Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs: Wiedza o winie — kurs 3 990,00 PLN brutto
ﬁ wprowadzajacy dla przysztych 3 990,00 PLN netto

sommelierow 249,38 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2026/07/08/198644/3677599 249,38 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

FUNDACJA

© Ketrzyn
SAMODZIELNI

& Ustuga szkoleniowa
Brak ocen dla tego dostawcy E
stacjonarna

{2 Zajecia grupowe
® 16:00h
£ 09.09.2026 do 10.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do pracownikéw sektora gastronomii i HoReCa, w
szczegolnosci do kelneréw, barmanéw, manageréw restauracji oraz
wiascicieli lokali gastronomicznych. Szkolenie dedykowane jest réwniez

Grupa docelowa ustugi osobom prywatnym zainteresowanym poszerzeniem wiedzy o winie,
rozwijaniem umiejetnosci degustacji, profesjonalnego serwisu oraz
osobom pragnacym zdoby¢ umiejetnosci selekcji wartosciowych etykiet i
inwestowania w wino.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakornczenia rekrutacji 08-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest wyksztatcenie podstawowych kompetencji sommelierskich w zakresie wiedzy o historii, produkciji,
stylach oraz klasycznych regionach winiarskich swiata. Kurs przygotowuje do samodzielnego przeprowadzania analizy



sensorycznej wina, profesjonalnego serwisu (w tym dekantacji), doboru win do potraw (food & wine pairing) oraz
poprawnego konstruowania karty win w obiektach gastronomicznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Identyfikuje kluczowe etapy rozwoju
winiarstwa, opisuje proces produkcji
wina oraz charakteryzuje podstawowe
style i regiony winiarskie.

Ocenia i dobiera zasady
przeprowadzania analizy sensorycznej
wina oraz stosowania narzedzi
sommelierskich w praktyce serwisu
restauracyjnego.

Ocenia i dobiera zasady doboru wina do
potraw oraz projektowania struktury i
opisow karty win w gastronomii.

Kryteria weryfikacji

Klasyfikuje style i rodzaje win (biate,
czerwone, rézowe, musujace, stodkie,
wzmacniane) oraz przypisuje je do
metod produkcji.

Opisuje proces produkcji wina, etapy
enologiczne oraz wptyw czynnikéw
terroir (klimat, gleba, cztowiek) na
charakter produktu koiicowego.

Charakteryzuje klasyczne regiony
winiarskie Europy (Francja, Wtochy,
Hiszpania, Niemcy) oraz Nowego
Swiata (USA, Chile, Argentyna,
Australia, RPA).

Opisuje i analizuje przebieg analizy
sensorycznej wina, w tym zasady oceny
wizualnej, aromatycznej i smakowej z
wykorzystaniem prawidtowych pojeé
degustacyjnych.

Wskazuje i dobiera prawidtowe
procedury profesjonalnego serwisu
wina: zasady prezentacji butelki,
kryteria doboru szkta i temperatury
serwowania, kolejnosé¢ krokéw przy
otwieraniu butelek (korkowych i
musujacych) oraz etapy
przeprowadzenia dekantacji.

Analizuje zestawienia potraw z winami i
dobiera prawidtowe potaczenia w
oparciu o zasady food & wine pairing
(harmonii i kontrastu), wskazujac
jednoczesnie przyczyny btedéw
sensorycznych w nieprawidtowych
konfiguracjach.

Wskazuje prawidtowa strukture karty
win oraz formutuje poprawne pod
katem sprzedazowym opisy i
rekomendacje, dopasowane do profilu i
specyfiki zadanego lokalu
gastronomicznego.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



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 efektéow 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

Modut I: Fundamenty wiedzy o winie i praca sommeliera (3,5h teorii, 7h praktyki)

e (Czesc teoretyczna: Historia wina, poczatki winiarstwa i jego kulturowe znaczenie oraz wspétczesne trendy w konsumpcji. Podstawy
enologii: budowa winorosli, najwazniejsze odmiany winogron, definicja terroir (klimat, gleba, dziatalno$¢ cztowieka). Przeglad etapéw
produkcji wina (zbidr, fermentacja, dojrzewanie, butelkowanie). Réznice technologiczne w produkcji win biatych, czerwonych,
rézowych, musujacych, stodkich i wzmacnianych. Podstawowe pojecia stosowane w analizie sensorycznej. Teoria serwisu wina
(temperatury podawania, dobor szkta, zasady dekantacji).

e (Czes¢ praktyczna: Warsztat postugiwania sie narzedziami sommeliera. Trening techniki prawidtowego otwierania butelek z korkiem
tradycyjnym oraz win musujacych z zachowaniem standardéw bezpieczenstwa i estetyki. Warsztat dekantacji wina. Cwiczenia z
zakresu analizy sensorycznej — praktyczne prowadzenie oceny wizualnej, aromatycznej i smakowej na wybranych etykietach,
identyfikacja i nazywanie kluczowych aromatéw oraz ocena jakosci wina.

