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WSET Level 2 in Wines — miedzynarodowy
kurs wiedzy o winie, analizie stylu i jakosci
win zakonczony egzaminem | Edycja
wieczorna

Numer ustugi 2026/08/11/182034/3741496

© Katowice

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

®© 18:00h

59 12.10.2026 do 26.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

2 999,00 PLN brutto
2 999,00 PLN netto
166,61 PLN brutto/h
166,61 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do os6b dorostych chcacych zdoby¢ lub
uzupetni¢ kompleksowa wiedze o winie, ze szczegdlnym naciskiem na
rozwdj umiejetnosci praktycznych zwigzanych z profesjonalnymi
zasadami degustacji, opisem i oceng wina.

Grupa docelowa ustugi

Uczestnikami szkolenia moga by¢:

Pracownicy branzy HoReCa - kelnerzy, barmani, managerowie
restauracji i hoteli, ktérzy chca podnies¢ swoje kwalifikacje wyrézni¢
sie na rynku pracy;

Petnoletni uczniowie i studenci szkét gastronomicznych — przyszli
profesjonalisci pragnacy zdoby¢ praktyczne umiejetnosci niezbedne
do pracy w zawodzie;

Nauczyciele zawoddw gastronomicznych — osoby ksztatcgce mtode
pokolenie specjalistéw, ktore chca poszerzy¢ swoja wiedze i
wzbogaci¢ program nauczania;

Osoby chcace sie przekwalifikowaé — osoby rozwazajgce zmiane
$ciezki kariery i pragngce zdoby¢ kompetencje niezbedne do pracy
jako sommelier.

Osoby doroste zainteresowane szeroko pojetg tematyka wina.

Ukonczenie WSET Level 1 in Wines nie jest wymagane.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakornczenia rekrutacji 01-10-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Certyfikat ICVC - SURE (Standard Ustug Rozwojowych w Edukacji): Norma

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .. L . )
zarzadzania jakoscig w zakresie $wiadczenia ustug rozwojowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do rozpoznawania styléw i jakosci win, charakteryzowania gtéwnych
odmian i regionéw winiarskich oraz stosowania metodyki degustacyjnej WSET - zgodnie z wytycznymi Systematic
Approach to Tasting (SAT). Szkolenie przygotowuje do zdobycia praktycznych umiejetnosci niezbednych do
samodzielnego wykonywania zawodu sommeliera w odniesieniu do aktualnych wymagan stawianych na rynku pracy
oraz trendéw w zachowaniach konsumenckich.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Wyjasnia wptyw warunkéw
Srodowiskowych i decyzji
podejmowanych w winnicy na charakter
winogron oraz styl wina.

Charakteryzuje wptyw proceséw
produkgiji i dojrzewania na styl oraz
jakosé wina.

Poréwnuje style win produkowanych z
gtéwnych miedzynarodowych odmian
winorosli.

Rozpoznaje style win produkowanych z
waznych regionalnie odmian winorosli.

Rozréznia podstawowe metody
produkgiji i style win musujacych oraz
wzmacnianych.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia wptyw klimatu, temperatury,
nastonecznienia, wody i dojrzatosci
owoco6w; wskazuje znaczenie
wybranych technik prowadzenia
winnicy; taczy stopien dojrzatosci
winogron z przewidywanym stylem
wina.

Rozpoznaje najwazniejsze etapy
produkgciji win biatych, czerwonych i
rézowych; okresla skutki wykorzystania
m.in. temperatury fermentacji,
ekstrakgiji, beczki, fermentaciji jabtkowo-
mlekowej i dojrzewania.

Charakteryzuje Chardonnay, Sauvignon
Blanc, Riesling, Pinot Grigio/Pinot Gris,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir i
Syrah/Shiraz; przyporzadkowuje typowe
regiony i poréwnuje wptyw pochodzenia
na styl wina.

Przyporzadkowuje wybrane odmiany do
charakterystycznych regiondw;
rozpoznaje typowe cechy win oraz
istotne okreslenia spotykane na
etykietach.

Rozpoznaje réznice pomiedzy gtéwnymi
metodami produkcji win musujacych;
charakteryzuje m.in. Champagne, Cava,
Prosecco i Asti oraz podstawowe style
Sherry i Porto.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Interpretuje informacje zawarte na
etykiecie wina.

