Kurs Italian Wine Scholar Pétnocne Wtochy
ﬁ - Wine Scholar Guild

w Numer ustugi 2026/04/23/185340/3508926

WINEDUKACJA

SPOLKA Z © warszawa
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna

clA & Zajecia grupowe
Kkokkk 49/5 (@ 28:00h

58 ocen £ 15.10.2026 do 17.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

4 400,07 PLN brutto
3 577,24 PLN netto
157,74 PLN brutto/h
127,76 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Ustuga szkoleniowa skierowana jest do oséb
dorostych zainteresowanych rozwojem kompetencji w obszarze win

wtoskich, w szczegélnosci do:

e pracownikow i pracodawcow z branzy winiarskiej i gastronomicznej
(m.in. sommelieréw, sprzedawcow wina, oséb odpowiedzialnych za
dobér oferty win, obstuge Gosci, tworzenie karty win), ktorzy
Grupa docelowa ustugi chca usystematyzowac i pogtebi¢ wiedze w zakresie win pétnocnych

Wtoch;

¢ 0so6b planujacych rozwéj zawodowy w kierunku specjalizacji ,wina
wtoskie” (np. przygotowanie do pracy w gastronomii, handlu winem,

enoturystyce);

¢ o0s6b podnoszacych kompetencje z wlasnej inicjatywy,
zainteresowanych kulturg i regionami winiarskimi Wtoch oraz
$wiadoma degustacja i doborem win.

Minimalna liczba uczestnikéw 10
Maksymalna liczba uczestnikow 14
Data zakonczenia rekrutacji 14-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest rozwoj kompetencji umozliwiajgcych analize i ocene win z pétnocnych regionéw Wtoch poprzez
charakteryzowanie kluczowych regionéw (Valle d’Aosta, Lombardia, Piemont, Trentino-Alto Adige, Veneto, Friuli-Venezia
Giulia, Liguria) z uwzglednieniem historii, klimatu, terroir, technik winifikacji i szczepéw oraz powigzanie cech
sensorycznych win z ich pochodzeniem i stylem winiarskim w zastosowaniach praktycznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje regiony winiarskie
poétnocnych Wioch, wskazujac ich
historie, klimat, techniki winifikacji oraz
wpltyw szczepoéw na produkcije win.

Analizuje i poréwnuje charakterystyke
winiarstwa w regionach: Valle d'Aosta,
Lombardia, Piemont, Trentino-Alto
Adige.

Wyjasnia, w jaki sposéb regiony Veneto,
Friuli-Venezia Giulia oraz Liguria
ksztattujg style win i ich znaczenie w
winiarstwie wtoskim.

charakteryzuje specyfike regionu
Emilia-Romagna oraz jego unikalne
podejscie do produkcji win.

Kryteria weryfikacji

opisuje gtéwne elementy historii i
tradycji winiarskiej regionéw
poétnocnych Wioch,

wskazuje najwazniejsze czynniki
klimatyczne i geograficzne ksztattujgce
produkcje wina,

prezentuje typowe techniki winifikacji
stosowane w poszczegélnych
regionach,

wymienia i charakteryzuje kluczowe
szczepy winorosli.produkcje win.

poréwnuje warunki klimatyczne i
glebowe w poszczegélnych regionach,

wskazuje podobienstwa i réznice w
technikach produkc;ji win,

charakteryzuje dominujace style win w
danym regionie.

opisuje cechy charakterystyczne win z
Veneto, Friuli-Venezia Giulia i Ligurii,

wskazuje wptyw terroir i tradycji na
powstawanie typowych stylow win,

ocenia role tych regionéw w kontekscie
wtoskiego winiarstwa.

opisuje gtéwne szczepy winorosli i
typowe style win Emilia-Romagna,

wskazuje czynniki klimatyczne i
glebowe wptywajace na produkcje win
W regionie,

prezentuje przyktady
charakterystycznych win tego obszaru.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Analizuje wptyw klimatu, terroir i historii
na winiarstwo pétnocnych Wioch oraz
identyfikuje najwazniejsze szczepy i

