Mozliwos$¢ dofinansowania

Italian Wine Scholar Centralne i 3 800,00 PLN brutto
ﬁ Potudniowe Wiochy 3089,43 PLN netto

Numer ustugi 2026/01/05/185340/3240172 131,03 PLN brutto/h
106,53 PLN netto/h

WINEDUKACJA
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
Yk Kkkk 48/5 (D 99

28 ocen 5 18.03.2026 do 06.05.2026

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

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa stanowig osoby doroste, zainteresowane podnoszeniem
specjalistycznych kompetencji w obszarze winiarstwa wioskiego i
profesjonalnej degustaciji, w szczegdélnosci w zakresie regionéw
winiarskich centralnych i potudniowych Wtoch. Uczestnikami kursu sa
przede wszystkim profesjonalisci z branzy winiarskiej i gastronomicznej,
ktérzy w swojej pracy majg bezposredni kontakt z doborem, sprzedaza,
serwowaniem lub komunikacjg produktowa win, a takze osoby

Grupa docelowa ustugi odpowiedzialne za tworzenie karty win, obstuge goscia/klienta i
doradztwo zakupowe. Do grupy docelowej nalezg w szczegdlnosci:
sommelierzy i kandydaci na sommelieréw, kelnerzy i managerowie sali,
wiasciciele i pracownicy restauracji, hoteli i wine barow, sprzedawcy i
doradcy w sklepach specjalistycznych, przedstawiciele handlowi,
importerzy/dystrybutorzy, osoby zajmujace sie marketingiem i
komunikacjg w branzy winiarskiej (w tym w agencjach obstugujacych
klientow z sektora alkoholowego),

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikéw 14
Data zakonczenia rekrutacji 17-03-2026

mieszana (stacjonarna potgczona z ustugg zdalng w czasie

Forma prowadzenia ustugi )
rzeczywistym)

Liczba godzin ustugi 29



Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do profesjonalnej, opartej na aktualnych standardach
miedzynarodowych analizy i oceny win z regionow centralnych i potudniowych Wtoch oraz do praktycznego
wykorzystania tej wiedzy w pracy zawodowej.Uczestnik po ukoriczeniu modutéw potrafi powigzac¢ styl wina z regionem i
zidentyfikowa¢ kluczowe determinanty jakosci (terroir, klimat, historia, szczepy, techniki winifikacji).

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Charakteryzuje regiony winiarskie
centralnych i potudniowych Wtoch
(m.in. Toscana, Marche, Lazio, Umbria,

Poprawnie wskazuje kluczowe cechy
regiondw (potozenie, klimat, terroir,
typowe style win) i réznicuje regiony
miedzy soba.

Test teoretyczny
Abruzzo & Molise, Campania, Calabria,
Puglia & Basilicata, Sicilia, Sardegna)

Wskazuje 2-3 czynniki i logicznie
uzasadnia ich wptyw na styl (np.
struktura, aromat, poziom alkoholu,
kwasowos¢, taniny).

Wyjasnia wptyw klimatu, terroir, historii i
technik winifikacji na styl oraz jakos$¢
win w omawianych regionach.

Test teoretyczny

Przyporzadkowuje szczepy i style do
regionéw/apelacji; poprawnie

Rozpoznaje i opisuje kluczowe szczepy
oraz typowe wina/oznaczenia

. X Test teoretyczny
interpretuje podstawowe

terminy/oznaczenia na etykietach.

jakosciowe zwigzane z regionami
centralnymi i potudniowymi Wtoch.

Analizuje wino w degustacji w sposéb
uporzadkowany i opisuje jego profil
(wyglad, aromat, smak/struktura) z
uzyciem wtasciwej terminologii.

Sporzadza spojny opis degustacyjny:
poprawnie identyfikuje gtéwne cechy i
co najmniej 3 deskryptory aromatyczno-
smakowe oraz elementy struktury

Test teoretyczny

Laczy styl wina z pochodzeniem.

Wskazuje prawdopodobny
region/obszar oraz uzasadni¢ wybér na
podstawie cech wina i wiedzy o
terroir/klimacie

Interpretuje etykiete wina wtoskiego i
wycigga wnioski uzyteczne zawodowo

Dobiera wino z omawianych regionéw
do potrzeb klienta/go$cia lub koncepciji
lokalu/oferty.

podaje prawdopodobny region lub
zestaw regiondéw i uzasadnia wybor
min. 2 przestankami.

