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PAWEL LESNIAK
SZKOLENIA H&R

Brak ocen dla tego dostawcy

Obstuga gosci na poziomie
sommelierskim, tagczenie win z daniami
oraz rozpoznawanie wady wina.
Projektowanie i prowadzenie karty z
napojami.

Numer ustugi 2026/07/19/180425/3697335

& Ustuga szkoleniowa

[l zdalna w czasie rzeczywistym
& Zajecia grupowe

® 05:30h

£ 13.10.2026 do 13.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

300,00 PLN brutto
300,00 PLN netto
54,55 PLN brutto/h
54,55 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie jest przeznaczone dla 0s6b pracujgcych lub przygotowujacych

sie do pracy w gastronomii, ktére chca rozwija¢ kompetencje w

profesjonalnym serwowaniu win i alkoholi oraz obstudze goscia na

poziomie sommelierskim.

W szczegdlnosci kierowane jest do kelneréw, barmandéw, manageréw oraz

0s6b planujgcych rozwéj w kierunku sommeliera.

Uczestnicy poszerzg umiejetnosci w zakresie serwisu win spokojnych i
musujacych, dekantaciji, rozpoznawania wad wina, zasad wine pairingu,
przechowywania alkoholi oraz projektowania i prowadzenia karty win.

Szkolenie obejmuje takze zagadnienia zwigzane z kalkulacjg marzy i
kontrolg sprzedazy napojéw alkoholowych.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakonczenia rekrutacji 05-10-2026

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

zdalna w czasie rzeczywistym

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do profesjonalnego serwisu win i alkoholi oraz samodzielnego
zarzadzania kartg win. Uczestnik dobiera wina do menu, przeprowadza dekantacje, rozpoznaje wady wina, projektuje i
aktualizuje karte win, kontroluje marze oraz stosuje zasady wine pairingu, podnoszac jakos¢ obstugi i sprzedazy w
restauraciji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

przygotowuje stanowisko zgodnie ze
standardami sommelierskimi.

dobiera szkto i temperature

X . - odpowiednig dla rodzaju wina. .
Uczestnik stosuje techniki Test teoretyczny z wynikiem

profesjonalnego serwisu win i alkoholi . . . generowanym automatycznie
serwuje wino zgodnie z zasadami

kolejnosci i etykiety.

prezentuje wino gosciowi w sposéb
profesjonalny.

ocenia potrzebe dekantacji na
podstawie stylu i wieku wina.

przygotowuje sprzet do dekantaciji
zgodnie z procedura.
przeprowadza dekantacje win zgodnie Test teoretyczny z wynikiem
ze standardami przeprowadza dekantacje w sposéb generowanym automatycznie
bezpieczny dla aromatu i struktury
wina.

stosuje techniki minimalizujace ryzyko
osadu.

analizuje cechy potraw i win pod katem
ich taczenia.

dobiera wino zgodnie z zasadami wine

airingu.
dobiera wina i alkohole do potraw (wine P g Test teoretyczny z wynikiem
airin enerowanym automatycznie
P 9 uzasadnia rekomendacje wina dla g y y
goscia.

stosuje zasady tagczenia win w
praktycznych sytuacjach serwisowych.



Efekty uczenia sie

rozpoznaje wady wina podczas serwisu

projektuje karte win i alkoholi

analizuje sprzedaz win i alkoholi

kontroluje marze i koszty zwigzane z
kartg win

Kryteria weryfikacji

ocenia jako$¢ wina przed podaniem
gosciowi.

rozpoznaje wady wina na podstawie
zapachu, smaku i wygladu.

wyjasnia charakter wady wina w sposéb
profesjonalny.

podejmuje dziatania zgodne ze
standardem restauracji.

uktada wina wedtug kategorii, stylu i
logiki sprzedazowe;j.

opisuje wina w sposob czytelny i
sprzedazowy.

aktualizuje karte win na podstawie
rotacji i sezonowosci.

dobiera wina do menu zgodnie z
charakterem lokalu.

monitoruje wyniki sprzedazy win i
alkoholi.

identyfikuje produkty o wysokiej i niskiej
rotacji.

wdraza dziatania zwiekszajace
sprzedaz.

ocenia efekty zmian w karcie win.

oblicza marze i ceny sprzedazy win.

poréwnuje koszty zakupu z cenami
sprzedazy.

analizuje optacalno$¢ poszczegdlnych
pozycji w karcie.

stosuje kalkulacje marzowe zgodnie ze
standardami restauraciji.

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

dobiera warunki przechowywania win i
alkoholi.

organizuje magazyn win zgodnie z

Lo . zasadami rotac;ji. o
przechowuje wina i alkohole zgodnie z Test teoretyczny z wynikiem

zasadami N . o generowanym automatycznie
monitoruje stan techniczny win i

alkoholi.

stosuje zasady pielegnacji win w trakcie
przechowywania.

analizuje preferencje goscia.

dobiera wino zgodnie z oczekiwaniami
goscia.