Kryteria weryfikacji

omawia zaleznosci miedzy terroir a
cechami win,

wskazuje przyktady historycznych
czynnikéw wptywajacych na rozwdj
winiarstwa,

Metoda walidacji

Test teoretyczny

style win regionu.
identyfikuje i opisuje kluczowe szczepy
i style win charakterystyczne dla
regionu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Kurs obejmuje tacznie 30 godzin dydaktycznych. Jedna godzina dydaktyczna trwa 45 minut. Szkolenie realizowane jest w godzinach
dydaktycznych, przy czym przerwy organizacyjne nie sg wliczane do czasu trwania ustugi rozwojowej, zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami. Zajecia majg charakter zintegrowany — czes¢ teoretyczna i praktyczna przenikajg sie w ramach poszczegdélinych modutéw.

taczna struktura godzinowa obejmuje 25 godzin czesci teoretycznej, 5 godzin czesci praktycznej (degustacije, ¢wiczenia analityczne) oraz
1 godzine przeznaczong na walidacje efektéw uczenia sie w formie testu teoretycznego.

Program rozpoczyna sie modutem wprowadzajgcym, ktérego celem jest uporzgdkowanie wiedzy uczestnikédw w zakresie podstaw
winiarstwa pétnocnych Wioch. W tej cze$ci omawiana jest historia winiarstwa wioskiego ze szczegélnym uwzglednieniem regionéw
pétnocnych, rozwéj systeméw apelacyjnych DOC i DOCG, a takze znaczenie klimatu, uksztattowania terenu oraz gleb dla ksztattowania
stylu win. Uczestnicy analizujg pojecie terroir oraz poznajg podstawowe techniki winifikacji stosowane w regionach alpejskich i
podalpejskich. Wprowadzenie obejmuje réwniez oméwienie metodyki profesjonalnej analizy sensoryczne;.



W kolejnych modutach szczegétowo omawiane sg poszczegdlne regiony pétnocnych Wioch. W czesci poswieconej Valle d’Aosta i
Lombardii analizowana jest specyfika klimatu gdérskiego, lokalne i miedzynarodowe szczepy winorosli oraz charakterystyka apelaciji.
Szczegdlna uwaga poswiecona jest produkcji win musujgcych Franciacorta oraz réznicom stylistycznym wynikajgcym z warunkéw
naturalnych. Cze$¢ praktyczna obejmuje degustacje poréwnawczg, podczas ktérej uczestnicy identyfikujg cechy strukturalne i
aromatyczne win oraz powigzujg je z warunkami produkgciji.

Modut dotyczacy Piemontu koncentruje sie na analizie szczepu Nebbiolo oraz win Barolo i Barbaresco, a takze innych kluczowych
odmian, takich jak Barbera i Dolcetto. Omawiane sg subregiony Langhe, Monferrato i Alba, a takze wptyw klasyfikacji DOCG na
postrzeganie jakosci win. W czesci praktycznej uczestnicy poréwnuja style win Nebbiolo, analizujgc strukture, taning, kwasowos¢ i
potencjat dojrzewania oraz interpretujgc wptyw terroir na ich charakter.

W module obejmujgcym Trentino-Alto Adige omawiany jest wptyw klimatu alpejskiego, zréznicowania kulturowego oraz historycznego na
rozwdj regionu. Analizowane sg szczepy biate i czerwone oraz specyfika produkcji win w warunkach gérskich. Czes¢ praktyczna polega
na identyfikowaniu cech sensorycznych typowych dla win chtodnego klimatu.

Nastepnie realizowany jest modut dotyczacy Veneto, w ktérym omawiane sg apelacje Valpolicella, Amarone, Soave i Prosecco. Uczestnicy
analizujg metode appassimento oraz jej wptyw na koncentracje i strukture wina. W czesci praktycznej porownywane sg style win
produkowanych réznymi metodami, co pozwala na powigzanie technologii produkcji z profilem sensorycznym.

Ostatni blok merytoryczny obejmuje regiony Friuli-Venezia Giulia, Liguria oraz Emilia-Romagna. Analizowana jest miedzynarodowa renoma
win biatych Friuli, specyfika winnic tarasowych Ligurii oraz styl win musujgcych Lambrusco. W tej czesci uczestnicy dokonujg syntezy
poréwnawczej regionéw poétnocnych, identyfikujac zaleznos$ci miedzy klimatem, historig i terroir a stylem win. Degustacja koricowa stuzy
utrwaleniu umiejgtnosci rozpoznawania cech regionalnych.

