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Informacje podstawowe

1 476,00 PLN brutto
1200,00 PLN netto
178,91 PLN brutto/h
145,45 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakornczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Inne / Gastronomia

Ustuga szkoleniowa skierowana jest do oséb dorostych, ktére chca naby¢
lub rozwing¢ podstawowe kompetencje w zakresie wiedzy o winie, w
szczegolnosci w obszarze rozpoznawania rodzajéw i typéw win, zasad
degustaciji, doboru win do potraw oraz prawidtowego przechowywania i
serwowania win.

Grupe docelowa stanowig w szczegdlnosci:

e osoby pracujace, prowadzace dziatalno$¢ gospodarcza lub planujace
rozwoéj kompetencji zawodowych,

e pracownicy branz zwigzanych z gastronomig, hotelarstwem, turystyka,
handlem detalicznym, obstuga klienta lub sprzedazg produktéw
winiarskich,

e osoby, dla ktérych znajomo$¢ podstaw winiarstwa stanowi
uzupetnienie kompetencji zawodowych lub element podnoszenia
jakosci swiadczonych ustug,

Ustuga nie wymaga wczesniejszego przygotowania merytorycznego ani
doswiadczenia w zakresie winiarstwa.
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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. Ustuga szkoleniowa przygotowuje Uczestnika do rozpoznawania podstawowych
typéw win, oceny ich cech w degustacji oraz doboru wina do potraw, a takze do prawidtowego przechowywania i
serwowania win oraz interpretacji informaciji na etykietach winiarskich.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia rodzaje i typy win oraz
wskazuje ich podstawowe cechy.

Charakteryzuje kluczowe szczepy
winogron i wyjasnia ich wptyw na profil
wina.

Stosuje podstawowa metodyke
degustaciji i oceny wina.

Dobiera wino do potraw, uzasadniajgc
wybér.

Odczytuje etykiety winiarskie i
interpretuje kluczowe informacje.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

klasyfikuje wino do wtasciwego
typu/rodzaju na podstawie opisu.

przyporzadkowuje opis cech (aromat i
smak) do wtasciwego szczepu.

poprawnie opisuje wino w kategoriach
wyglad—-aromat-smak-wnioski.

wskazuje rekomendowane potaczenie
wino—potrawa wraz z krétkim
uzasadnieniem

identyfikuje na etykiecie podstawowe
informacje i wyjasnia ich znaczenie.

zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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

Ramowy program kursu

Szkolenie obejmuje 8 godziny zegarowych realizowane w formie stacjonarnej i tagczy czesc¢ teoretyczng z praktyczng degustacjg win w oparciu o
metodyke WSET. Program rozwija wiedze o regionach winiarskich, produkcji win, czynnikach wptywajacych na jako$¢ oraz harmonizowaniu wina
z potrawami. Cwiczenia sensoryczne odbywaja sie w warunkach neutralnych zapachowo. Walidacja obejmuje egzamin teoretyczny oceniany
przez osobe niezalezng od trenera prowadzacego.

Wprowadzenie do kursu

* Omdwienie celu i zakresu szkolenia

* Przedstawienie struktury kursu oraz zasad organizacyjnych

¢ Wprowadzenie do systemu WSET i kryteriéw oceny

e Zasady BHP oraz organizacja czesci praktycznej (degustacyjnej)

Modut 1. Rodzaje i typy win
Czes¢ teoretyczna:

¢ Podstawowe kategorie win (wina spokojne, musujgce, wzmacniane)
¢ R6znice pomiedzy stylami win

Czes¢é praktyczna:

¢ Degustacja poréwnawcza wybranych typéw win
¢ |dentyfikacja cech wizualnych i smakowych

Modut 2. Szczepy winogron - charakterystyka
Czesé teoretyczna:

¢ Najwazniejsze miedzynarodowe szczepy winogron
e Wplyw szczepu na aromat, smak i strukture wina

Czes¢ praktyczna:

¢ Degustacja win jednoodmianowych
¢ Rozpoznawanie profili aromatycznych

Modut 3. Podstawy degustacji win
Czes¢é teoretyczna:

¢ Metodyka degustacji wedtug schematu WSET
¢ Elementy oceny: wyglad, aromat, smak, wnioski

Czesc¢ praktyczna:

¢ Samodzielna analiza sensoryczna win
¢ Notowanie obserwacji w arkuszach degustacyjnych

Modut 4. Etykiety winiarskie
Czesc¢ teoretyczna:

* Informacje obowigzkowe i dodatkowe na etykietach
¢ Oznaczenia pochodzenia i stylu wina



Czes¢é praktyczna:

¢ Analiza rzeczywistych etykiet
* Interpretacja informacji w kontekscie jakosci i stylu

