Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs French Wine Scholar - Wine Scholar 4 400,01 PLN brutto
ﬁ Guild 357724 PLN netto

Numer ustugi 2025/05/20/185340/2759692 133,33 PLN brutto/h
108,40 PLN netto/h

WINEDUKACJA
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
Yk kkk 48/5 (D) 33

17 ocen £ 15.01.2026 do 19.03.2026

Warszawa / mieszana (stacjonarna potaczona z ustuga
zdalng w czasie rzeczywistym)

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kurs przeznaczony dla oséb zajmujacych sig profesjonalnie winem,
jedzeniem, czy kultura francuska, dla prawdziwych pasjonatéw i

Grupa docelowa ustugi mitosnikéw win francuskich, kultury francuskiej oraz dla przedstawicieli
branzy gastronomicznej i winiarskiej, ktérzy chca wyspecjalizowaé swoja
wiedze w kierunku win francuskich.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 14

mieszana (stacjonarna potaczona z ustugg zdalng w czasie

Forma prowadzenia ustugi .
rzeczywistym)

Liczba godzin ustugi 33

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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

Cel

Cel edukacyjny

Po zakonczeniu kursu uczestnik bedzie znat regiony winiarskie Francji, w tym ich historie, klimat, techniki winifikacji oraz
wptyw szczepdw na produkcje win.

Zrozumie charakterystyke winiarstwa w takich regionach jak Alsace, Champagne, Bourgogne, Loire Valley, Bordeaux i
inne.



Dowie sie, jak r6zne regiony, takie jak Beaujolais, Rhone Valley, Provence czy Languedoc-Roussillon, wptywajag na

produkcje win we Francji.

Odkryjesz specyfike mniej znanych regiondw, jak Jura, S.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Poznasz szczegétowo regiony
winiarskie Francji, w tym ich historie,
klimat, techniki winifikacji oraz wptyw
szczepOw na produkcje win.

Zrozumiesz charakterystyke winiarstwa
w takich regionach jak Alsace,
Champagne, Bourgogne, Loire Valley,
Bordeaux i inne.

Dowiesz sig, jak r6zne regiony, takie jak
Beaujolais, Rhone Valley, Provence czy
Languedoc-Roussillon, wptywaja na
produkcje win we Francji.

Odkryjesz specyfike mniej znanych
regiondw, jak Jura, Savoie, Corsica oraz
Southwest France, i jak ich terroir
ksztattuje winogrona.

Nauczysz sie, jak r6znorodne warunki
klimatyczne i terroir we Franciji
ksztattujg bogactwo tamtejszych win.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnik kursu bedzie znat
szczeg6towo regiony winiarskie Francji,
w tym ich historie, klimat, techniki
winifikacji oraz wptyw szczepéw na
produkcije win.

Uczestnik kursu bedzie rozumiat
charakterystyke winiarstwa w takich
regionach jak Alsace, Champagne,
Bourgogne, Loire Valley, Bordeaux i
inne.

Uczestnik kursu bedzie wiedziat, jak
rézne regiony, takie jak Beaujolais,
Rhone Valley, Provence czy Languedoc-
Roussillon, wptywaja na produkcije win
we Francji.

Uczestnik kursu bedzie znat specyfike
mniej znanych regionéw, jak Jura,
Savoie, Corsica oraz Southwest France,
i jak ich terroir ksztattuje winogrona.

Uczestnik kursu bedzie wiedziat, jak
réznorodne warunki klimatyczne i terroir
we Francji ksztattujg bogactwo
tamtejszych win.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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 walidacji?

TAK

Program

Program i harmonogram

Program

Kazde zajecia przedstawiajg szczegétowo regiony winiarskie Francji oraz wptywy historii, klimatu, technik winifikacji i szczepéw na dany
region:

¢ Foundation,

¢ Alsace,

e Champagne,

* Bourgogne,

¢ Beaujolais,

e Jura,

* Savoie / Savoy,

¢ Loire Valley,

¢ Bordeaux,

¢ Southwest France,
¢ Languedoc-Roussillon,
¢ Rhone Valley,

¢ Provence,

e Corsica.

French Wine Scholar to najbardziej profesjonalny i szczegétowy kurs na $wiecie dotyczacy winiarstwa francuskiego. Zakoriczony
godzinnym egzaminem. Zajecia prowadzone sg w jezyku polskim, z elementami jezyka angielskiego, egzamin w jezyku angielskim.

Harmonogram

LISTOPAD: 18, 25 (17:30-21:00)

GRUDZIEN: 2, 9, 16 (17:30-21:00)

STYCZEN: 13, 20, 27 (17:30-21:00)

SESJA Q&A: 3 lutego (17:30-21:00)

EGZAMIN: 7 lutego (10:00-11:30)

Przerwy sg wliczone w czas ustugi rozwojowe;.

