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Kk kok 3 04.11.2025 do 05.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

& Ustuga szkoleniowa

999,00 PLN brutto
999,00 PLN netto
62,44 PLN brutto/h
62,44 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do oséb petnoletnich, ktore:

e pracuja lub planujg pracowac¢ w branzy gastronomicznej, hotelarskiej,
eventowej lub w handlu winem i napojami alkoholowymi (np.
restauracje, hotele, sklepy specjalistyczne, dystrybucja alkoholu),

¢ petnig lub aspirujg do petnienia funkcji sommeliera, kelnera, barmana,
menedzera gastronomii, doradcy klienta lub przedstawiciela
handlowego w branzy napojéw alkoholowych,

¢ chca pogtebi¢ swojg wiedze i umiejetnosci w zakresie profesjonalnej
obstugi wina, tgczenia wina z potrawami (food & wine pairing), serwisu
win i kultury picia wina,

¢ planujg rozwéj zawodowy w sektorze HoReCa lub zatozenie wtasnej
dziatalnosci zwigzanej z gastronomig lub handlem alkoholem.

Szkolenie nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia sommelierskiego
— poziom dopasowany jest do oséb poczatkujgcych oraz
Sredniozaawansowanych.
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie Sommelier uczy podstaw wiedzy sommelierskiej oraz przygotowuje uczestnikéw do profesjonalnej obstugi
goscia w zakresie serwisu i doradztwa przy wyborze wina. Rozwija umiejetnosci rozpoznawania i oceny
organoleptycznej win, prawidtowego serwowania alkoholi oraz tgczenia win z potrawami. Ksztattuje kompetencje
potrzebne do pracy w gastronomii, hotelarstwie i sprzedazy specjalistycznej, z naciskiem na kulture picia wina oraz
komunikacje z gosciem.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnik rozpoznaje podstawowe style Prawidtowo wskazuje cechy

win oraz metody ich produkcji, w tym charakterystyczne dla Test teoretyczny z wynikiem
réznice miedzy stylami musujgcymi, styléw:naturalnych, neutralnych i generowanym automatycznie
naturalnymi i beczkowymi. beczkowanych.

Poprawnie identyfikuje przynalezno$é

win do regionéw (np. Rioja, Napa Valley, Test teoretyczny z wynikiem
Marlborough) i opisuje cechy typowe generowanym automatycznie
dla danego terroir.

Uczestnik posiada wiedze na temat
najwazniejszych regionéw winiarskich
$wiata i ich charakterystyki.

Uczestnik zna proces produkcji wina — i L .
. L . . poprawnie opisuje etapy produkcji, -
od uprawy winorosli po dojrzewanie w Test teoretyczny z wynikiem

. . wptyw terroir, choroby winoro$li, rodzaje .
butelce — oraz czynniki wptywajace na ! generowanym automatycznie
e el . beczek oraz ich wptyw na smak.
styl i jako$¢ wina.

wskazuje optymalne warunki

Uczestnik zna zasady profesjonalnego przechowywania, temperatury Test teoretyczny z wynikiem
przechowywania i serwowania wina. serwowania, dobor kieliszkéw i zasady generowanym automatycznie
dekantaciji.

. X . . dobiera odpowiedni typ wina do
Uczestnik zna podstawy wine pairingu i

.. zaproponowanego dania, uzasadniajac Test teoretyczny z wynikiem
potrafi dobraé¢ wino do wybranych , . . . .
3 wybor zgodnie z zasadami tagczenia generowanym automatycznie
typow potraw. smaké
W.

wskazuje kluczowe elementy dobrze

skonstruowanej karty win oraz potrafi Test teoretyczny z wynikiem
oceni¢ portfolio importera pod katem generowanym automatycznie
oferty restauracyjne;j.

zna zasady opracowywania
profesjonalnej karty win oraz podstawy
analizy portfolio importeréw.



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

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

Tak, zaswiadczenie 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 walidac;ji?

