Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs winiarski Spanish Wine Essentials - 2 500,00 PLN brutto
ﬁ wina hiszpanskie - winEdukacja 203252 PLN netto

Numer ustugi 2025/12/09/185340/3202420 147,06 PLN brutto/h
119,56 PLN netto/h

WINEDUKACJA
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
dAhKkkk 48/5 (@ q7h

25 ocen £ 23.05.2026 do 13.06.2026

© Warszawa / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do:

¢ pracownikow branzy gastronomicznej w tym sommelieréw, kelneréw,
managerow restauracji, barmanow,

e pracownikow branzy winiarskiej, importeréw, sprzedawcow
specjalistycznych sklepéw i wine bardw,

¢ poczatkujacych edukatoréw winiarskich,

¢ 0s6b prywatnych, ktére posiadajg podstawowg wiedze o winie (na
poziomie WSET 1 lub réwnowaznym) i chcg rozwingc jg w kierunku
win hiszpanskich.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakonczenia rekrutacji 22-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 17

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnika do $wiadomej analizy, klasyfikowania i oceniania win hiszpanskich, z uwzglednieniem
kluczowych regionow, szczepow, stylow, technik produkcji oraz czynnikow wptywajgcych na charakter wina. Uczestnik
bedzie gotowy do zastosowania zdobytej wiedzy w pracy gastronomicznej, sprzedazowej oraz w dalszym
profesjonalnym ksztatceniu (np. Spanish Wine Scholar).

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

opisuje cechy klimatyczne, glebowe i
geograficzne regiondéw (Galicja, Rioja,
Ribera del Duero, Priorat, La Mancha,
Charakterystyzuje gtéwne regiony Wyspy Kanaryjskie)
winiarskie Hiszpanii

Test teoretyczny

wyjasnia, jak warunki terroir wptywaja

Test teoretyczn
na styl i strukture wina yezny
charakteryzuje najwazniejsze odmiany
(albarifio, godello, mencia, tempranillo, Test teoretyczny

Rozréznia kluczowe odmiany winorosli verdejo, monastrell, bobal)

Hiszpanii

wskazuje typowe aromaty i profile

Test teoretyczn
smakowe kazdej odmiany yezny

klasyfikuje wina wedtug apelacji i
wymagarn dojrzewania (np. Crianza, Test teoretyczny

Reserva, Gran Reserva)
Analizuje style win hiszpanskich oraz

techniki ich produkciji
omawia techniki produkcji win

musujacych (Cava), win stodkich Test teoretyczny
(Malaga) oraz wzmacnianych (Sherry)

analizuje wino pod katem aromatu, Obserwacja w warunkach
struktury, balansu i finiszu symulowanych

Ocenia wino na podstawie degustac;ji

zgodnie z metodyka analityczng
kresla styl i pochodzenie Obserwacja w warunkach
degustowanego wina symulowanych
uzasadnia wybér wina do okreslonej Obserwacja w warunkach
potrawy lub okazji symulowanych

Dobiera wina hiszpanskie do

gastronomii i kontekstu sprzedazowego
proponuje alternatywy w oparciu o profil Obserwacja w warunkach

stylu i preferencje klienta symulowanych



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
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

Ustuga szkoleniowa ,Spanish Wine Essentials” zostata opracowana z mys$lg o osobach pracujgcych w branzy gastronomicznej, w handlu
winem oraz pasjonatach winiarstwa, ktérzy chca pogtebic¢ wiedze o hiszparskich regionach, odmianach winorosli, stylach i technikach
produkcji. Program jest dostosowany do potrzeb uczestnikéw posiadajgcych podstawowy poziom wiedzy winiarskiej (np. WSET 1 lub
rownowazny), a jego realizacja umozliwia osiggniecie efektéw uczenia sie w obszarze wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych,
zgodnie z wytycznymi BUR.

Szkolenie obejmuje tacznie 17 godzin dydaktycznych i jest prowadzone w formie stacjonarnej. Proces ksztatcenia sktada sie z czesci
teoretycznej oraz rozbudowanej czesci praktycznej opartej na degustacjach poréwnawczych 30 win. Uczestnicy pracujg z materiatami
szkoleniowymi, kartami degustacyjnymi i mapami regionéw winiarskich. Zajecia odbywaja sie w czterech modutach tematycznych.

W ramach ustugi zapewnione sg warunki organizacyjne umozliwiajgce prawidtowy przebieg szkolenia: indywidualne stanowiska
degustacyjne wyposazone w kieliszki ISO, wode, notatniki, spittoony oraz materiaty edukacyjne. Szkolenie prowadzone jest w kameralnych
grupach, co umozliwia indywidualne podejs$cie do uczestnikdw oraz aktywny udziat w analizie sensoryczne;j.

Ramowy program obejmuje szczegétowa tematyke szkolenia, liczbe godzin podzielonych na cze$¢ teoretyczng i praktyczng oraz sposéb
realizacji zaje¢. Program zawiera réwniez informacje o organizacji procesu walidacji, ktéry jest prowadzony podczas ostatniego spotkania
i obejmuje:

- test teoretyczny,
- obserwacje w warunkach symulowanych

Walidacja jest integralng czescig ustugi i umozliwia ocene osiaggniecia efektéw uczenia sie zgodnie z kryteriami opisanymi w Karcie
Ustugi.