Walidacja realizowana jest w formie testu teoretycznego jednokrotnego wyboru i trwa 1 godzine zegarowa. Test sktada sie wytacznie z
pytan zamknietych, z jedng prawidtowg odpowiedzig. Zakres testu obejmuje wszystkie obszary merytoryczne programu, w szczegélnosci
charakteryzowanie regiondéw, analize wptywu klimatu i terroir, identyfikowanie szczepéw oraz poréwnywanie styléw win.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 28

Przedmiot / Typ P d Data realizacji Godzina Godzina
rowadzacy

- L . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia

Foundation:
historia
winiarstwa
Wrioch, terroir,
klimat .
< . Wojciech
pétnocnych Zajecia o 15-10-2026 18:00 19:30 01:30
Szczypinski
Witoch,
system
apelacyjny,
wprowadzenie
do analizy
sensorycznej

- Przerwa - 15-10-2026 19:30 20:00 00:30



Przedmiot /
temat

VaIIe

d'Aostai
Lombardia -
geografia,
historia,
szczepy,
apelacje,
Franciacorta,
degustacja
poréwnawcza

Piemonte cz. |
- Nebbiolo,
Barolo,
Barbaresco,
terroir
Langhe,
klasyfikacje
DOCG

Piemonte cz.
Il + Liguria -
Alba,
Monferrato,
winnice
tarasowe,
analiza
stylow,
degustacja

Trentino i Alto
Adige -
klimat
alpejski,
zréznicowanie
kulturowe,
szczepy,
analiza win
biatych

N
(¢S]

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Wojciech
Szczypinski

Data realizacji
zajeé

15-10-2026

22-10-2026

22-10-2026

22-10-2026

29-10-2026

29-10-2026

Godzina
rozpoczecia

20:00

18:00

19:30

20:00

18:00

19:30

Godzina
zakonczenia

21:00

19:30

20:00

21:00

19:30

20:00

Liczba godzin

01:00

01:30

00:30

01:00

01:30

00:30



Przedmiot /
temat

Veneto

- Valpolicella,
Amarone,
Soave,
Prosecco,
appassimento
, degustacja
poréwnawcza

Friuli-

Venezia Giulia
- terroir,
techniki
winifikacji,
analiza
aromatyczna
cz1

(=z] -

EPE%5) Friuli-
Venezia Giulia
- terroir,
techniki
winifikacji,
analiza
aromatyczna
czll

Emilia-
Romagna:
Lambrusco,
style win,
synteza
regionéw cz 1

2 B

Piemont
(Monferrato):
szczepy,
apelacje

Analiza
wptywu
klimatu,
terroir i
historii na
style win
poétnocnych
Wioch

T
P L. Prowadzacy
aktywnosci
Zajecia Wojc'e(flj .
Szczypinski
Zajecia Wojc'e?t,‘ .
Szczypinski
Przerwa -
L Wojciech
Zajecia L
Szczypinski
L Wojciech
Zajecia Sl
Szczypinski
Przerwa -
- Wojciech
Zajecia oo
Szczypinski
Zajecia WOJCIe(.:r,‘ .
Szczypinski

Data realizacji
zajeé

29-10-2026

05-11-2026

05-11-2026

05-11-2026

12-11-2026

12-11-2026

12-11-2026

19-11-2026

Godzina
rozpoczecia

20:00

18:00

19:30

20:00

18:00

19:30

20:00

18:00

Godzina
zakonczenia

21:00

19:30

20:00

21:00

19:30

20:00

21:00

19:30

Liczba godzin

01:00

01:30

00:30

01:00

01:30

00:30

01:00

01:30



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

-~ ., . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia

- Przerwa - 19-11-2026 19:30 20:00 00:30

Analiza
wptywu
klimatu,

terroiri .
Wojciech

o 19-11-2026 20:00 21:00 01:00
Szczypinski

historii na Zajecia
style win

pétnocnych

Wioch -

podsumowani

e

Veneto: L. Wojciech
. . Zajecia I 26-11-2026 18:00 19:30 01:30
historia, Szczypinski

geografia

- Przerwa - 26-11-2026 19:30 20:00 00:30

Veneto: L Wojciech
R Zajecia o 26-11-2026 20:00 21:00 01:00
apelacje, Szczypinski

szczepy c.d.

