KURS WSET 1 1 150,00 PLN brutto
Numer ustugi 2025/06/24/185340/2832611 934,96 PLN netto
127,78 PLN brutto/h
w 103,88 PLN netto/h

WINEDUKACJA
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

CIA ® Ustuga szkoleniowa
*hkkk 48/5 (D gp

17 ocen £ 29.11.2025 do 30.11.2025

© Krakéw / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Matopolski Pocigg do kariery

Dla entuzjastéw i poczatkujgcych pasjonatow wina oraz osob

Grupa docelowa ustugi rozpoczynajacych prace w branzy winiarskiej lub gastronomiczne;j.

Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikow Projektu MP

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 9

Znak Jakos$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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

Cel

Cel edukacyjny

Kurs WSET 1 pozwala zdoby¢ podstawy w zakresie rozpoznawania najwazniejszych stylow, rodzajow i szczepdw wina.
Uczestnicy kursu poznajg réznice w sposobie produkcji réznych rodzajéw win, sprébowaé win produkowanych w



odmienny sposéb, pozna¢ najwazniejsze wina swiata i podstawy rozumienia etykiet winiarskich.
Kurs konczy sie egzaminem i daje mozliwos$¢ uzyskania certyfikatu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Poznasz rézne rodzaje i typy win,
rozumiejac ich cechy i réznice.

Zdobedziesz wiedze o najwazniejszych

szczepach winogron i ich

charakterystyce, poznajac ich wptyw na

smak wina.

Nauczysz sie technik degustacji win,
aby prawidtowo oceni¢ i rozpoznaé¢ ich
cechy.

Dowiesz sig, jak dobieraé wina do

potraw, tworzac harmonijne potaczenia

smakowe.

Nauczysz sie odczytywac etykiety
winiarskie i interpretowaé zawarte na
nich informacje.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Uczestnik kursu potrafi rozpozna¢ rézne
rodzaje i typy win, rozumiejac ich cechy
i réznice.

Uczestnik kursu ma wiedze o
najwazniejszych szczepach winogron i
ich charakterystyce.

Uczestnik kursu ma techniki degustacji
win, aby méc prawidtowo ocenié i
rozpozna¢ ich cechy.

Potrafi dobiera¢ wina do potraw,
tworzac harmonijne potaczenia
smakowe.

Potrafi odczytywac¢ etykiety winiarskie i
interpretowa¢ zawarte na nich
informacje.

Rozumie zasady przechowywania i
serwowania win.

Uczestnik kursu potrafi dobiera¢ wina
do potraw, tworzgc harmonijne
potaczenia smakowe.

Uczestnik kursu potrafi odczytywaé
etykiety winiarskie i interpretowaé
zawarte na nich informacje.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

TAK

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

uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

TAK



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

TAK

Program

Program

1. Rodzaje i typy win.

2. Charakterystyczne cechy najwazniejszych szczepdw winogron.
3. Sposoby degustacji win.

4. Zasady dobierania win do potraw.

5. Przechowywanie i serwowanie win.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Wprowadzenie i
zagadnienia
zwigzane z
uprawa winorosli
i produkcja wina

Tomasz Fijat 29-11-2025 10:00 11:00 01:00

Typologia i

. i Tomasz Fijat 29-11-2025 11:00 12:00 01:00
gtéwne style win

Przerwa Tomasz Fijat 29-11-2025 12:00 12:15 00:15

Najwazniejsze
wina musujace
Swiata

Tomasz Fijat 29-11-2025 12:15 13:00 00:45

Najwazniejsze
biate szczepy i
wina Swiata

Tomasz Fijat 29-11-2025 13:00 14:00 01:00

Najwazniejsze

szczepy .

L Tomasz Fijat 30-11-2025 10:00 12:00 02:00
czerwone i wina

z nich

produkowane



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Przerwa Tomasz Fijat

Zagadnienia
zwigzane z

K K Tomasz Fijat
serwisem i

przechowywanie
m wina

Reguty

taczenia win z Tomasz Fijat
potrawami

Najwazniejsze

wina Tomasz Fijat
wzmachiane

$wiata

Przerwa Tomasz Fijat

Egzamin -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Tomasz Fijat

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
30-11-2025 12:00
30-11-2025 12:15
30-11-2025 12:45
30-11-2025 13:15
30-11-2025 13:45
30-11-2025 14:00

Cena

1 150,00 PLN

934,96 PLN

127,78 PLN

103,88 PLN

Godzina
zakonczenia

12:15

12:45

13:15

13:45

14:00

15:00

Liczba godzin

00:15

00:30

00:30

00:30

00:15

01:00



n CEO Wine&Whisky Bar Ferment. Absolwent WSET 3.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podrecznik Wset Level 1
Prébki win

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

Adres

ul. Lubicz 40
31-512 Krakoéw

woj. matopolskie

Sala szkoleniowa

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail kursy@winedukacja.pl

Telefon (+48) 574 428 227

Szymon Milonas