Ramowy program:

Modut 1

10:00-10:45 Wprowadzenie do hiszpanskiego winiarstwa

- system apelacji, geografia winiarska, metody degustacji analitycznej
10:45-12:15 Pétnocno-Zachodnia Hiszpania — Galicja i DO Rueda

- albarifio, godello, mencia, verdejo

- degustacja poréwnawcza 4 win



12:15-13:00 Ribera del Duero i DO Toro

- tempranillo, style i techniki produkcji

- degustacja 4 win

Modut 2

10:00-11:30 Rioja — kluczowa apelacja Hiszpanii

- Crianza, Reserva, Gran Reserva

- style tradycyjne vs nowoczesne

- degustacja 4 win

11:30-13:00 Katalonia: Priorat, Montsant, Penedés, Cava

- terroir tupkowe, odmiany garnacha i carifiena

- metoda tradycyjna produkcji win musujacych

- degustacja 4 win

Modut 3

10:00-11:30 Potudniowa Hiszpania: La Mancha, Madrid, Jumilla, Utiel-Requena
- monastrell i bobal

- klimat kontynentalny a styl wina

- degustacja 4 win

11:30-13:00 Wyspy Kanaryjskie i Malaga

- gleby wulkaniczne i unikalne techniki uprawy

- wina stodkie z DO Malaga

- degustacja 4 win

Modut 4

10:00-11:30 Sherry — wina wzmacniane Andaluzji

- system solera

11:30-13:00 Poréwnanie styléw: Fino, Manzanilla, Amontillado, Oloroso, PX
- degustacja 4 win

Walidacja efektow uczenia sie.

CZAS TRWANIA SZKOLENIA:

Liczba godzin zawiera rowniez proces walidacji, lekcje prowadzone sg w systemie 45 min.
Wymagane jest 80% uczestnictwa na zajeciach potwierdzeniem jest lista obecnosci.
Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowej:

Liczba godzin teoretycznych: 9 h

Liczba godzin praktycznych: 8h



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 10

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Modut 1:

Wprowadzenie Wojciech
do hiszpanskiego Szczypinski
winiarstwa

23-05-2026 10:00 10:45 00:45

Pétnocno-

Zachodnia L
i i Wojciech
Hiszpania - o 23-05-2026 10:45 12:15 01:30
L Szczypinski
Galicjai DO

Rueda

Ribera del Wojciech

. . 23-05-2026 12:15 13:00 00:45
Duero i DO Toro Szczypinski

Modut 2:

Rioja — kluczowa Wojciech
apelacja Szczypinski
Hiszpanii

24-05-2026 10:00 11:30 01:30

Modut 3:

Potudniowa
Hiszpania: La Wojciech
. o 30-05-2026 10:00 11:30 01:30
Mancha, Madrid, Szczypinski
Jumilla, Utiel-

Requena

Katalonia:

Priorat, Wojciech
o 30-05-2026 11:30 13:00 01:30
Montsant, Szczypinski

Penedés, Cava

Wyspy

o Woijciech
Kanaryjskie i . 30-05-2026 11:30 13:00 01:30
Szczypinski
Malaga
Modut 4:
Sherry - wina Wojciech 31-05-2026 10:00 11:30 01:30
wzmachiane Szczypinski
Andaluzji
Poréwnanie
styléw: Fino, Wojciech
. . 31-05-2026 11:30 13:00 01:30
Manzanilla, Szczypinski
Amontillado,

Oloroso, PX



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Walidacja

- metody

walidaciji: test

teoretyczny, - 13-06-2026 15:00 15:45 00:45
obserwacje w

warunkach

symulowanych

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 032,52 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,06 PLN

Koszt osobogodziny netto 119,56 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
o Woijciech Szczypinski

‘ ' Doswiadczenie branzowe

Absolwent WSET Level 3 Award in Wines z wyréznieniem, aktualnie przygotowujacy sie do podjecia
nauki na poziomie WSET Level 4 Diploma in Wines. Od lat zwigzany z branzg alkoholowg, taczac
wiedze enologiczng z doswiadczeniem zawodowym w agencji reklamowej obstugujacej klientow
sektora alkoholi premium. Autor autorskiego bloga o winie, w ktérym popularyzuje kulture winiarska
i analizuje aktualne trendy rynkowe.

Doswiadczenie w zakresie szkolen i weryfikacji umiejetnosci

W ciggu ostatnich pieciu lat prowadzi szkolenia oraz degustacje tematyczne, pracujgc zarbwno z
osobami poczatkujgcymi, jak i uczestnikami przygotowujgcymi sie do certyfikacji winiarskiej. Uczy
analizy sensorycznej, styléw wina, podstaw enologii oraz $wiadomego podejscia do degustacji.

W swojej pracy trenerskiej weryfikuje kompetencije uczestnikoéw poprzez degustacje analityczne,
testy wiedzy oraz praktyczne ¢wiczenia oparte na standardach WSET, zapewniajgc wysoki poziom
merytoryczny i praktyczne podejscie.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

* 95-stronicowy podrecznik Spanish Wine Essentials (druk lub PDF)
e Mapy regionéw winiarskich Hiszpanii

e Karty degustacyjne

¢ Prezentacja szkoleniowa

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 ksztaltcenia zawodowego finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Adres

ul. ks. Ignacego Skorupki 5
00-546 Warszawa

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail kursy@winedukacja.pl

Telefon (+48) 574 428 227

Szymon Milonas