Egzamin koncowy ma forme testu jednokrotnego wyboru, sktadajgcego sie wytgcznie z pytan zamknietych. Do testu przygotowany jest
oficjalny klucz odpowiedzi, dlatego nie ma potrzeby wyznaczania osoby walidujacej. Walidacja jest realizowana przez jednostke
certyfikujgca Wine Scholar Guild.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 30



Przedmiot /
temat zajeé

Przywitanie,
zapoznanie
uczestnikow

Omoéwienie
kursu,
platformy
online,
harmonogram
u

History

of Frace

Przerwa

@D The

Political
Geography of
France,
Geography

@D Grove

Varieties,
Viticulture

Przerwa

Winemaking,
French Wine
Law

@z ™e

North - Alsace

Przerwa

11230 LS
North -
Champagne

KD The

North -
Bourgogne

Prowadzacy

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof

Sajndg

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof

Sajnog

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajndg

Data realizacji
zajeé

15-01-2026

15-01-2026

15-01-2026

15-01-2026

15-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

29-01-2026

29-01-2026

29-01-2026

05-02-2026

Godzina
rozpoczecia

17:30

18:10

18:30

19:00

19:15

17:30

19:00

19:15

17:30

19:00

19:15

17:30

Godzina
zakonczenia

18:10

18:30

19:00

19:15

21:00

19:00

19:15

21:00

19:00

19:15

21:00

19:00

Liczba godzin

00:40

00:20

00:30

00:15

01:45

01:30

00:15

01:45

01:30

00:15

01:45

01:30

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat zajeé

Przerwa

D The

North -
Beaujolais

15230 QL]
North - Jura

Przerwa

GEEED The

North -
Savoie, Loire

18230 QL]
South -
Bordeaux

Przerwa

(EED The

South - South-
West

G e

South -
Languedoc

Przerwa

23730 LG
South -
Roussillon

€D e

South - Rhone

Przerwa

EE e

South -
Provence,
Corsica

Prowadzacy

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajndg

Data realizacji

zajeé

05-02-2026

05-02-2026

12-02-2026

12-02-2026

12-02-2026

19-02-2026

19-02-2026

19-02-2026

26-02-2026

26-02-2026

26-02-2026

05-03-2026

05-03-2026

05-03-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

19:15

17:30

19:00

19:15

17:30

19:00

19:15

17:30

19:00

19:15

17:30

19:00

19:15

Godzina
zakonczenia

19:15

21:00

19:00

19:15

21:00

19:00

19:15

21:00

19:00

19:15

21:00

19:00

19:15

21:00

Liczba godzin

00:15

01:45

01:30

00:15

01:45

01:30

00:15

01:45

01:30

00:15

01:45

01:30

00:15

01:45

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat zajeé

D sesie

Q&A

Przerwa

€D Sesio
Q&A

Egzamin

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Data realizacji

zajeé

12-03-2026

12-03-2026

12-03-2026

19-03-2026

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

121

Krzysztof Sajnég

Godzina
rozpoczecia

17:30

19:00

19:15

17:30

Cena

4 400,01 PLN

3577,24 PLN

133,33 PLN

108,40 PLN

Godzina
zakonczenia

19:00

19:15

21:00

19:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:45

01:30

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Absolwent WSET 3 (z wyréznieniem) oraz studiéw podyplomowych z enoturystyki na Collegium
Civitas. Jako jedna z pierwszych oséb w Polsce ukonczyt komplet kurséw Spanish Wine Scholar,
French Wine Scholar i Italian Wine Scholar — wszystkie zaliczone z wyréznieniem. W wolnych od
nauki chwilach pomaga uczyé¢ sie innym, pisze o winie i podrézuje po bardziej i mniej znanych
apelacjach Hiszpanii, Grecji i Wegier. Kwalifikacje zdobyte rowniez nie wczesniej niz w okresie

ostatnich 5 lat.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podrecznik
Prébki win

* cena nie obejmuje kosztéw przesytek probek win w wersji online

Informacje dodatkowe

Wskazanie metod interaktywnych i aktywizujacych prowadzenia ustugi.
Kurs nie jest ,tylko wyktadem”, ale angazuje uczestnikéw przez:

¢ teorie z elementami dyskusji — omawianie zagadnien, pytania i odpowiedzi, krétkie quizy,

¢ degustacje wina - aktywne uczestnictwo, samodzielna analiza sensoryczna wedtug schematu WSET,
¢ praktyczne éwiczenia oceny — poréwnywanie win, notowanie i interpretacja,

e prace w parach lub grupach - np. wspdlna analiza butelek, rozmowa o stylach.

