasz Fijat 08-11-2025 12:00 12:15 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Przyktadowe
szczepy i regiony
(4 przyktady)

Przerwa

Czynniki
wptywajace na
jakosé i smak
wina.

Metody
produkc;ji -
konwencjonalne,
organiczne, rola
beczkowania

Wina

réozowe

Przerwa

@ Wina

musujace

G VWaine

biate szczepy
Swiata czes¢ 1

Przerwa

IEE¥7A Wazne
biate szczepy
Swiata czes¢ 2

@ siote

szczepy
regionalne czes¢
1

Przerwa

Najwazniejsze
czerwone
szczepy Swiata
czes$é 1

Prowadzacy

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Data realizacji
zajeé

08-11-2025

08-11-2025

08-11-2025

09-11-2025

09-11-2025

09-11-2025

09-11-2025

09-11-2025

09-11-2025

09-11-2025

15-11-2025

15-11-2025

15-11-2025

Godzina
rozpoczecia

12:15

13:30

13:45

10:00

11:30

12:00

12:15

13:15

14:00

14:15

10:00

11:30

11:45

Godzina
zakonczenia

13:30

13:45

15:30

11:30

12:00

12:15

13:15

14:00

14:15

15:30

11:30

11:45

13:15

Liczba godzin

01:15

00:15

01:45

01:30

00:30

00:15

01:00

00:45

00:15

01:15

01:30

00:15

01:30



Przedmiot / temat
zajec

D e

stodkie

Przerwa

G it

szczepy
regionalne czgs$é
2

Czerwone

szczepy starego i
nowego Swiata

Pairing

wina i jedzenia
b7l Przerwa

Najwazniiejsze
czerwone
szczepy Swiata
czesé 2

Ty Przerwa

€ wina

wzmachniane

Powtdrka

PY2%7) Egzamin

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Koszt osobogodziny brutto

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

15-11-2025 13:15
15-11-2025 13:45
15-11-2025 14:00
16-11-2025 10:00
16-11-2025 11:30
16-11-2025 12:00
16-11-2025 12:15
16-11-2025 14:15
16-11-2025 14:30
16-11-2025 15:00
22-11-2025 10:00

Cena

3 500,00 PLN

2 845,53 PLN

152,17 PLN

Godzina
zakonczenia

13:45

14:00

15:30

11:30

12:00

12:15

14:15

14:30

15:00

15:30

11:00

Liczba godzin

00:30

00:15

01:30

01:30

00:30

00:15

02:00

00:15

00:30

00:30

01:00



Koszt osobogodziny netto 123,72 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Tomasz Fijat

‘ ' Absolwent WSET 3 ukoriczonego. z wyréznieniem, sedzia konkurséw winiarskich, wine&whisky
coach, sommelier z 15-letnim doswiadczeniem w branzy winiarskiej, wine buyer, absolwent studiéow
enologicznych, twdérca projektu Class in Glass, zatozyciel Ferment - sklep z winem i whisky |
wine&whisky bar

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi
Podrecznik WSET Level 2 Award in Wines
Prébki win

ustuga skierowana jest do Uczestnikdw Projektéw MP i/lub NSE.

Adres

ul. Lubicz 40
31-512 Krakoéw

woj. matopolskie

sala szkoleniowa

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Szymon Milonas
ﬁ E-mail kursy@winedukacja.pl

Telefon (+48) 574 428 227



