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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do osé6b pracujgcych lub planujgcych prace w
branzy HoReCa, kelneréw, sommelieréw, restauratoréw, handlowcéw,

Grupa docelowa ustugi sprzedawcéw win, a takze pasjonatow chcacych pogtebi¢ wiedze o winie.
Poziom sredniozaawansowany, nie wymaga ukoriczenia WSET 1, lecz
podstawowa orientacja w temacie wina bedzie pomocna.

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakornczenia rekrutacji 13-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR (MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do samodzielnej analizy i oceny win w oparciu o standard WSET Level 2,
w tym rozpoznawania szczepdw i stylow win, czytania etykiet, oceny czynnikow wptywajgcych na jako$¢ oraz dobierania
win do potraw. Szkolenie rozwija wiedze teoretyczng i praktyczne umiejetnosci degustacji, zgodnie z Systematic
Approach to Tasting (SAT).



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji
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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 walidacji?



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

Szkolenie obejmuje 23 godzin zegarowe realizowanych w formie stacjonarnej i taczy czesé teoretyczng z praktyczng degustacjg win w
oparciu o metodyke WSET. Program rozwija wiedze o regionach winiarskich, produkcji win, czynnikach wptywajacych na jakos$é oraz
harmonizowaniu wina z potrawami. Cwiczenia sensoryczne odbywajg sie w warunkach neutralnych zapachowo, z uzyciem kieliszkéw 1SO
i probek win zgodnych ze standardem WSET. Walidacja obejmuje egzamin teoretyczny oceniany przez osobe niezalezng od trenera
prowadzgcego. Odbywa sie w formie testu teoretycznego, tj. pytan jednokrotnego wyboru, obejmujgcych zagadnienia z zakresu
rozpoznawania szczepéw, regionéw winiarskich, czytania etykiet oraz zasad doboru wina do potraw. Prég zaliczenia wynosi np. 50%
poprawnych odpowiedzi. Test oceniany jest przez osobe prowadzaca walidacje, niezalezng od trenera prowadzacego zajecia. Po
zakonczeniu ustugi i pozytywnym zaliczeniu testu walidacyjnego uczestnik otrzymuje zaswiadczenie potwierdzajgcy nabycie kompetenciji
w zakresie rozpoznawania szczepow i styléw win, oceny sensorycznej wina oraz doboru wina do potraw zgodnie ze standardem WSET
Level 2. Dokument zawiera opis efektéw uczenia sie oraz informacje o zastosowanych kryteriach i metodach ich weryfikacji.

Ramowy program:
Wprowadzenie do kursu WSET 2

e Omoéwienie zasad SAT
e Materiaty i sposéb pracy

Kalibracja palety — degustacja wstepna

« Cwiczenia sensoryczne
¢ Analiza 4 przyktadowych szczepdw i regionéw

Czynniki wplywajace na jakos¢ i smak wina
¢ Klimat, terroir, wybory winiarza
Metody produkciji

e Wina konwencjonalne i organiczne
* Rola beczkowania
* Wina r6zowe

Wina musujace - teoria i degustacja
Biate szczepy $wiata — cze$¢ 1i 2

e Charakterystyka gtéwnych odmian
¢ Degustacja wg SAT

Biate szczepy regionalne — teoria i degustacja

Najwazniejsze czerwone szczepy Swiata — poréwnanie czes¢ 1
Wina stodkie — metody produkcji i degustacja

Czerwone szczepy Starego i Nowego Swiata

¢ Analiza klimatu, styléw i struktur
¢ Degustacja

Pairing wina i jedzenia — zasady i przyktady

Trzy wazne czerwone szczepy Swiata — degustacja poréownawcza



Wina wzmacniane - teoria i degustacja

e Porto
e Sherry

Walidacja efektéw uczenia sie.

Walidacja efektow uczenia sie prowadzona jest stacjonarnie i trwa 1 godzine zegarowa. Wykorzystywane metody walidacyjne to: test
teoretyczny

CZAS TRWANIA SZKOLENIA

Liczba godzin zawiera rowniez proces walidacji, lekcje prowadzone sg w systemie 60 min.
Wymagane jest 80% uczestnictwa na zajeciach potwierdzeniem jest lista obecnosci.
Przerwy sg wliczone w czas ustugi rozwojowe;j:

Liczba godzin teoretycznych: 8h

Liczba godzin praktycznych: 14 h w tym 1 h walidacji

Metody prowadzenia ustugi:

Kurs nie jest ,tylko wyktadem”, ale angazuje uczestnikow przez: teorie z elementami dyskusji — omawianie zagadnien, pytania i
odpowiedzi, degustacje wina — aktywne uczestnictwo, samodzielna analiza sensoryczna wedtug schematu WSET, praktyczne éwiczenia
oceny — porownywanie win, notowanie i interpretacja, prace w parach lub grupach — np. wspdélna analiza butelek, rozmowa o
stylach.Szkolenie prowadzone w formule interaktywnej: wyktad z dyskusja, degustacje komentowane, indywidualne i grupowe ¢wiczenia
oceny win w oparciu o system WSET, studium przypadku oraz podsumowujace wiedze.