Odczytuje kluczowe informacje z
etykiety i formutuje krétka
rekomendacje

Przedstawia rekomendacje min. 2 win
wraz z uzasadnieniem

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- . . Formutuje jasne, rzeczowe argumenty;
Komunikuje rekomendacje winiarskie w je) ’ 9 Y

, . . dostosowuje jezyk do rozméwcy; Obserwacja w warunkach
sposob profesjonalny, zrozumiaty dla . . ..
. . . prezentuje kulture dyskusji i otwartos$é symulowanych
odbiorcy i adekwatny do sytuaciji .
na pytania.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy 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 walidacji?

TAK

Program

Italian Wine Scholar Centralne i Potudniowe Wtochy
taczny czas: 29 godzin dydaktycznych

Czes¢ teoretyczna koncentruje sie na szczegétowym omowieniu regionéw winiarskich centralnych i potudniowych Witoch (m.in. Toscana,
Marche, Lazio, Umbria, Abruzzo & Molise, Campania, Calabria, Puglia & Basilicata, Sicilia, Sardegna), z uwzglednieniem wptywu historii, klimatu i
terroir na style win, roli szczepéw oraz kluczowych technik winifikacji. Uczestnicy porzadkuja takze wiedze z zakresu apelac;ji i typowych styléw
win dla omawianych obszaréw, a w trakcie kursu wprowadzana jest terminologia anglojezyczna niezbedna do podejscia do egzaminu
koncowego.

Czes¢ praktyczna realizowana jest réwnolegle w formie degustacji ukierunkowanych na analize sensoryczng i poréwnawczg win z omawianych
regionéw. W ramach zaje¢ uczestnicy ¢wiczg identyfikowanie cech stylu, interpretacje profilu wina w konteks$cie pochodzenia oraz formutowanie
rekomendaciji (np. pod katem zastosowania zawodowego).

Czesc teoretyczna:

(wyktady interaktywne, praca na materiatach WSG, omdwienie regionéw/apelacji, klimatu, terroir, szczepdéw i technik winifikacji, terminologia
PL/EN, przygotowanie do egzaminu)

Cze$¢ praktyczna (degustacyjna):

(degustacje prowadzone, analiza sensoryczna i poréwnawcza win z omawianych regionéw, ¢wiczenia interpretacji stylu i pochodzenia, praca na
arkuszach not degustacyjnych)

Walidacja: test teoretyczny



Modut 1 — Wprowadzenie do winiarstwa witoskiego i systemu apelacji
Zakres tematyczny:

e Wprowadzenie do programu Italian Wine Scholar i standardéw Wine Scholar Guild.
e Struktura wtoskiego winiarstwa — regiony, DOC/G, klasyfikacje jakosci.

e Historia i rozwoj winiarstwa w centralnych i potudniowych Wtoszech.

o Wptyw terroir, klimatu, gleb i mikroregionéw na styl wina.

¢ Degustacja poréwnawcza: pétnoc vs. potudnie — czynniki réznicujace styl.

Modut 2 - Toscana — serce wiloskiej tradycji
Zakres tematyczny:

e Charakterystyka regionu: klimat, gleby, szczepy autochtoniczne.

¢ Gléwne apelacje: Chianti, Brunello di Montalcino, Vino Nobile di Montepulciano, Bolgheri.
¢ Typologia win i styléw Toskanii — od klasycznych po supertoskany.

¢ Degustacja poréwnawcza win z réznych apelacji Toskanii.

Modut 3 - Marche, Lazio i Umbria - réznorodnos$é styléw centralnych Wioch
Zakres tematyczny:

e Marche — biate Verdicchio i czerwone Rosso Conero.

e Lazio - Frascati i Castelli Romani jako klasyka regionu rzymskiego.
e Umbria — Sagrantino di Montefalco, Orvieto i inne DOC.

¢ Analiza wptywu mikroklimatéw i nowoczesnych technik winifikacji.
* Degustacja win biatych i czerwonych z regionédw srodkowych.

Modut 4 - Abruzzo i Molise — autentycznos$é potudniowego centrum
Zakres tematyczny:

¢ Regiony Abruzzo i Molise — tradycja i renesans jakosci.
e Szczepy: Montepulciano, Trebbiano d’Abruzzo, Tintilia.

e Winiarstwo gorskie i nadmorskie — kontrasty terroir.