Kryteria weryfikacji

Rozpoznaje oznaczenia odnoszace sie
do pochodzenia, klasyfikaciji, stylu i
jakosci oraz taczy je z przewidywanymi

Metoda walidacji

Test teoretyczny

wiasciwos$ciami wina.

Okresla wyglad, intensywnos$¢ i
charakter aromatéw, stodycz,
kwasowos¢, taniny, alkohol, ciato,
intensywnos¢ smaku i dtugosé finiszu

Stosuje uporzadkowany sposéb .
Obserwacja w warunkach

opisywania wtasciwosci sensorycznych
symulowanych

wina. oraz formutuje ocene jakosci przy
wykorzystaniu terminologii wiasciwej
dla WSET SAT.

Wskazuje odpowiednie warunki
przechowywania i temperature
serwowania; identyfikuje wptyw
stodyczy, kwasowosci, soli, umami,
ostrosci i innych sktadnikéw potrawy na

Dobiera warunki przechowywania i
serwowania wina oraz analizuje
podstawowe zaleznosci pomiedzy
winem i potrawa.

Test teoretyczny

percepcje wina.

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje
Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://www.wsetglobal.com/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://www.wsetglobal.com/

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Wine & Spirit Education Trust (WSET)

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Wine & Spirit Education Trust (WSET)

Program

Biorgc pod uwage warunki organizacyjne, wszystkie materiaty niezbedne do realizacji ustugi dostarczone zostang przez organizatora. W
celu przeprowadzenia szkolenia organizator zapewnia m.in. kieliszki, karafki, trybuszony, nalewaki oraz inne akcesoria sommelierskie
wynikajgce z programu szkolenia. Gwarantujgc najwyzszg jako$¢ szkolenia organizator zapewnienia realizacje programu w warunkach
rzeczywistych, przygotowujgc do tego wynajeta sale restauracyjng - wedtug wytycznych WSET. Charakter szkolenia zawiera sie zaréwno w
teorii, jak i praktyce odnosnie do opisu i oceny wina wedtug zasad SAT - z wykorzystaniem powyzszych.



Szkolenie odbywa sie w godzinach zegarowych, czyli 1 godzina szkolenia rowna sie 60 minut. Przerwy nie wliczajg sie do czasu trwania
szkolenia.

Szkolenie oparte jest na o$miu modutach.
| Modut: Technika degustaciji i taczenie wina z potrawami:

 zasady degustacji wedtug WSET Level 2 SAT,

e ocena wygladu wina,

¢ analiza aromatu,

¢ identyfikacja aromatéw pierwotnych, wtérnych i trzeciorzedowych,
e ocena stodyczy, kwasowosci, tanin, alkoholu i ciata,

¢ intensywnos$¢ smaku i dtugosé finiszu,

¢ formutowanie oceny jakosci,

e wptyw sktadnikéw potraw na odbidr wina,

¢ stodycz, umami, kwasowos¢, sol, ttuszcz i ostrose,

¢ podstawowe zasady tgczenia wina z potrawami.

Il Modut: Czynniki wptywajgce na produkcje win czerwonych. Pinot Noir i Zinfandel/Primitivo:

e wptyw klimatu i warunkéw srodowiskowych na dojrzewanie winogron,
e podstawowe decyzje zwigzane z uprawg i zbiorem,

e produkcja win czerwonych,

e ekstrakcja i jej znaczenie dla stylu wina,

o fermentacja alkoholowa,

¢ wykorzystanie réznych zbiornikéw fermentacyjnych i dojrzewajacych,
¢ wykorzystanie drewna debowego,

¢ fermentacja jabtkowo-mlekowa,

¢ dojrzewanie w butelce,

¢ Pinot Noir — charakterystyka, regiony i style,

e Zinfandel/Primitivo — charakterystyka, regiony i style.

11l Modut: Czynniki wptywajgce na produkcje win biatych, stodkich i rézowych:

 produkcja win biatych, rézowych i stodkich,

e wplyw temperatury fermentacji na styl wina,

e fermentacja i dojrzewanie w réznych zbiornikach,

e fermentacja jabtkowo-mlekowa i dojrzewanie na osadzie,
¢ wykorzystanie drewna debowego,

¢ koncentracja cukréw w winogronach,

e pozny zbidr, botrytis i wykorzystanie przemrozonych winogron,
¢ Riesling,

¢ Chenin Blanc,

e Sémillon/Semillon,

e Furmint.

