Mozliwo$¢ dofinansowania

Szlak serowo-winiarski na K2 5 250,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/07/10/131563/2871454

CENTRUM
SZKOLENIOWO
KONSULTINGOWE

K2

K2 CENTRUM
SZKOLENIOWO
KONSULTINGOWE
SPOLKA Z
OGRANICZONA

ODPOWIEDZIALNOS @ Imielin / stacjonarna

CIA
dAhKKkk 49/5 (@ 93

180 ocen 9 07.09.2025 do 28.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

& Ustuga szkoleniowa

4 268,29 PLN netto
228,26 PLN brutto/h
185,58 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Szkolenie ,Szlak serowo-winiarski na K2 - zielono-cyfrowe rzemiosto
smakoéw” skierowane jest do szerokiego grona odbiorcéw — zaréwno
pasjonatow lokalnych produktéw, jak i oséb pragngcych rozwingé swoje
kompetencje sensoryczne, ekologiczne i cyfrowe w celach
hobbystycznych lub zawodowych.

Program dedykowany jest w szczegdlnosci mieszkaricom wojewédztwa
$laskiego, uczestniczagcym w projektach w ramach dziatan 6.06 oraz
10.17, wspierajacych rozwéj zawodowy, kompetencje przysztosci i
edukacje dorostych.

Udziat w szkoleniu nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia —
zapraszamy zaréwno osoby poczatkujace, jak i przedstawicieli innych
branz. To idealna okazja, by w inspirujacej, praktycznej formie potaczyé
pasje do kulinariow z edukacja cyfrowo-ekologiczng, budujgc nowe
kompetencje w obszarach zgodnych z trendami zawodéw jutra.
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06-09-2025

stacjonarna

23



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Ustuga przygotowuje do analizy wptywu produkcji i konsumpcji win i seréw na srodowisko, zdrowie i lokalny rozwaj
gospodarczy. Uczestnik nauczy sie wykorzystywac cyfrowe narzedzia (GIS, aplikacje sensoryczne, kalkulatory LCA, kota
aromatow, formularze e-degustacyjne) do oceny jakosci produktéw, ich $ladu srodowiskowego oraz budowania
$wiadomosci konsumenckiej. Szkolenie umozliwia identyfikacje ekologicznych certyfikatéw, oznaczen pochodzenia i
praktyk niskoemisyjnych w winiarstwie i serowarstwie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia gtéwne style wina i
przypisane im szczepy winorosli.

Rozréznia podstawowe rodzaje seréw.

Wskazuje wptyw procesu dojrzewania
na smak i konsystencje sera.

Projektuje proces ekologicznej
produkciji wina zgodny z zasadami
gospodarki cyrkularne.

Wykorzystuje narzedzia cyfrowe do
analizy terroir i jakosci wina

Analizuje wptyw proceséw
technologicznych na srodowisko
produkciji seréw.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Prawidtowo klasyfikuje style wina i
odpowiadajace im szczepy.

Wymienia gtéwne typy seréw i ich
cechy.

Opisuje, jak czas i warunki dojrzewania
zmieniajg wtasciwosci sera

Opisuje etapy procesu ograniczajace
zuzycie surowcow i powstawanie
odpadéw

Przedstawia przyktady uzycia aplikacji
cyfrowych do oceny jakosci wina.

Opisuje zwiagzki miedzy technologia
produkcji a wptywem na srodowisko
naturalne.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklarac;ji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

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 weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

MODUL

1. Historia i kultura wina

2. Wino a srodowisko

3. Wprowadzenie do winiarstwa

4. Klasyfikacja win

5. Terroir i zrownowazone winiarstwo

6. Winogrona i szczepy

7. Uprawa winorosli a Srodowisko

Opis kompetencji zielonych i cyfrowych

Przedstawia ewolucje produkcji i konsumpcji wina na tle przemian
spotecznych, gospodarczych i Srodowiskowych. llustruje wptyw
tradycji winiarskich na rozwdj regionéw oraz ich potencjat jako
nosnikow zielonej tozsamosci kulturowej. Wykorzystuje multimedia i
archiwalne zrédta cyfrowe do eksploracji dziedzictwa winiarskiego.