¢ Degustacja win o zréznicowanym profilu sensorycznym.

Modut 5 - Campania i Calabria - potudniowy temperament
Zakres tematyczny:

e Campania - Aglianico, Falanghina, Greco di Tufo, Fiano di Avellino.

e Calabria — Gaglioppo, Ciro i tradycja win czerwonych.

¢ Analiza czynnikéw klimatycznych i kulturowych wptywajacych na styl win.
¢ Degustacja poréwnawcza win wulkanicznych i kontynentalnych.

Modut 6 — Puglia, Basilicata, Sicilia i Sardegna - potudniowa ekspresja
Zakres tematyczny:

¢ Puglia i Basilicata — Negroamaro, Primitivo, Aglianico del Vulture.

* Sicilia — Nerello Mascalese, Nero d’Avola, Grillo, Etna DOC.

¢ Sardegna — Cannonau, Vermentino di Gallura, Carignano del Sulcis.
¢ Wina wyspiarskie — klimat, gleby wulkaniczne i morska mineralnos¢.
¢ Degustacja win z Sycylii i Sardynii.

Modut 7 - Sesja podsumowujgca i Q&A
Zakres tematyczny:

¢ Powtérzenie kluczowych pojec i apelacji.

¢ Utrwalenie terminologii angielskiej wykorzystywanej w programie Italian Wine Scholar.
¢ Analiza poréwnawcza regionéw centralnych i potudniowych.

¢ Przeglad materiatéw egzaminacyjnych.

¢ Sesja Q&A — omdwienie pytan, indywidualne konsultacje.

Modut 8 — Walidacja - test teoretyczny,



Ustuga szkoleniowa realizowana jest w formule interaktywnej, z wykorzystaniem wyktadu z elementami dyskusji, ¢wiczen
praktycznych, degustacji komentowanych oraz pracy indywidualnej i grupowej, umozliwiajacych aktywny udziat uczestnikow w procesie
uczenia sie.

Metody oceny efektéw uczenia sie

Ocena efektéw uczenia sie prowadzona jest poprzez obserwacje aktywnosci uczestnikéw podczas zaje¢ oraz egzamin koricowy w formie
testu teoretycznego z pytaniami zamknigtymi, ocenianego na podstawie ustalonego klucza odpowiedzi.

Forma realizacji ustugi

Ustuga szkoleniowa realizowana jest w formule stacjonarnej. Zajecia odbywaja sie z bezposrednim udziatem uczestnikéw i prowadzacego w
miejscu realizacji szkolenia, z zachowaniem interaktywnego charakteru pracy dydaktyczne;j.

Walidacja efektéw uczenia sig realizowana jest w trybie stacjonarnym
Charakter i organizacja zaje¢

Program kursu obejmuje cze$¢ teoretyczng oraz praktyczng, realizowane w sposoéb zintegrowany. Omawianie zagadnien teoretycznych (regiony
winiarskie, szczepy winorosli, style win, techniki produkcji) jest bezposrednio powigzane z ¢wiczeniami praktycznymi, w tym degustacjg i oceng
win odpowiadajgcych omawianym tresciom. Ze wzgledu na specyfike szkolenia elementy te sg realizowane réwnolegle w ramach
poszczegdlnych modutéw.

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych, przy czym:
¢ 1 godzina dydaktyczna = 45 minut.
taczny wymiar szkolenia wynosi 29 godziny dydaktyczne, w tym:

¢ ok. 17 godziny dydaktyczne zajec¢ teoretycznych (wyktad, analiza materiatéw, dyskusja),
¢ ok. 19 godzin dydaktycznych zaje¢ praktycznych (¢wiczenia degustacyjne prowadzone wedtug systemu Wine Scholar Guild, ¢wiczenia z
opisu i oceny win).

Zajecia teoretyczne i praktyczne sg zintegrowane i realizowane réwnolegle w ramach poszczegélnych modutéw szkoleniowych. W trakcie zajeé
przewidziane sg krotkie przerwy organizacyjne, ktére nie sg wliczone w czas trwania ustugi rozwojowej.

Warunki uczestnictwa i potwierdzanie obecnosci

Warunkiem ukonczenia szkolenia jest udziat w co najmniej 80% zajec.