Friuli

Venezia L.
o L Wojciech
Giulia: Zajecia S 03-12-2026 18:00 19:30 01:30
. . Szczypinski
historia,

geografia

23728 | Przerwa - 03-12-2026 19:30 20:00 00:30

Friuli

Venezia .

L L Wojciech

Giulia: Zajecia . 03-12-2026 20:00 21:00 01:00
. Szczypinski

apelacje,

szczepy

@Esesia Wojciech 10-12-2026 18:00 19:15 01:15
Q8&A ajgcta Szczypinski ) . '

26728 | Przerwa - 10-12-2026 19:15 19:30 00:15

sesja Zajecia Wojciech 10-12-2026 19:30 21:00 01:30

Q&A Szczypiriski

N
@®
N
N
(o)
]

Walidacja - 17-12-2026 18:00 19:00 01:00

Podsumowanie



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 28:00

w tym suma godzin zajeé 22:45

w tym suma godzin walidacji 01:00

w tym suma przerw 04:15

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 31:30
Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 400,01 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 357724 PLN
Koszt osobogodziny brutto 157,14 PLN
Koszt osobogodziny netto 127,76 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 28:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Wojciech Szczypinski



Ukonczyt z wyréznieniem kurs WSET 3. Jest w trakcie poziomu 4. Prowadzenie szkolen i degustacji
taczy

z pracg w agencji reklamowej dla klienta branzy

alkoholowej oraz rozwijaniem autorskiego bloga.

Doswiadczenie i kwalifikacje zostaty zdobyte rowniez nie wczesniej niz 5 lat przed datg
wprowadzenia szczego6towych danych dot. oferowanej ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podrecznik
Probki win

Zwolnione z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o podatku od towaréw i ustug — ustuga ksztatcenia zawodowego
finansowana w co najmniej 70% ze srodkow publicznych

Informacje dodatkowe

Wskazanie metod interaktywnych i aktywizujacych prowadzenia ustugi.
Kurs nie jest ,tylko wyktadem”, ale angazuje uczestnikéw przez:

¢ teorie z elementami dyskusji — omawianie zagadnien, pytania i odpowiedzi, krétkie quizy,

¢ degustacje wina - aktywne uczestnictwo, samodzielna analiza sensoryczna wedtug schematu WSET,
¢ praktyczne ¢wiczenia oceny — poréwnywanie win, notowanie i interpretacja,

e prace w parach lub grupach — np. wspdlna analiza butelek, rozmowa o stylach.

Szkolenie prowadzone w formule interaktywnej: wyktad z dyskusja, degustacje komentowane, indywidualne i grupowe éwiczenia oceny win w
oparciu o system WSET, studium przypadku oraz krotkie quizy podsumowujgce wiedzg.

Ocena efektow uczenia sie odbywa sie poprzez:

e obserwacje aktywnosci uczestnikdw podczas ¢wiczen degustacyjnych i dyskusji,
e egzamin koncowy w formie testu jednokrotnego wyboru.

Test sktada sie z samych pytan zamknietych, i jest do niego klucz odpowiedzi.

Adres

ul. ks. Ignacego Skorupki 5
00-546 Warszawa

woj. mazowieckie

1. Warunki organizacyjne

Szkolenie realizowane jest w sali szkoleniowej zapewniajgcej komfortowe warunki pracy dydaktycznej: odpowiednie
os$wietlenie, miejsca siedzace przy stotach, dostep do wody oraz zaplecze sanitarne. Sala wyposazona jest w projektor
multimedialny, ekran oraz flipchart.

Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych, w tym oficjalny podrecznik Wine Scholar Guild oraz
arkusze do not degustacyjnych.

Do zajec¢ praktycznych zapewnione sa: kieliszki degustacyjne ISO, pojemniki do wylewania, woda oraz zestaw win
degustacyjnych zgodny z programem kursu. Szkolenie odbywa sie w warunkach neutralnych sensorycznie (brak
intensywnych zapachéw, odpowiednia wentylacja).

Grupa szkoleniowa liczy maksymalnie 14 oséb, co umozliwia indywidualne podejscie do uczestnikéw.



Szkolenie moze by¢ realizowane réwniez w formule online, z wykorzystaniem platformy Google Meet. Wymagania
techniczne obejmujg komputer/laptop z kamerg, mikrofonem i stabilnym tgczem internetowym.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Szymon Milonas
ﬁ E-mail kursy@winedukacja.pl

Telefon (+48) 574 428 227