Moduty
Modut 5. Dobér win do potraw
Czes¢ teoretyczna:

¢ Podstawowe zasady food pairingu
* Réwnowaga smakow i struktury

Czes¢é praktyczna:

¢ Analiza przyktadowych potgczen wino—potrawa
¢ Dyskusja i uzasadnianie wyboréw

Modut 6. Przechowywanie win
Czes¢é teoretyczna:

e Warunki przechowywania win
e Czynniki wptywajace na jakos¢

Czes¢é praktyczna:

¢ QOcena wptywu przechowywania na wino (case study)
Modut 7. Serwowanie win
Czes¢é teoretyczna:

e Temperatura serwowania, szkto, otwieranie win
Czes¢é praktyczna:

« Cwiczenia serwowania win
¢ Dobor szkta do stylu wina

Modut 8. walidacja

test teoretyczny

Metody prowadzenia ustugi

Szkolenie realizowane jest w formule stacjonarnej, obejmujace;:

e wyktad z elementami dyskus;ji (pytania i odpowiedzi),

¢ degustacje komentowane,

¢ indywidualne i grupowe ¢wiczenia analizy sensorycznej wedtug systemu WSET,
e poréwnywanie win, notowanie i interpretacje wynikéw,

e prace w parach i grupach, studium przypadku oraz podsumowania modutowe.

Walidacja efektéw uczenia sie

Walidacja efektéw uczenia sie prowadzona jest stacjonarnie i trwa 1 godzine zegarowa.
Metoda walidac;ji: test teoretyczny.

Proces walidacji stanowi integralng cze$é czasu trwania szkolenia.

Czas trwania szkolenia

e Zajecia prowadzone sg w jednostkach 60 minutowych (godziny zegarowe)
¢ taczna liczba godzin obejmuje réwniez proces walidacji

¢ Liczba godzin teoretycznych: 4 h

e Liczba godzin praktycznych: 4 h



Opis warunkow organizacyjnych

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

Zajecia praktyczne odbywajg sie w warunkach neutralnych sensorycznie (brak intensywnych zapachdw, odpowiednia wentylacja). Liczebnosé
grupy dostosowana jest do standardéw organizacyjnych WSET, co umozliwia indywidualne podejscie do uczestnikéw.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10
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Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Prowadzacy

Michat Zuber

Michat Zuber

Michat Zuber

Michat Zuber

Michat Zuber

Michat Zuber

Michat Zuber

Data realizacji
zajeé

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

27-09-2026

27-09-2026

27-09-2026

27-09-2026

27-09-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

12:00

12:15
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12:00

12:15

13:15

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

12:15

13:00

14:00

11:00

12:00

12:15

13:15

14:15

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

00:45

01:00

01:00

01:00

00:15

01:00

01:00



Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 08:15
w tym suma godzin zajeé 06:45
w tym suma godzin walidaciji 01:00
w tym suma przerw 00:30
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 10:15
Cennik
r

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow $cisle zwigzang 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 srodkéw 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 zwolnieri w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1476,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 178,91 PLN
Koszt osobogodziny netto 145,45 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 08:15



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Michat Zuber

‘ ' Absolwent WSET Level 3 Award in Wines, kwalifikacje nabytg nie wczesniej niz 5 lat przed datg
publikacji ustugi w BUR, obecnie przygotowujacy sie do uzyskania WSET Level 4 Diploma in Wines.
Cztonek Stowarzyszenia Sommelieréw Polskich. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie
wczesniegj niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR w prowadzeniu degustacji komentowanych
oraz szkolen z zakresu wiedzy o winie we Wroctawiu. Specjalizuje sie w szczegdlnosci w winach
wioskich oraz winach wzmacnianych. Posiadane kwalifikacje i aktualne doswiadczenie zawodowe
umozliwiajg skuteczne przekazywanie wiedzy oraz prowadzenie ustug rozwojowych zgodnie ze
standardami BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dydaktyczne:

¢ Oficjalny podrecznik WSET
¢ Materiaty pomocnicze i prezentacje trenerskie
¢ Arkusze do not degustacyjnych

Warunki uczestnictwa

Warunkiem ukonczenia szkolenia jest obecno$¢ na minimum 80% zajec¢.

e Obecnos¢ uczestnikéw potwierdzana jest w szkoleniu stacjonarnym — poprzez codzienng liste obecnosci podpisywang przez uczestnikéw.

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.)

Adres

ul. Laciarska 4
50-104 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

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. Zajgcia
prowadzone sg w warunkach neutralnych sensorycznie — sala jest odpowiednio wentylowana, a w trakcie zaje¢
eliminujesie czynniki mogace zaburzac



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

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

Telefon (+48) 574 428 227