Obecnos¢ uczestnikow potwierdzana jest listg obecnosci podpisywana podczas zajeé stacjonarnych.
Organizacja walidacji efektéw uczenia sie

Walidacja efektéw uczenia sie ma forme egzaminu koricowego:

e egzamin przeprowadzany jest w jezyku angielskim,
¢ egzamin ma forme testu jednokrotnego wyboru (pytania zamkniete),
e prowadzacy szkolenie nie uczestniczy w procesie oceny wynikéw.

Warunki lokalowe

Szkolenie realizowane jest w profesjonalnej sali szkoleniowej zlokalizowanej w Warszawie, przy ul. ks. Ignacego Skorupki 5. Sala zapewnia
komfortowe i bezpieczne warunki do prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, w tym odpowiednie oswietlenie, miejsca siedzgce przy stotach, dostep
do wody oraz zaplecze sanitarne. Przestrzen jest klimatyzowana i posiada dostep do sieci Wi-Fi.

Sala wyposazona jest w niezbedne zaplecze techniczne umozliwiajgce realizacje czesci teoretycznej szkolenia, w szczegdlnosci projektor
multimedialny, ekran oraz flipchart, co pozwala na prace z prezentacjami, mapami regionéw winiarskich oraz materiatami wizualnymi. Warunki
lokalowe umozliwiajg prowadzenie zaje¢ w formule interaktywnej, z zachowaniem standardéw pracy dydaktycznej oraz neutralnosci
sensorycznej wymaganej przy analizie win.

Materiaty dydaktyczne

Kazdy uczestnik szkolenia otrzymuje komplet materiatéw dydaktycznych, obejmujacy oficjalny podrecznik Wine Scholar Guild oraz arkusze do
not degustacyjnych, wykorzystywane zaréwno w trakcie zaje¢, jak i w procesie utrwalania wiedzy oraz przygotowania do egzaminu koricowego.



Na potrzeby czesci praktycznej (degustacyjnej) organizator zapewnia petne zaplecze degustacyjne, w tym zestawy win zgodne z programem
kursu, kieliszki degustacyjne typu ISO, pojemniki do wylewania oraz wode. Materiaty i narzedzia wykorzystywane podczas zaje¢ umozliwiaja
realizacje ¢wiczen z zakresu analizy sensorycznej, poréwnawczej oraz interpretacji stylu i pochodzenia win, zgodnie ze standardami Wine
Scholar Guild.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 25

Przedmiot / Data realizacji Godzina Godzina Forma

L. Prowadzacy L. . , . Liczba godzin .
temat zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia stacjonarna

Modut
1:

Wprowadzeni B
i Wojciech |

e i metodyka s ifski 18-03-2026 18:00 19:00 0100 »

IWS, Struktura zczypinski

kursu IWS,

zasady pracy

System

apelacji i

!(Iasytﬁ!(acp Wojciech .

jakosci we . 18-03-2026 19:00 20:00 01:00 Nie
Szczypinski

Wioszech

(DOC/DOCG/I

GT)

Wojciech
przerwa C’Z;pmski 18-03-2026 20:00 20:15 00:15 Nie

Terroir i

klimat

centralnych/p

otudniowych

Wioch -

czynniki

ksztattujace

styl win Wojciech
Metody Szczypinski
degustaciji i

not

degustacyjnyc

h (arkusze),

zasady

neutralnosci

sensorycznej

18-03-2026 20:15 21:15 01:00 Nie



Przedmiot /
temat zajeé

Modut

2 — Toscana,
Charakterysty
ka regionu:
geografia,
klimat, gleby,
podregiony i
typowe style.

Kluczowe
apelacje i
odmiany
(m.in.
Sangiovese) -
wplyw na
strukture i
profil
aromatyczny.

przerwa

Degustacja
poréwnawcza
win z Toskanii
+ éwiczenie
interpretacji
stylui
rekomendacji.

