Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs French Wine Scholar - Wine Scholar 4 400,071 PLN brutto
ﬁ Guild 3577,24 PLN netto

Numer ustugi 2026/05/18/185340/3566415 154,39 PLN brutto/h
125,52 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

WINEDUKACJA © Wwarszawa

SPOLKA Z
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS mieszana (stacjonarna potaczona z ustuga zdalng w czasie
cIA rzeczywistym)
Jhdk Kk 48/5 23] Zajecia grupowe
© 2830h
76 ocen

£ 14.01.2027 do 18.03.2027

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kurs przeznaczony dla oséb zajmujacych sie profesjonalnie winem,
jedzeniem, czy kultura francuska, dla prawdziwych pasjonatéw i

Grupa docelowa ustugi mito$nikéw win francuskich, kultury francuskiej oraz dla przedstawicieli
branzy gastronomicznej i winiarskiej, ktérzy chca wyspecjalizowaé swoja
wiedze w kierunku win francuskich.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 14
Data zakonczenia rekrutacji 13-01-2027

mieszana (stacjonarna potgczona z ustugg zdalng w czasie

Forma prowadzenia ustugi .
rzeczywistym)

Znak Jako$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga szkoleniowa przygotowuje uczestnika do samodzielnej, pogtebionej analizy i interpretacji win francuskich
poprzez zrozumienie wptywu historii, klimatu, terroir, szczepdw oraz technik winifikacji na styl, jakos¢ i klasyfikacje win
we Francji.



Uczestnik po zakonczeniu szkolenia bedzie gotowy do profesjonalnego wykorzystania wiedzy w pracy gastronomicznej,
handlowej, edukacyjnej oraz do dalszego rozwoju specjalistycznego w obszarze winiarstwa francuskiego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje regiony winiarskie
Francji oraz czynniki ksztattujace ich
styl wina

Kryteria weryfikacji

opisuje historie i rozwéj francuskiego
winiarstwa

charakteryzuje klimat, terroir i szczepy
kluczowych regionéw (m.in. Bordeaux,
Bourgogne, Champagne, Rhone, Loire

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

wyjasnia wptyw technik winifikacji na

Test teoretyczn
styl wina yezny

wyjasnia systemy apelacyjne i

Test teoretyczn
klasyfikacyjne Franciji yezny

Rozréznia style i klasyfikacje win
francuskich
identyfikuje réznice stylistyczne

. . - S Test teoretyczny
pomiedzy regionami i apelacjami

ocenia strukture i balans wina Test teoretyczny

identyfikuje styl, region i potencjalne

pochodzenie wina Test teoretyczny

Analizuje wina francuskie na podstawie
degustacji analitycznej

formutuje opis degustacyjny zgodny z

Test teoretyczn
jezykiem profesjonalnym yezny

wskazuje réznice wynikajace z klimatu,

o .. Test teoretyczn
terroir i winifikacji yezny

Poréwnuje wina z réznych regionow
Francji i uzasadnia réznice stylistyczne
argumentuje wybér wina w kontekscie

Test teoretyczn
gastronomii lub sprzedazy yezny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sig?

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

Szkolenie ,French Wine Scholar” realizowane jest w formie stacjonarnej i obejmuje 41 godzin dydaktycznych, taczacych pogtebiong teorie
z praktyczng analizg degustacyjng. Program zostat zaprojektowany w sposéb modutowy i systematyczny, tak aby umozliwi¢ uczestnikom
kompleksowe poznanie wszystkich kluczowych regionéw winiarskich Francji.

Zajecia obejmujg analize wptywu historii, klimatu, terroir, szczepéw oraz technik winifikacji na styl win poszczegdlnych regionéw.
Integralng czescia szkolenia sg degustacje poréwnawcze oraz praca z mapami, materiatami Zrédtowymi i kartami analitycznymi.

Walidacja efektéw uczenia sie odbywa sie w koricowej czesci szkolenia i obejmuje test teoretyczny.
Opis warunkéw organizacyjnych

Szkolenie realizowane jest w sali szkoleniowej zapewniajgcej komfortowe warunki pracy dydaktycznej: odpowiednie o$wietlenie, miejsca
siedzace przy stotach, dostep do wody, zaplecze sanitarne. Sala wyposazona jest w projektor multimedialny, ekran oraz flipchart. Kazdy
uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych, w tym oficjalny podrecznik WSET oraz arkusze do not degustacyjnych. Do zaje¢
praktycznych zapewnione sg kieliszki degustacyjne ISO, pojemniki do wylewania, woda oraz zestaw win degustacyjnych zgodny z
programem WSET. Szkolenie odbywa sie w warunkach neutralnych sensorycznie (brak intensywnych zapachéw, odpowiednia wentylacja).
Liczebnos¢ grupy dostosowana jest do wymogéw organizacyjnych i standardu WSET, co umozliwia indywidualne podejscie do
uczestnikow.

