Kurs WSET 3 4 700,00 PLN brutto
Numer ustugi 2026/04/30/185340/3526105 3821,14 PLN netto

130,56 PLN brutto/h
w 106,14 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

WINEDUKACJA

SPOLKA Z © wroctaw
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna

clA [ Zajecia grupowe
Kk ok kk 48/5 (D 36:00h

76 ocen B3 07.11.2026 do 05.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Dla pasjonatéw wina z ukoriczonym WSET 2 (zalecane), dla
R profesjonalistéw zajmujacych sig importem wina i decydowaniem o
Grupa docelowa ustugi o . . . . .
ofercie win w restauracjach i sklepach. Konieczny dla oséb, ktére chca

prowadzi¢ degustacje, uczy¢ oraz pisa¢/nagrywac materiaty o winie.

Minimalna liczba uczestnikéw 10
Maksymalna liczba uczestnikow 14
Data zakonczenia rekrutacji 06-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 36

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU (MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Kurs WSET 3 to najbardziej zaawansowany kurs wiedzy o winie dostepny na rynku.
Daje gteboka wiedze o szczepach i regionach, ale takze zrozumienie wptywu czynnikéw naturalnych i decyzji winiarza na



styl i jakos¢ wina w omawianych ponad 80 przyktadach win z najwazniejszych regionéw Swiata.
Kurs prowadzony jest w oparciu o materiaty WSET GLOBAL.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Analizuje kluczowe regiony i szczepy
winiarskie $wiata, oceniajac ich
charakterystyki i wptyw na produkcje
win.

Rozréznia i wyjasnia, jak czynniki
geograficzne, klimatyczne i terroir
wptywajg na smak i jako$¢ wina, a takze
na proces produkgcji, dojrzewania i
starzenia.

Klasyfikuje i charakteryzuje ré6zne
rodzaje win: musujace, spokojne i
wzmocnione.

Rozumie, wyjasnia i opisuje style i
jakos¢ win, aby precyzyjnie je ocenia¢.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje najwazniejsze regiony
winiarskie na $wiecie, charakteryzujac
ich specyfike geograficzng i
klimatyczna.

X Opisuje kluczowe szczepy winorosli,
precyzujac ich charakterystyczne cechy
aromatyczne i smakowe.

Uzasadnia zwigzek pomiedzy wybranym
regionem/szczepem a typowym stylem
produkowanego wina

Definiuje pojecie "terroir" i wyjasnia jego
poszczegdlne sktadowe (gleba, klimat,
topografia).

N Wskazuje konkretne przyktady wptywu
czynnikéw geograficznych i
klimatycznych na cechy sensoryczne
wina.

Charakteryzuje wptyw réznych metod
produkcji (np. fermentacja, maceracja)
na styl i strukture wina.

Opisuje procesy dojrzewania i starzenia
wina (np. w debowych beczkach,
butelce), uzasadniajgc ich wptyw na
ewolucje aromatéw i smakow.

Rozréznia gtéwne metody produkcji win
musujacych (np. metoda tradycyjna,
Charmat), podajac przyktady win.
Opisuje cechy sensoryczne typowe dla
win spokojnych (biate, rézowe,
czerwone) z réznych regiondéw.
Charakteryzuje wina wzmocnione (np.
Porto, Sherry), wskazujac ich specyfike
produkcyjna i style.

Identyfikuje wina nalezace do
poszczegolnych kategorii na podstawie
degustaciji.

Stosuje terminologig¢ oceny
sensorycznej wina (np. body,
kwasowos¢, taniny, finisz, ztozonos¢,
balans).

Identyfikuje wady wina i potrafi je
opisa¢ (np. korkowe, utlenione).
Formutuje kompleksowe noty
degustacyjne, precyzyjnie opisujace
cechy organoleptyczne wina.

Ocenia jako$¢ wina, uzasadniajgc swoja
ocene w oparciu o poznane kryteria.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Stosuje Systematyczne Podejscie do

Degustac;ji (SAT) w praktyce podczas

degustacji w ciemno.

Identyfikuje kluczowe cechy wizualne,

aromatyczne i smakowe wina bez

wiedzy o jego pochodzeniu.