Zaswiadczenie potwierdza, ze proces walidaciji 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 roznych 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 odrézniania win i oceny ich jakosci poprzez:
» specjalistyczne degustacje oraz analizg win z réznych czg¢sci $wiata.
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,
e choroby winorosli i szkodniki,
e proces winifikacji,



¢ 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,

e Hiszpania,

e Niemcy,

¢ Portugalia,

e USA,

e Argentyna,

e Chile,

* 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.

Przerwy wliczone sg w czas trwania ustugi.

Po zakonczeniu szkolenia przeprowadzana jest walidacja.
Warunki organizacyjne:

W grupie uczestniczy od 4 do 18 oséb.

Sprzet i szkto

e 4 kieliszki do wina na osobe

e Dekanter

e Korkocigg do wina

e Coravin

e Prébki zapachowe - Le Nez Du Vin

Materiaty zuzywalne i produktowe (w trakcie szkolenia)

Szkolenie zaktada wykorzystanie nastepujgcych materiatéw zuzywalnych:

¢ Wina degustacyjne — 14 rodzajéw, zgodnych z programem:
e 2 wina musujace (w stylach Martinotti-Charmat i Classico)
* 3 wina ztego samego szczepu z réznych krajow i stylow
e 8 win klasycznych z uznanych regionéw winiarskich $wiata
¢ 1 wino pomaranczowe

¢ Przekaski — 6 rodzajéw — odpowiednio dobrane do win, w celu ¢wiczenia wine pairingu
e Woda do przeptukiwania kubkéw smakowych

e Spittony — naczynia do odrzucania wina po degustaciji

¢ Serwetki jednorazowe



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat

Data realizacji Godzina Godzina

L, Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 999,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 999,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 62,44 PLN
Koszt osobogodziny netto 62,44 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
—
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Arkadiusz Kurowski

Jeden z najbardziej utytutowanych sommelieréw w naszym kraju. Doswiadczenie zdobywat w
Polsce i za granica. Nieustannie podnosi swoje kwalifikacje, osiggajgc nowe tytuty i certyfikaty,
SWO0jg pasje zamienit w prace, a prace w pasje. Moze pochwali¢ sie takimi osiggnieciami, jak:
Sommelier roku 2022 AIG Prix Sommelie, przyznawany przez Académie Internationale de la
Gastronomie, certyfikat Court of Master Sommelier na poziomie Advanced, rozpoczety w Grecji, a
ukonczony w Austrii, czy Wine & Spirit Education Trust na poziomie Advanced.

Kazdego roku startuje w zawodach sommelierskich organizowanych w Polsce i za granica. Zdobyt
pierwsze miejsce na Grand Prix Sommelieréw Lubelszczyzny i drugie miejsce na Grand Prix
Tréjmiejskich Sommelieréw. W roku 2021 zostat wicemistrzem Polski sommelieréw oraz doszedt do
finatu na miedzynarodowych zawodach Vana Tallinn Baltic Sommelier Grand Prix 2022 na Litwie.

Od lat ksztatci mtodych adeptéw sztuki sommelierskiej oraz barmanskiej przy wspotpracy z
0Ogolnopolska Szkotg Barmandw i HorArt - HoReCa Academy Poland. Zasiada w gronie sedziowskim
konkursu winiarskiego WINOPL w Poznaniu, gdzie kazdego roku ocenia polskie wina. Chetnie
odbywa zagraniczne staze, ma na koncie m. in. w 67 Pall Mall (Best Wine Club in EU), Hide
(*Michelin), Dinner by Heston Blumenthal (**Michelin). Jego karty win, tworzone dla najlepszych



lokali w Polsce, byty odznaczane przez Star Wine List czy amerykanski Wine Spectator (Best of
Award of Excellence) — w roku 2023 tylko dw

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe z miejscem do nototwania, dtugopis.

Certyfikat: Sommelier w jezyku polskim i angielskim.

Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat.

Adres

Warszawa 58/128a
Warszawa

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

m E-mail biuro@szkolabarmanow.pl

Telefon (+48) 505 052 231

Patrycja Olpeter