Program i harmonogram

Progra

Kazde zajecia przedstawiajg szczegétowo regiony winiarskie Francji oraz wptywy historii, klimatu, technik winifikacji i szczepédw na dany
region:

¢ Przywitanie, zapoznanie uczestnikdw

e Omowienie kursu, platformy online, harmonogramu
e Fundamentals, Historia, Geografia, Gleby

e Temperatury - Najwazniejsze Wiatry - Szczepy - Viticulture - Winemaking - French wine law
e Champagne

* Bourgogne

e Alsace

e Jura/ Savoie

e Loire

¢ Languedoc

¢ Roussillon

¢ Bordeaux

¢ Rhone

* Provence

¢ Beaujolais

¢ Southwest

e Corsica

¢ Walidacja

French Wine Scholar to najbardziej profesjonalny i szczegétowy kurs na $wiecie dotyczacy winiarstwa francuskiego. Zakoriczony
godzinnym egzaminem.

Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowej.



Egzamin koncowy ma forme testu jednokrotnego wyboru, sktadajgcego sie wytgcznie z pytan zamknietych. Do testu przygotowany jest
oficjalny klucz odpowiedzi, dlatego nie ma potrzeby wyznaczania osoby walidujacej. Walidacja jest realizowana przez jednostke
certyfikujgcg Wine Scholar Guild.

Program kursu obejmuje zaréwno czegs$¢ teoretyczng, jak i praktyczna, ktére sg realizowane w sposéb zintegrowany. Omawianie zagadnien
teoretycznych (regiony, szczepy winorosli, style win, techniki produkcji) jest $cisle potaczone z degustacjg i oceng win odpowiadajgcych
omawianym tresciom.

Lacznie kurs obejmuje 41 godzin dydaktycznych, w tym:

¢ ok. 31 godzin zaje¢ teoretycznych (wyktad z elementami dyskusji, analiza materiatéw, przygotowanie do egzaminu oraz egzamin),
e ok. 10 godzin zaje¢ praktycznych (degustacje prowadzone wedtug systemu WSET, ¢wiczenia z oceny i opisu win).

Ze wzgledu na charakter szkolenia elementy te sg przenikajace sig i realizowane réwnolegle w ramach poszczegéinych modutéw.
Warunkiem ukornczenia szkolenia jest obecno$¢ na minimum 80% zajec¢.
Obecnos¢ uczestnikéw potwierdzana jest:

¢ w szkoleniu stacjonarnym — poprzez codzienng liste obecnosci podpisywang przez uczestnikow,
¢ w szkoleniu online — poprzez zrzutéw z ekranu na poczatku i na koncu kursu

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,
e 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 kroétkie quizy podsumowujgce wiedze.

Ocena efektow uczenia sie odbywa sie poprzez:

¢ Walidacja - test teoretyczny

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 30

Data
Przedmiot / Typ Godzina Godzina Liczba Forma

L. Prowadzacy realizacji . . . . .
temat aktywnosci L, rozpoczecia zakonczenia godzin stacjonarna
zajeé

Przywitanie
’ L Krzysztof .
. Zajecia O 14-01-2027 18:00 18:30 00:30 Nie
zapoznanie Sajnog
uczestniko

w

Omowienie

kursu,

platformy Zajecia
online,

harmonogr

amu

Krzysztof

o, 14-01-2027 18:30 18:50 00:20 Nie
Sajnég



Przedmiot /
temat

Fundament
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Geografia,
Gleby

D

Temperatur
y-
Najwazniej
sze Wiatry -
Szczepy -
Viticulture -
Winemakin
g - French
wine law

Champagn

[]

7230

8230
Bourgogne

> @
mN
2 B
(1]

10230 |

EFEL) Jura
/ Savoie

12230
Languedoc

w
N
w
=}
1

14230
Roussillon

15230

Loire

16230 |

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajnég

Data
realizacji
zajeé

14-01-2027

14-01-2027

14-01-2027

22-01-2027

22-01-2027

22-01-2027

28-01-2027

28-01-2027

28-01-2027

04-02-2027

04-02-2027

04-02-2027

11-02-2027

11-02-2027

Godzina
rozpoczecia

18:50

19:20

19:50

18:00

19:30

19:45

18:00

19:30

19:45

18:00

19:30

19:45

18:00

19:30

Godzina
zakonczenia

19:20

19:50

21:00

19:30

19:45

21:00

19:30

19:45

21:00

19:30

19:45

21:00

19:30

19:45

Liczba
godzin

00:30

00:30

01:10

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

Forma
stacjonarna

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci
17230
Zajecia
Loire
Zajecia
Bordeaux
- Przerwa
20z30
Zajecia
Bordeaux e
Rhone, Zajecia
Provence
22730 | Przerwa
23730 Zaieci
ajecia
Beaujolais I
Zajecia
South West
- Przerwa
26230 Zaieci
ajecia
Corsica e
- 230 Zajecia
Sesja Q&A
28730 | Przerwa
Zajecia
Sesja Q&A
30230 | Walidacja
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