Modut

3 - Marche i
Lazio, Marche
- gtowne
obszary,
szczepy i
typowe style
win

I Lozio

charakterysty
ka regionu,
kluczowe
apelacje i
style.

przerwa

Prowadzacy

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Data realizacji
zajeé

25-03-2026

25-03-2026

25-03-2026

25-03-2026

01-04-2026

01-04-2026

01-04-2026

Godzina
rozpoczecia

18:00

19:00

20:00

20:15

18:00

19:00

20:00

Godzina
zakonczenia

19:00

20:00

20:15

21:15

19:00

20:00

20:15

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

01:00

01:00

01:00

00:15

Forma
stacjonarna

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie



Przedmiot /
temat zajeé

poréwnanie
styléw
Marche vs
Lazio

Modut
4 - Umbria
oraz Abruzzo
& Molise,
profil regionu,
najwazniejsze
stylei
wyrézniki
jakosciowe.

przerwa

Abruzzo &
Molise -
specyfika,
szczepy i
style,
znaczenie
czynnikéw
klimatycznych

Degustacja
poréwnawcza
+ analiza
etykiet
(pochodzenie,
styl,
wskazowki
jakosciowe)

Modut
5 — Campania
i Calabria
Campania -
obszary,
szczepy i
style; wptyw
terroir i
winifikacji.

przerwa

Prowadzacy

Wojciech

Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Data realizacji
zajeé

01-04-2026

08-04-2026

08-04-2026

08-04-2026

08-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

Godzina
rozpoczecia

20:15

18:00

19:00

19:15

20:15

18:00

19:00

Godzina
zakonczenia

21:15

19:00

19:15

20:15

21:15

19:00

19:15

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

01:00

01:00

01:00

00:15

Forma
stacjonarna

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie



Przedmiot /
temat zajeé

Calabria —
tradycja i
profil regionu;
typowe winaii
odmiany.

Degustacja +
éwiczenie
doboru wina
do preferenc;ji
klienta/goscia

Modut
6 — Puglia &
Basilicata,
Puglia -
kluczowe
obszary i
style;
charakterysty
ka win
potudnia.
Basilicata —
specyfika
regionu i
stylow;
elementy
jakosci i
rozpoznawaln
osci.

przerwa

PEFZE) Modut
7 - Siciliai
Sardegna
Sicilia —
gtéwne
regiony, style i
wptyw
warunkéw
wyspiarskich.
Sardegna -
charakterysty
ka, odmiany i
style win.

€2 sesie

Q&A przed
egzaminem

Prowadzacy

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Data realizacji
zajeé

15-04-2026

15-04-2026

22-04-2026

22-04-2026

22-04-2026

29-04-2026

Godzina
rozpoczecia

19:15

20:15

18:00

19:30

19:45

18:00

Godzina
zakonczenia

20:15

21:15

19:30

19:45

21:15

20:45

Liczba godzin

01:00

01:00

01:30

00:15

01:30

02:45

Forma
stacjonarna

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie



Przedmiot / Data realizacji Godzina Godzina . . Forma
L, Prowadzacy L, i , . Liczba godzin i
temat zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia stacjonarna
walidacja -
- 06-05-2026 18:00 19:00 01:00 Tak
test
teoretyczny
Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3089,43 PLN

Koszt osobogodziny brutto 131,03 PLN

Koszt osobogodziny netto 106,53 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Woijciech Szczypinski

Doswiadczenie branzowe

Ekspert ekspertem w dziedzinie wina, posiadajgcym miedzynarodowy tytut Weinakademiker (WA)
oraz dyplom WSET Diploma, uzyskany w 2018 r. w Weinakademie Osterreich w Rust, z wyrdznieniem
Hochschule Geisenheim. Od wielu lat zawodowo zwigzany z branzg winiarska jako Import Manager
w sieci Wine And You, gdzie odpowiada za selekcje win, wspotprace z producentami oraz doradztwo
zakupowe. tgczy wiedze enologiczng z doswiadczeniem praktycznym oraz interdyscyplinarnym
podejsciem wynikajgcym z wyksztatcenia archeologicznego.

Doswiadczenie w zakresie szkolen i weryfikacji umiejetnosci

Jest certyfikowanym edukatorem i egzaminatorem WSET (Wine & Spirit Education Trust) —
kwalifikacje egzaminatora uzyskat w 2022 r. Od o$miu lat prowadzi szkolenia i kursy WSET na
réznych poziomach zaawansowania, obejmujgce czes¢ teoretyczng i praktyczng, w tym degustacje
oraz ¢wiczenia sensoryczne. Posiada doswiadczenie w systematycznej weryfikacji efektéw uczenia
sie uczestnikow, w szczegolnosci w zakresie oceny wiedzy teoretycznej oraz umiejetnosci
praktycznych. Petni rowniez funkcje wyktadowcy w Collegium Civitas oraz w Winedukacji, a takze
sedziego miedzynarodowych konkurséw winiarskich, uczestniczac w procesach oceny jakosci win.
Kluczowe kwalifikacje, doswiadczenie branzowe oraz szkoleniowe zostaty zdobyte i byty
wykorzystywane w okresie nie wczesniejszym niz 5 lat przed datg wprowadzenia szczegétowych
danych dotyczacych oferowanej ustugi