Wyjasnia zasady ekologicznej produkcji rolnej i jej wptyw na klimat,
bioréznorodnos¢ i jakos$é gleby. Pokazuje miejsce wina w systemie
zréwnowazonej zywnosci. Analizuje przyktady dobrej praktyki z
wykorzystaniem cyfrowych raportéw $rodowiskowych i
interaktywnych map.

Wprowadza w kluczowe etapy produkcji wina — od winorosli po
butelke — z uwzglednieniem wptywu kazdego z nich na srodowisko.
Definiuje podstawowe pojecia, szczepy, regiony i style win. Wspiera
nauke za pomoca e-learningu, quizéw interaktywnych i map
multimedialnych.

Weryfikuje certyfikaty ekologiczne, oznaczenia pochodzenia oraz

aspekty zréwnowazonej produkcji wina. Oblicza slad weglowy i wodny

produktu z wykorzystaniem kalkulatoréw srodowiskowych. Integruje
dane z baz cyfrowych do oceny wptywu produktéw na srodowisko.

Interpretuje lokalne warunki geograficzne, klimatyczne i glebowe w
kontekscie jakosci oraz ekologicznego charakteru wina. Stosuje
wiedze z zakresu adaptacji winiarstwa do zmian klimatycznych.

Zastosowuje narzedzia GIS, aplikacje pogodowe i modele predykcyjne

do analizy terroir.

Identyfikuje odmiany winorosli w kontekscie ich wptywu na
srodowisko i dostosowania do lokalnych warunkéw klimatycznych.
Monitoruje potencjat adaptacyjny odmian przy wykorzystaniu
cyfrowych baz danych botanicznych i analiz DNA.

Ocenia wptyw technik uprawy na glebe, wode i emisje CO2. Wdraza
dobre praktyki rolnicze oparte na permakulturze oraz integrowane;j
ochronie roslin. Korzysta z dronéw, czujnikéw i aplikacji do
monitoringu $rodowiskowego.

Odniesienie do strategii

RSI 2030, s. 60

RSI'2030, s. 74

PRT 2010-2020, s. 41

RSI2030, s. 44

RSI2030, s. 81

RSI'2030, s. 52

RSI2030,s.78



Projektuje proces produkcji wina zgodnie z zasadami minimalizacji
8. Gospodarka cyrkularna w odpadoéw, ponownego wykorzystania surowcow i efektywnosci

. . ) ) S RSI 2030, s. 83
winiarstwie energetycznej. Symuluje cykl zycia produktu za pomocg cyfrowych
narzedzi do LCA.
Analizuje znaczenie $wiadomej konsumpcji wina w kontekscie
zrébwnowazonego rozwoju. Ksztattuje postawy proekologiczne
9. Wino sensoryczne poprzez refleksje nad pochodzeniem surowcéw i metodami produkcji. RSI 2030, s. 49

Wdraza aplikacje edukacyjne oraz platformy wspierajgce nauke
sensoryki online.

Bada wptyw srodowiska, jakosci powietrza, diety i stylu zycia na
ercepcje zmystowa. Wzmacnia wiedze o biodynamice organizmu w
10. Fizjologia smaku i zapachu P p ye zmy &l . ¢ : Y o g .. PRT2010-2020, s. 45
relacji z naturalnymi produktami. Wykorzystuje wizualizacje i aplikacje

interaktywne modelujgce mechanizmy sensoryczne cztowieka.

Doskonali ocene sensoryczng przy uzyciu cyfrowych formularzy,
aplikacji do analizy profilu smakowego oraz wirtualnych sommelieréw.

11. Profesjonalna d tacj
roresjonalna degustacja Minimalizuje uzycie materiatéw fizycznych przez cyfrowg

PRT 2010-2020, s. 5

dokumentacje i automatyzacje.