Test teoretyczny z wynikiem
uzasadnia rekomendacje w sposob generowanym automatycznie
profesjonalny.

rekomenduje wina i alkohole gosciom

stosuje techniki rekomendaciji
wspierajace sprzedaz.

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 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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

1. Sommelier - charakterystyka i zakres obowigzkoéw.
2. Tworzenie i prowadzenie karty win/alkoholi - kolejnos¢ utozenia alkoholi w karcie, dobér win i alkoholi do karty, kalkulacja cen, analiza
sprzedazy.



3. Terminologia etykiety i kontretykiety.

4. Zasady przechowywania win w restauracji.

5. Rozpoznawanie zapachéw zawartych w winie oraz ich wad (le nez du vin) - éwiczenia z pomocg prébek zapachowych oddajgcych
aromaty i wady wina.

6. Sztuka profesjonalnego serwowania wina - wina spokojne, wina musujgce, dekantacja, sabrage.

7. Zasady taczenia wina z jedzeniem - tgczenie smakdw, struktura wina i jedzenia, pochodzenie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 4

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy L. . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia

Obstuga

gosci na

poziomie

sommelierski

m, taczenie

win z daniami

oraz Zajecia
rozpoznawani

PAWEL

. 13-10-2026 10:00 11:30 01:30
LESNIAK

e wady wina.
Projektowanie
i prowadzenie
karty z
napojami.

(224 B Przerwa - 13-10-2026 11:30 12:30 01:00

Obstuga
gosci na
poziomie
sommelierski
m, faczenie
win z daniami

- PAWEL
oraz Zajecia

. 13-10-2026 12:30 14:30 02:00
LESNIAK

rozpoznawani
e wady wina.
Projektowanie
i prowadzenie
karty z
napojami.

(424 B Walidacja - 13-10-2026 14:30 15:30 01:00

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 05:30

w tym suma godzin zaje¢ 03:30



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma godzin walidaciji 01:00
w tym suma przerw 01:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 06:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 300,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 300,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 54,55 PLN
Koszt osobogodziny netto 54,55 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 05:30
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1
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Prowadze szkolenia kelnerskie w zakresie profesjonalnej obstugi gosci a'la carte, organizaciji i
obstugi imprez okolicznosciowych a takze serwowania win i alkoholi wraz z technikami sprzedazy i

Pawet Lesniak

S oten kenersiid

elementami towaroznawstwa.

Ksztatce obstuge restauracji rowniez w zakresie umiejetnosci i obowigzkdw sommeliera, ktére sg
niezbedne by profesjonalnie obchodzi¢ sie z tematem wina w restauracji.

Analizuje i doradzam restauratorom i managerom w zakresie oceny jakos$ci obstugi, inzynierii kart
menu, organizacji pracy w restauracji, onboardingu i budowania zespotéw specjalistycznych.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Za przebieg procesu ksztatcenia odpowiada organizator szkolenia, ktéry zapewnia kompletng baze dydaktyczng, w tym szkto
sommelierskie, profesjonalne akcesoria oraz surowce wykorzystywane podczas czesci warsztatowej. Program zaje¢ obejmuje potaczenie
wiedzy teoretycznej z intensywnymi ¢wiczeniami praktycznymi, gwarantujgc wszechstronne przygotowanie uczestnikéw.

Warunki techniczne

MINIMALNE WYMAGANIA TECHNICZNE:

- Procesor 2-rdzeniowy 2GHz lub lepszy (zalecany 4-rdzeniowy); - 2GB pamieci RAM
(zalecane 4GB)

- System operacyjny Windows 8 (zalecany Windows 10), Mac OS wersja 10.13 (zalecana
najnowsza wersja) - Przegladarka internetowa Google Chrome (zalecana), Mozilla Firefox
lub Safari (zaktualizowane do najnowszej wersji)

- State tacze internetowe o predkosci 1,5 Mbps (zalecane 2,5 Mbps z obrazem w jakosci
HD) - kamera, mikrofon oraz gtosniki lub stuchawki - wbudowane lub zewnetrzne

Aplikacja ZOOM jest kompatybilna ze wszystkimi urzgdzeniami stacjonarnymi oraz
mobilnymi (1j. laptop, tablet, telefon komaérkowy)

Link do szkolenia zostanie przekazany uczestnikom drogg mailowa najp6zniej w przeddzien
rozpoczecia szkolenia. Dane dostepowe do ustugi zostang opublikowane w karcie ustugi nie
pézniej niz w przeddzien rozpoczecia szkolenia.

Pomoc techniczna w trakcie szkolenia pod numerem telefonu 693041208

Zapisujac sie na ustuge wyrazasz zgode na rejestrowanie swojego wizerunku w wyzej

wymienionych celach.

Kontakt

!? PAWEL LESNIAK
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E-mail professionalhr.pl@gmail.com
Telefon (+48) 693 041 208

Pawet Lesniak
rskie

XL