Modut Il: Regiony winiarskie, pairing i karta win (2,5h teorii, 8h praktyki)

» Czesc teoretyczna: Klasyfikacja i charakterystyka winiarska starego kontynentu: Francja (apelacje i style), Wtochy, Hiszpania oraz
Niemcy (specyfika win chtodnego klimatu). Nowy Swiat winiarski: USA, Chile, Argentyna, Australia, RPA (podej$cie do produkciji, wptyw
klimatu na charakter etykiet). Zasady food & wine pairing (taczenie smakdw, harmonia, kontrast, typowe btedy w doborze win).
Struktura, zasady budowania i opisywania karty win w restauracji oraz techniki komunikacji z gosciem i podstawy rekomendac;ji
sprzedazowych.

e (Czes¢ praktyczna.Degustacja poréwnawcza win w uktadzie poziomym i pionowym — praktyczna analiza wptywu terroir i technologii na

ostateczny smak wina, rozwijanie pamieci sensorycznej uczestnikow. Warsztat projektowania karty win dopasowanej do profilu i menu
lokalu. Symulacje rozméw z gos$ciem restauracji, rekomendowanie win i éwiczenia z zakresu profesjonalnej sprzedazy. Praktyczne
dobieranie profili win do konkretnych dan restauracyjnych w oparciu o zasady pairingu.

Warunki organizacyjne

e Liczba uczestnikéw wynosi od 2 do 10 oséb, co umozliwia petng indywidualizacje pracy podczas paneli sensorycznych. Za organizacje
odpowiada organizator ksztatcenia, zapewniajgc odpowiednia baze dydaktyczng (szkto sommelierskie, profesjonalne akcesoria),
surowce do celéw warsztatowych oraz wewngtrzny system monitorowania jakosci ksztatcenia. Zajecia taczg teorie z intensywnym
treningiem praktycznym.

Sposob organizacji walidacji i weryfikacji postepow



¢ Postepy uczestnikéw sg weryfikowane na biezgco podczas ¢wiczen praktycznych. Proces walidacji odbywa sie w ostatnim bloku
szkoleniowym i sktada sie z testu zamknietego jednokrotnego wyboru (test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie)

realizowanego w formie elektronicznej. Pozytywne zaliczenie obu czesci skutkuje wydaniem certyfikatu kompetencyjnego.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 7

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Modut | -
czesé Zajecia
teoretyczna

277 M Przerwa

Modut I -
czes$é Zajecia
praktyczna

Modut II
- czesé Zajecia
teoretyczna

- Przerwa

Modut II
- czesé Zajecia
praktyczna

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zajeé
w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:30

12:30

08:00

11:30

12:30

15:30

Liczba godzin

16:00

13:30

00:30

02:00

18:30

Godzina
zakonczenia

11:30

12:30

16:00

11:30

12:30

15:30

16:00

Liczba godzin

03:30

01:00

03:30

03:30

01:00

03:00

00:30



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3990,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3990,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 249,38 PLN
Koszt osobogodziny netto 249,38 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Artur Kokoszka

Artur Kokoszka to szef kuchni, trener kulinarny i doradca biznesowy z ponad 20-letnim
doswiadczeniem w branzy HoReCa w Polsce oraz Wielkiej Brytanii. W swojej karierze zarzadzat
zespotami kuchennymi w renomowanych hotelach i restauracjach, petnigc m.in. funkcje szefa
kuchni w cenionym projekcie Farma Bii. Jako wyktadowca w ramach platformy Twoje Gastro oraz
firmy Art Dining regularnie szkoli kucharzy oraz kadre menedzerska. Specjalizuje sie w operacyjnym
zarzadzaniu gastronomig oraz optymalizacji kosztow, w tym w precyzyjnym wyliczaniu wskaznikéw
Food Cost i inzynierii menu. Posiada ekspercka wiedze z zakresu standaryzacji proceséw
produkcyjnych, procedur sanitarnych oraz ergonomii pracy kuchni. W codziennej praktyce
szkoleniowej ktadzie duzy nacisk na budowanie efektywnych zespotéw oraz wdrazanie
nowoczesnych rozwigzan w duchu zero waste. W obszarze kulinarnym jest praktykiem tgczagcym
tradycyjna i nowoczesng kuchnie polska. Prowadzone przez niego szkolenia skupiajg sie na realiach
pracy ,na linii”, dzieki czemu uczestnicy otrzymujg gotowe narzedzia podnoszace jakos¢ dan oraz
bezposrednia rentownos¢ biznesu. Przekazywane przez niego rozwigzania pozwalajg lokalom
gastronomicznym nie tylko zwiekszy¢ zyski, ale rowniez skutecznie reagowac na dynamicznie
zmieniajace sig trendy rynkowe.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Szczegotowy skrypt szkoleniowy obejmujacy tematyke warsztatéw.

Informacje dodatkowe

Po pozytywnym przejsciu procedury walidacyjnej uczestnik otrzymuje Certyfikat potwierdzajacy nabyte kompetencje wystawiony przez
Organizatora kursu (zgodny z 1ISO 9001).

Adres

Ketrzyn 8
Ketrzyn

woj. warmifnsko-mazurskie

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@fundacjasamodzielni.pl

Telefon (+48) 533 235228

Agata Usarek-Gradek