Wykorzystuje narzedzia cyfrowe (AR, kota aromatéw) do opisu profili
12. Kompas smakoéw i aromatéw smakowych w sposéb znormalizowany i ekologiczny. Promuje wina ~ RSI 2030, s. 62
lokalne i organiczne, wspierajgc edukacje ekologiczna.

Identyfikuje obszary strat surowcéw i energii w cyklu zycia wina.
. i A Projektuje rozwigzania ograniczajgce marnotrawstwo z
13. Przeciwdziatanie marnotrawstwu ] . . . RSI 2030, s. 80
wykorzystaniem lean management i technologii cyfrowych. Promuje

strategie upcyklingu.

Rozréznia podstawowe typy seréw ze wzgledu na konsystencje,
. ; skorke i teksture, z uwzglednieniem pochodzenia mleka i
14. Klasyfikacja seréw J . | . RSI 2030, s. 23
srodowiskowych uwarunkowan produkcji. Korzysta z kart

klasyfikacyjnych i zestawien cyfrowych.

Ocena organoleptyczna serow — konsystencja, zapach, smak, estetyka
15. Sensoryka seréw - z uzyciem ekologicznych i cyfrowych narzedzi. Wspiera lokalnos$¢i  RSI 2030, s. 23
ograniczenie $ladu srodowiskowego.

Stosuje zasady tgczenia produktéw pod katem smaku i struktury.
16. Parowanie seréw i win Promuje ekologiczne parowanie produktéw lokalnych. Wykorzystuje ~ RSI 2030, s. 23
aplikacje do pairingéw i cyfrowe kota smakoéw.

17. Podsumowanie 1-2 dnia

Ukazuje role sera jako dziedzictwa kulinarnego. Wprowadza ochrone
18. Ser w kulturze i regionach oznaczen pochodzenia (AOP). Wykorzystuje mapy, archiwa i bazy RSI2030,s. 15
danych.

Przedstawia rézne typy technologii serowarskich i ich wptyw na
19. Klasyfikacja technologiczna seréw $rodowisko. Korzysta z cyfrowych schematéw i animacji proceséw RSI 2030, s. 34
produkcyjnych.



Opisuje kompetencje affineura i narzedzia cyfrowe wykorzystywane w
20. Zawod fromazera i affineura dojrzewalnictwie. Podkresla znaczenie edukacji zawodowej i
zarzadzania jakoscia.

RSI2030, s. 30; PRT
2010-2020, s. 41

Przedstawia nowoczesne narzedzia: piwnice, sensory, systemy

21. Technologie affineura cyfrowej identyfikacji. Ocenia efektywnos$é energetyczng rozwigzan.

RSI 2030, s. 34

Projektuje mikroserowarnie zgodnie z zasadami gospodarki

) ) o ) PRT 2010-2020, s. 45—
cyrkularnej. Wspiera lokalnych rolnikéw i zarzadza produkcja z
lokalne 47

uzyciem cyfrowych narzedzi.

22. Zrébwnowazone serowarstwo

Analizuje trendy: fermentacja precyzyjna, produkty weganskie,
23. Sery przysztosci storytelling. Wdraza technologie cyfrowe w procesie tworzenia
innowacyjnych i niskoemisyjnych produktéw.

RSI 2030, s. 19 38; PRT
2010-2020, s. 44-47

24. Podsumowanie 3 dnia

25. Walidacja ustugi Przeprowadzanie i sprawdzenie testu.

Kazdy dzien szkoleniowy obejmuje 1 przerwe 15-minutowa, ktéra nie wlicza sie w czas trwania zaje¢. Czas trwania kazdego dnia
szkoleniowego rozdzielony jest na jednostki dydaktyczne, z ktérych kazda wynosi 45 minut, zgodnie ze standardami edukacyjnymi Ustuga
obejmuje tacznie 23 godziny dydaktyczne, w tym 16 g. z. teoretycznych, 7 g. z. praktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 28