Szkolenie prowadzone w formule interaktywnej: wyktad z dyskusjg, degustacje komentowane, indywidualne i grupowe ¢wiczenia oceny win w
oparciu o system WSET, studium przypadku oraz krétkie quizy podsumowujace wiedze.

Ocena efektow uczenia si¢ odbywa sie poprzez:

* obserwacje aktywnosci uczestnikdw podczas éwiczen degustacyjnych i dyskusji,
e egzamin koncowy w formie testu jednokrotnego wyboru.

Test sktada sie z samych pytan zamknietych i jest do niego klucz odpowiedzi.

Warunki techniczne

Ustuga bedzie realizowana w formule hybrydowej - mozliwo$¢ udziatu stacjonarnie lub online.
Szkolenie moze by¢ realizowane réwniez w formule online, z wykorzystaniem platformy Google Meet.
Minimalne wymagania techniczne po stronie uczestnika:

¢ komputer, laptop lub urzadzenie mobilne z kamera, mikrofonem i gto$nikami/stuchawkami,
¢ aktualna przegladarka internetowa (Google Chrome, Microsoft Edge, Firefox, Safari),

e stabilne tacze internetowe o przepustowosci co najmniej 2 Mbps (zalecane 5 Mbps),

e mozliwos¢ korzystania z poczty e-mail do otrzymywania materiatéw szkoleniowych,

e ciche i dobrze o$wietlone miejsce do nauki.

Osoby uczestniczace online otrzymajg (wysytka do paczkomatu lub kurierem) przed kazda sesjg probki win w szklanych buteleczkach z opisem
na kazdej numeru wina i sesji - a szczeg6towa liste win otrzymajg poprzez e-mail. Prowadzacy informuje ktére aktualnie wino jest omawiane i
osoby online réwniez uczestniczg w éwiczeniach degustacyjnych.

Godzina dydaktyczna to 60 minut.

Program kursu obejmuje zaréwno cze$¢ teoretyczng, jak i praktyczna, ktére sa realizowane w sposéb zintegrowany. Omawianie zagadnien
teoretycznych (regiony, szczepy winorosli, style win, techniki produkc;ji) jest $cisle potaczone z degustacja i oceng win odpowiadajgcych
omawianym tresciom.

Lacznie kurs obejmuje 33 godzin dydaktycznych, w tym:

e ok. 25 godzin zajec teoretycznych (wyktad z elementami dyskusji, analiza materiatéw, przygotowanie do egzaminu oraz egzamin),
¢ ok. 8 godzin zaje¢ praktycznych (degustacje prowadzone wedtug systemu WSET, ¢wiczenia z oceny i opisu win).



Ze wzgledu na charakter szkolenia elementy te sg przenikajace sieg i realizowane réwnolegle w ramach poszczegéinych modutéw.
Warunkiem ukoriczenia szkolenia jest obecno$é na minimum 80% zajec.
Obecnos¢ uczestnikéw potwierdzana jest:

¢ w szkoleniu stacjonarnym — poprzez codzienna liste obecnosci podpisywang przez uczestnikow,
e w szkoleniu online — poprzez rejestr logowania do platformy (Google Meet) oraz dodatkowg liste obecnosci potwierdzang przez trenera.

Ustuga zwolniona z podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) ustawy o podatku od towaréw i ustug (Dz.U. 2004 nr 54 poz.
535 z p6zn. zm.) jako ustuga ksztalcenia zawodowego finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Adres

ul. ks. Ignacego Skorupki 8A/251
00-546 Warszawa

woj. mazowieckie

sala szkoleniowa

Opis warunkow organizacyjnych

Szkolenie realizowane jest w sali szkoleniowej zapewniajgcej komfortowe warunki pracy dydaktycznej: odpowiednie
os$wietlenie, miejsca siedzace przy stotach, dostep do wody, zaplecze sanitarne. Sala wyposazona jest w projektor
multimedialny, ekran oraz flipchart. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych, w tym oficjalny
podrecznik WSET oraz arkusze do not degustacyjnych. Do zaje¢ praktycznych zapewnione sg kieliszki degustacyjne IS0,
pojemniki do wylewania, woda oraz zestaw win degustacyjnych zgodny z programem WSET. Szkolenie odbywa sie w
warunkach neutralnych sensorycznie (brak intensywnych zapachéw, odpowiednia wentylacja). Liczebno$¢ grupy
dostosowana jest do wymogéw organizacyjnych i standardu WSET, co umozliwia indywidualne podejscie do
uczestnikow.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail szymon@winerepublic.pl

Telefon (+48) 574 428 227

Szymon Milonas