Dokonuje spéjnego i trafnego Obserwacja w warunkach rzeczywistych
rozrézniania win w degustacji w

Rozwija zdolno$ci do rozrézniania win w
degustacji w ciemno, stosujac
systematyczne podejscie do degustac;ji

(SAT). .
ciemno.

Formutuje wnioski na temat wina (np.
mozliwy szczep, region, wiek) na
podstawie wytacznie oceny
sensorycznej.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
Zwigzane 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 walidac;ji?

TAK

Program

Progra

1. Wnikliwa analiza wszystkich istotnych regionéw i szczepdw winiarskich swiata.

2. Poznanie kluczowych czynnikéw wptywajgcych na wino takich jak: geografia, klimat i terroir, sposoby produkc;ji, dojrzewanie/starzenie.

3. Zrozumienie wptywu tych czynnikéw na wina musujace, spokojne i wzmocnione.

4. Zdobycie umiejetnosci rozumienia, wyjasniania i opisywania stylu i jakos$ci wina.

5. Zdobycie umiejetno$ci rozrézniania wina na podstawie degustacji w ciemno z wykorzystaniem systematycznego podej$cia do
degustaciji (SAT).



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 23

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

Wprowadzenie

do kursu i Anna Fotowicz 07-11-2026 10:00 12:00 02:00
technika

degustacji

Przerwa Anna Fotowicz 07-11-2026 12:00 12:30 00:30

Czynniki
naturalne i wptyw .

. Anna Fotowicz 07-11-2026 12:30 14:15 01:45
cztowieka na

winnice

Wplyw
cztowieka na Anna Fotowicz 07-11-2026 14:15 16:30 02:15
winiarnie

Biate wina

z Alzacji,
Niemiec, Austrii i
Tokaju

Anna Fotowicz 08-11-2026 10:00 12:00 02:00

Przerwa Anna Fotowicz 08-11-2026 12:00 12:30 00:30

Z¥%) Biate wina
z Burgundii,
Doliny Loary i
Bordeaux

Anna Fotowicz 08-11-2026 12:30 14:15 01:45

Wina
czerwone i
rézowe z
Bordeaux, .
i Anna Fotowicz 08-11-2026 14:15 16:30 02:15
potudniowo
zachodniej
Francji i Doliny

Loary"

Wina

czerwone z

Burgundii,

Beaujolais oraz Anna Fotowicz 14-11-2026 10:00 12:00 02:00
wina czerwone i

biate z pétnocne;j

Doliny Rodanu"

Przerwa Anna Fotowicz 14-11-2026 12:00 12:15 00:15



Przedmiot / temat

Wina
czerwone, biate i
rézowe z
potudniowe;j
Doliny Rodanui
potudniowe;j
Franc;ji"

Przerwa

Biate i

czerwone wina
Hiszpanii

2 5 Wina

Portugalii i Grecji

iF¥il Przerwa

@ vina

Witoch

Przerwa

Wina z

USA, Chile,
Argentyny

Winaz

RPA, Australii i
Nowej Zelandii

Przerwa

PFPEl Wina
musujace i
wzmachiane

podsumowanie
kursu

walidacja

Cennik

Prowadzacy

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Anna Fotowicz

Data realizacji
zajeé

14-11-2026

14-11-2026

14-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

15-11-2026

21-11-2026

21-11-2026

21-11-2026

22-11-2026

05-12-2026

Godzina
rozpoczecia

12:15

14:15

14:30

10:00

12:00

12:15

14:15

14:30

10:00

11:30

11:45

10:00

10:00

Godzina
zakonczenia

14:15

14:30

16:30

12:00

12:15

14:15

14:30

16:30

11:30

11:45

14:00

13:00

11:00

Liczba godzin

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15

02:00

00:15

02:00

01:30

00:15

02:15

03:00

01:00

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub



przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier w

przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4700,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3821,14 PLN
Koszt osobogodziny brutto 130,56 PLN
Koszt osobogodziny netto 106,14 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Anna Fotowicz

‘ ' Absolwentka WSET 3 z wyréznieniem oraz WSET Diploma in Wines.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podrecznik WSET Level 3 Award in Wines

Proébki win

Adres

ul. taciarska 4
50-104 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

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