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
. Prowadzacy - . L
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin
IP¥L) Historia i
kultura wina w
L. Marzena

kontekscie 07-09-2025 09:00 09:45 00:45

| K Czarnota
zréwnowazonego
rozwoju

Wino a

$Srodowisko -

podstawy Marzena
ekologii w Czarnota
produkciji

07-09-2025 09:45 10:30 00:45

zywnosci

Wprowadzenie
Marzena

do winiarstwa - 07-09-2025 10:30 11:15 00:45
Czarnota
podstawowe

pojecia i procesy



Przedmiot / temat
zajec

Klasyfikacja win i
ich wptyw
Srodowiskowy

PRZERWA

@xD) Terroir i

zréwnowazone
winiarstwo

Winogrona
i szczepy -

réznorodnosé
biologiczna i
adaptacja do
zmian
klimatycznych

Wplyw

upraw winorosli
na srodowisko i
klimat

Produkcja

wina w duchu
gospodarki
cyrkularnej

Wprowadzenie
do $wiata wina
sensorycznego

Fizjologia

smaku i zapachu

EEED) Techniki

degustacji
profesjonalnej (z
elementami
cyfrowymi)

G Kompas

smakow i
aromatéw

[PPPE) PRZERWA

Prowadzacy

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Data realizacji
zajeé

07-09-2025

07-09-2025

07-09-2025

07-09-2025

07-09-2025

07-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:00

12:15

13:00

13:45

14:30

09:00

09:45

10:30

11:15

12:00

Godzina
zakonczenia

12:00

12:15

13:00

13:45

14:30

15:15

09:45

10:30

11:15

12:00

12:15

Liczba godzin

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Przeciwdziatanie
marnotrawstwu
w branzy
winiarskiej

Klasyfikacja
serow —
wprowadzenie z
degustacja

D 2252y

sensoryki seréw

[EE#E) Jak taczyé
sery i wina —
zasady i praktyka

Podsumowanie 1
i 2 dnia

D ser v

kulturze,
regionach i
historii

Klasyfikacja
technologiczna
seréw

& 72w

fromazerai
affineura

Technologie i
narzedziaw
pracy affineura

PRZERWA

Zréwnowazone
serowarstwo
lokalne

Prowadzacy

Marzena
Czarnota

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Data realizacji
zajeé

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

27-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

Godzina
rozpoczecia

12:15

13:00

13:45

14:30

15:15

09:00

09:45

10:30

11:15

12:00

12:15

Godzina
zakonczenia

13:00

13:45

14:30

15:15

16:00

09:45

10:30

11:15

12:00

12:15

13:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat
zajec

@ s

przysztosci —
trendy, innowacje
i kierunki rozwoju

Podsumowanie 3
dnia

Walidacja

ustugi

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Jakub
Maziarczyk

Jakub
Maziarczyk

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
o

122

Marzena Czarnota

Data realizacji
zajeé

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:45

14:15

Cena

5250,00 PLN

4268,29 PLN

228,26 PLN

185,58 PLN

Godzina
zakonczenia

13:45

14:15

15:00

Liczba godzin

00:45

00:30

00:45

Ekspert z ponad 15-letnim doswiadczeniem w budowaniu $wiadomosci sensorycznej w branzy

HoReCa. Obecnie petni funkcje Beverages Brand Ambassador w North Coast S.A., specjalizujac sie

w prezentacji i edukacji winiarskiej dla sektora gastronomicznego. W latach 2018-2023 jako
Ekspert ds. sprzedazy HoReCa w MAKRO Cash and Carry Polska rozwijat kompetencje doradcze i
szkoleniowe w zakresie $wiadomego wyboru produktéw oraz profesjonalnego serwisu.

Wsp6tpracuje z sommelierami, szefami kuchni i specjalistami sensoryki, tgczac wiedze techniczng z

pasjg do opowiadania o winie. W jego podejsciu kluczowe sa: trening sensoryczny, tworzenie
indywidualnych profili smakowych oraz nauka degustacji angazujgcej wszystkie zmysty. W swojej
pracy odwotuje sie do aktualnych trendow zréwnowazonego rozwoju, zielonej gospodarki i

$wiadomej konsumpcji (RSI 2030), jak réwniez wykorzystuje nowoczesne technologie wspierajgce
cyfryzacje ustug edukacyjnych.