Prowadzacy

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajnog

Krzysztof
Sajndg

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajnég

Krzysztof
Sajnog

Data
realizacji
zajeé

11-02-2027

18-02-2027

18-02-2027

18-02-2027

25-02-2027

25-02-2027

25-02-2027

04-03-2027

04-03-2027

04-03-2027

11-03-2027

11-03-2027

11-03-2027

18-03-2027

Godzina
rozpoczecia

19:45

18:00

19:30

19:45

18:00

19:30

19:45

18:00

19:30

19:45

18:00

19:30

19:45

18:00

Liczba godzin

28:30

24:30

01:30

Godzina
zakonczenia

21:00

19:30

19:45

21:00

19:30

19:45

21:00

19:30

19:45

21:00

19:30

19:45

21:00

19:30

Liczba
godzin

01:15

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

01:30

Forma
stacjonarna

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Tak



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma przerw 02:30

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 34:30

Cennik

-
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania

zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towaréw scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé 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 towarow i ustug, jesli ustugaw
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 zwolniei w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 400,01 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3577,24 PLN
Koszt osobogodziny brutto 154,39 PLN
Koszt osobogodziny netto 125,52 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 28:30
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

122
0 Krzysztof Sajnég

‘ ' Doswiadczenie branzowe

Absolwent WSET Level 3 Award in Wines (z wyrdznieniem) oraz studiéw podyplomowych z



enoturystyki na Collegium Civitas. Jeden z pierwszych specjalistow w Polsce, ktdrzy ukonczyli petny
zestaw certyfikowanych kurséw Spanish Wine Scholar, French Wine Scholar oraz Italian Wine
Scholar — wszystkie z wyrdznieniem.

0d lat rozwija wiedze enologiczng, podrézujac po najwazniejszych i mniej oczywistych regionach
winiarskich Hiszpanii, Grecji i Wegier. Autor artykutéw i opracowan o winie, popularyzujacy kulture
wina oraz podejscie analityczne do degustacji i zrozumienia terroir.

Doswiadczenie w zakresie szkolen i weryfikacji umiejetnosci

Wspiera innych w nauce poprzez zajecia, konsultacje oraz przygotowanie do egzaminéow
winiarskich. Prowadzi szkolenia z zakresu analizy sensorycznej, styléw wina, klasyfikacji regionéw
Europy oraz interpretacji czynnikéw wptywajacych na jako$é wina.

W swojej pracy trenerskiej tgczy rzetelng wiedze teoretyczng z praktyka degustacyjng, weryfikujac
kompetencje uczestnikow poprzez sesje degustacyjne, testy wiedzy oraz analizy przypadkow
zgodne ze standardami programéw migdzynarodowych.

222

O Ola Harabasz
‘ ' Doswiadczenie branzowe

Doswiadczona sommelierka, ktéra zdobywata umiejetnosci w topowych restauracjach w Polsce, a
nastepnie w Kopenhadze w wyréznionej gwiazdkami Michelin restauracji Geranium — jednej z
najlepszych restauracji na $wiecie. Posiada zaawansowane kwalifikacje miedzynarodowe: WSET
Level 3 Award in Wines oraz WSET Level 3 in Spirits (oba z wyréznieniem) oraz prestizowy certyfikat
Court of Master Sommeliers — Advanced. Specjalizuje sie w tgczeniu wiedzy sensorycznej z
nowoczesnym podejsciem do serwisu i kultury wina.

Doswiadczenie w zakresie szkolen i weryfikacji umiejetnosci

Prowadzi szkolenia oraz warsztaty z zakresu degustacji, serwisu, food & wine pairing oraz
komunikacji sensorycznej. Pracuje zaréwno z branzg HoReCa, jak i osobami prywatnymi
przygotowujgcymi sie do certyfikacji winiarskie;.

Weryfikuje efekty uczenia sie uczestnikéw poprzez degustacje analityczne, zadania praktyczne oraz
testy wiedzy oparte na standardach Court of Master Sommeliers i WSET. Jej styl pracy taczy
profesjonalizm, przystepnos¢ i wysoka kulture serwisowa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Podrecznik
Probki win

* cena nie obejmuje kosztéw przesytek probek win w wersji online (50 zt / sesjg)

Informacje dodatkowe

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 ksztalcenia zawodowego finansowana w co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych.



Warunki techniczne

Szkolenie z wykorzystaniem platformy Google Meet.
Minimalne wymagania techniczne po stronie uczestnika:

e komputer, laptop lub urzadzenie mobilne z kamera, mikrofonem i gto$nikami/stuchawkami,
¢ aktualna przegladarka internetowa (Google Chrome, Microsoft Edge, Firefox, Safari),

e stabilne tgcze internetowe o przepustowosci co najmniej 2 Mbps (zalecane 5 Mbps),

¢ mozliwos¢ korzystania z poczty e-mail do otrzymywania materiatéw szkoleniowych,

¢ ciche i dobrze o$wietlone miejsce do nauki.

Adres

ul. ks. Ignacego Skorupki 8A/251
00-546 Warszawa

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail szymon@winerepublic.pl

Telefon (+48) 574 428 227

Szymon Milonas