Opis warunkéw organizacyjnych

Szkolenie realizowane jest w sali szkoleniowej zapewniajgcej komfortowe warunki pracy dydaktycznej: odpowiednie o$wietlenie, miejsca
siedzgce 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 zajeé
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.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 20

Przedmiot / Typ p d Data realizacji Godzina Godzina
rowadzacy

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

Wprowadzeni
e do kursu
wset 2

Zajecia Tomasz Fijat 14-11-2026 10:00 10:40 00:40

Kalibracja
palety -
degustacja

Zajecia Tomasz Fijat 14-11-2026 10:40 12:10 01:30



Przedmiot /
temat

Czynniki
wptywajace
na jakos¢ i
smak win

-

Metody

produkgiji
wina

Wina
rézowe -
teoria i
degustacja

Wina
rézowe —
teoriaii
degustacja
cd.

Wina
musujace -
teoriaii

degustacja

Biate

szczepy
Swiata -
czes¢1i2

@m-

G sicte

szczepy
regionalne -
teoria i
degustacja

\PEZL) Dwa
najwazniejsze
czerwone
szczepy
$wiata —
poréwnanie

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Tomasz Fijat

Data realizacji
zajeé

14-11-2026

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

Godzina
rozpoczecia

12:10

13:00

14:00

14:40

10:00

10:45

12:15

13:30

14:30

10:00

Godzina
zakonczenia

13:00

14:00

14:40

15:30

10:45

12:15

13:30

14:30

15:30

11:30

Liczba godzin

00:50

01:00

00:40

00:50

00:45

01:30

01:15

01:00

01:00

01:30



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia

D Vine

stodkie -

metody Zajecia Tomasz Fijat 21-11-2026 11:30 13:00 01:30
produkgiji i

degustacja

- Przerwa - 21-11-2026 13:00 14:00 01:00

Czerwone
szczepy
Starego i
Nowego
Swiata

Zajecia Tomasz Fijat 21-11-2026 14:00 15:30 01:30

Pairing

winai

jedzenia - Zajecia Tomasz Fijat 22-11-2026 10:00 10:45 00:45
zasady i

przyktady

@ Ty

wazne

czerwone

szczepy Zajecia Tomasz Fijat 22-11-2026 10:45 13:00 02:15
$wiata —

degustacja

poréwnawcza

- Przerwa - 22-11-2026 13:00 14:00 01:00

[CF®) Wina

wzmachiane L .
_ teoria i Zajecia Tomasz Fijat 22-11-2026 14:00 15:30 01:30

degustacja

- Walidacja - 28-11-2026 10:00 11:00 01:00

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 23:00

w tym suma godzin zaje¢ 18:00

w tym suma godzin walidaciji 01:00

w tym suma przerw 04:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 25:15

Cennik

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

zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow $cisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$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 towaroéw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkow 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 4 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3252,03 PLN
Koszt osobogodziny brutto 173,91 PLN
Koszt osobogodziny netto 141,39 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 23:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Tomasz Fijat

‘ . Sommelier posiadajgcy doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg
publikacji ustugi w BUR w zakresie prowadzenia szkolen, degustacji oraz doboru win jako wine
buyer. Absolwent studiow enologicznych. Posiada kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed
datg publikacji ustugi w BUR, potwierdzone certyfikatami, m.in.: Rioja Wine Academy Diploma,



California Wine Institute Capstone Level 2, Spanish Wine Scholar, German Wine Academy Level 2
oraz Sherry Wine Academy Diploma. Zatozyciel Ferment — specjalistycznego sklepu z winem oraz
miejsca prowadzenia degustacji i wydarzen edukacyjnych. Specjalizuje sie w doradztwie winiarskim,
selekcji win oraz popularyzacji wiedzy z zakresu enologii.

Doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.
Kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podrecznik WSET Level 2 Award in Wines
Probki win

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.

Adres

ul. Lubicz 40
31-512 Krakoéw

woj. matopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail kursy@winedukacja.pl

Telefon (+48) 574 428 227

Szymon Milonas