Jego szkolenia rozwijajg umiejetnosci analizy sensorycznej, poszerzajg wiedze o winach swiata oraz
wspierajg kompetencje komunikacyjne poprzez storytelling i praktyke degustacji w kontekscie
kulturowym. Dbatos¢ o jako$é doswiadczenia uczestnika, personalizacje $ciezki rozwoju i
holistyczne podejscie do nauki sprawiajg, ze jego warsztaty sg cenione zaréwno przez
profesjonalistéw, jak i pasjonatéw wina.

222

O Jakub Maziarczyk

‘ ' Trener z ponad 20-letnim doswiadczeniem w branzy serowarskiej, praktyk, edukator i przedsiebiorca.
Swojg droge zawodowa rozpoczat na potudniu Francji, gdzie podczas studidéw zgtebiat wiedze o
serach i kulturze kulinarnej. Od 10 lat prowadzi pierwszg w Polsce autorskg fromazerie — KaiSERhof,
specjalizujgca sie w doborze i sprzedazy seréw rzemieslniczych z Europy i Polski.

Zatozyciel Akademii Fromazera, w ktdrej ksztatci pasjonatéw i specjalistéw w zakresie serowarstwa,
doboru seréw oraz edukacji sensorycznej. Twérca autorskich programéw degustacji
komentowanych oraz konsultant dla lokali gastronomicznych w zakresie tworzenia kart seréw i food
pairingu.

Trener posiada miedzynarodowe doswiadczenie zdobyte m.in. w Cheese University of Wisconsin
(USA), a takze w Mons Institute we Francji (ukoriczone kursy: Fromazer i Affineur) oraz Cheese
Academy w Londynie (kurs Fromazera organizowany przez Guild of Fine Food). Uczestnik kursu ,Art
of Natural Cheesemaking” prowadzonego przez Davida Ushera.

Cztonek Stowarzyszenia Serowaréw Farmerskich i Zagrodowych. Regularnie zasiada jako juror na
prestizowych konkursach, takich jak World Cheese Awards, Festiwal Skandynawskich Seréw
(Szwecja, 2024-2025) czy Podlaskie Swieto Sera (2025).

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzyma niezbedne materiaty w postaci skryptu szkoleniowego, notatnika oraz dtugopisu.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie dla oséb petnoletnich.

Informacje dodatkowe

Warunkiem uzyskania zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ oraz zaliczenia zaje¢ w formie uzyskania 80% punktéw z
testu wiedzy.

Dokument potwierdza, ze zostaly zastosowane rozwigzania zapewniajgce rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji. tzn.
osoba prowadzaca ustuge, nie dokonuje weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikéw ustugi.

Trener przygotowuje walidacjg: zaprojektowat efekty uczenia sie, kryteria weryfikacji przez okreslenie metod ich oceny po przygotowanie
zestawu pytan testowych. Trener rozda testy uczestnikom . Nie ingeruje w jakiejkolwiek formie w ocene wynikéw testu ani w proces jego
wypetniania.Osoba walidujgca zostaje zaangazowana dopiero na etapie oceny i weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikdw. Nie
prowadzi bezposrednio dziatan zwigzanych z tworzeniem i kompletowaniem dokumentacji walidacyjne;.

Adres

ul. J6zefa Poniatowskiego 53



41-407 Imielin

woj. Slaskie

Szkolenie bedzie realizowane
w dniu 07.09.2025 w Winnicy Patria adres: 41-407 Imielin, ul. Poniatowskiego 53
natomiast w dniach 27-28.09.2025 szkolenie realizowane w Katowicach na ul. Wojciecha 36A 40-474

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail 36jakubmajchrzak@gmail.com

Telefon (+48) 504 077 252

Jakub Majchrzak