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podrecznik

Probki win

Informacje dodatkowe

W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% - cena netto=brutto. Stawka vat zgodnie z art. 43 ust. 1 pkt. 29 c.
ustawy o vat, lub paragraf 3 ust. 1 pkt. 14. Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013.

Po zakoriczeniu udziatu w szkoleniu z min. 80% obecnoscia oraz pozytywnej walidacji, uczestnik otrzyma zaswiadczenie o ukoriczeniu
ustugi. Na szkoleniu jest sporzadzana lista obecnosci.

Warunki techniczne

Minimalne wymagania sprzetowe dla platformy Google Meet zalezg od typu urzadzenia i systemu operacyjnego.
Oto podstawowe wymagania sprzetowe dla Google Meet:

Komputery (Windows, macOS, Linux)

Procesor:

Windows: Procesor dwurdzeniowy 1 GHz lub wyzszy (i3/i5/i7 lub rownowazny AMD).
macOS: Procesor Intel (wymagany Core i5 lub wyzszy).

Linux: Procesor dwurdzeniowy 1 GHz lub wyzszy.

Pamie¢ RAM:

Minimum 4 GB RAM.

Kamera:

Kamera internetowa o rozdzielczosci 720p (HD) lub wyzsza.

Mikrofon i gtosniki:

Wbudowane lub zewngtrzne mikrofon i gtosniki, lub zestaw stuchawkowy.

System operacyjny:

Windows 7, 8, 8.1, 10.

macOS X z macO0S 10.9 lub nowszy.

Linux: Obstugiwane dystrybucje to Ubuntu, Mint, Red Hat, Oracle, CentOS, Fedora, OpenSUSE i Arch.
Przegladarka:

Najnowsze wersje przegladarek Chrome, Firefox, Safari, Edge.

Urzadzenia mobilne (i0S i Android)

i0S:

Urzadzenia iPhone, iPad, iPod touch z iOS 8.0 lub nowszym.



Android:

Urzadzenia z systemem Android 5.0 (Lollipop) lub nowszym.
Szerokos¢ pasma

Do podstawowej jakosci wideo: 600 kbps (upload/download).

Do HD wideo (720p): 1,2 Mbps (upload/download).

Do Full HD wideo (1080p): 3,8 Mbps (upload) / 3,0 Mbps (download).

Warto réwniez pamieta¢, ze Google Meet automatycznie dostosowuje jako$¢ wideo na podstawie dostepnego tacza internetowego.

Adres

ul. ks. Ignacego Skorupki 5
00-546 Warszawa

woj. mazowieckie

Szkolenie prowadzone jest w sali szkoleniowej zapewniajgcej komfortowe warunki pracy dydaktycznej, w tym:
odpowiednie o$wietlenie, miejsca siedzace przy stotach, dostep do wody oraz zaplecze sanitarne. Sala wyposazona jest
w niezbedne narzedzia do realizacji czesci teoretycznej, tj. projektor multimedialny, ekran oraz flipchart, co umozliwia
prace na materiatach prezentacyjnych i mapach regionéw winiarskich.

Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych, obejmujacy oficjalny podrecznik Wine Scholar Guild oraz
arkusze do not degustacyjnych, wykorzystywane w trakcie zaje¢ i do utrwalania materiatu przed egzaminem.

Na potrzeby czesci praktycznej (degustacje) organizator zapewnia petne zaplecze degustacyjne, w tym: kieliszki
degustacyjne ISO, pojemniki do wylewania, wode oraz zestaw win degustacyjnych zgodny z programem kursu. Zajecia
prowadzone sg w warunkach neutralnych sensorycznie — sala jest odpowiednio wentylowana, a w trakcie zaje¢ eliminuje
sie czynniki mogace zaburzaé

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail kursy@winedukacja.pl

Telefon (+48) 574 428 227

Szymon Milonas