IV Modut: Miedzynarodowe i regionalne biate odmiany winorosli:

e Chardonnay,

e Sauvignon Blanc,

* Pinot Grigio/Pinot Gris,

e Gewurztraminer,

¢ Viognier,

¢ Albarifio,

e wptyw klimatu i metod produkcji na styl win,

e najwazniejsze regiony produkc;ji,

e oznaczenia geograficzne i okreslenia wystepujace na etykietach,
e poréwnywanie styléw i jakosci win.

V Modut: Merlot, Cabernet Sauvignon i Syrah/Shiraz:

e charakterystyka odmian,

e wptyw klimatu i warunkéw srodowiskowych,
e wplyw uprawy i stopnia dojrzatosci winogron,
e wptyw technik produkc;ji i dojrzewania,



* najwazniejsze regiony Starego i Nowego Swiata,
e oznaczenia geograficzne i okreslenia jakosSciowe,
e poréwnywanie stylow i jakosci win,

¢ degustacja porownawcza.

VI Modut: Regionalne czerwone odmiany winorosli:

e Gamay,

e Grenache/Garnacha,

e Tempranillo,

e Carmenere,

¢ Malbec,

¢ Pinotage,

e charakterystyka odmian,

* najwazniejsze regiony ich uprawy,

e wptyw pochodzenia i metod produkcji na styl wina,

¢ interpretacja najwazniejszych okreslen wystepujacych na etykietach.

VIl Modut: Regionalne biate i czerwone odmiany winorosli:

e odmiany biate: Cortese, Garganega, Verdicchio, Fiano,

e odmiany czerwone: Nebbiolo, Barbera, Corvina, Sangiovese, Montepulciano,
¢ charakterystyka odmian,

* najwazniejsze regiony ich uprawy,

e styleijakos¢ produkowanych win,

e oznaczenia geograficzne i okreslenia jakosciowe,

¢ degustacja poréwnawcza.

VIl Modut: Wina musujace i wzmacniane:

¢ gtéwne metody produkcji win musujacych,

¢ metoda tradycyjna,

e metoda zbiornikowa/tankowa,

e Champagne,

e Cava,

* Prosecco,

* Asti,

e najwazniejsze okreslenia stosowane na etykietach win musujacych,
¢ zasady produkcji win wzmacnianych,

e Sherry,

e Porto,

e wplyw sposobu produkc;ji i dojrzewania na styl win wzmacnianych,
¢ najwazniejsze okreslenia odnoszace sie do stylu i jakosci.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 13

Przedmiot / Typ Data realizacji
. Prowadzacy L
temat aktywnosci zajeé

Sesja 1

- Technika
d tacji MAREK
egustacyt Zajecia 12-10-2026
oraz tgczenie HENDEL
wina z

potrawami.

Godzina
rozpoczecia

17:00

Godzina
zakonczenia

19:00

Liczba godzin

02:00



Przedmiot /
temat

@D

Sesja 2
- Czynniki
wptywajace
na produkcje
win
czerwonych.
Pinot Noir
oraz
Zinfandel/Pri
mitivo.

Sesja 3
- Czynniki
wptywajace
na produkcje
win biatych,
stodkich i
rézowych.
Riesling,
Chenin Blanc,
Sémillon/Sem
illon oraz
Furmint.

-

Sesja 4

- Chardonnay,
Sauvignon
Blanc, Pinot
Grigio/Pinot
Gris,
Gewurztramin
er, Viognier
oraz Albarifio.

Sesja 5

- Merlot,
Cabernet
Sauvignon
oraz
Syrah/Shiraz.

@D

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

MAREK
HENDEL

MAREK
HENDEL

MAREK
HENDEL

MATEUSZ
POREBA

Data realizacji
zajeé

12-10-2026

12-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

Godzina
rozpoczecia

19:00

19:15

17:00

19:00

19:15

17:00

19:00

Godzina
zakonczenia

19:15

21:15

19:00

19:15

21:15

19:00

19:15

Liczba godzin

00:15

02:00

02:00

00:15

02:00

02:00

00:15



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Sesja 6

— Gamay,

Grenache/Gar

nacha, - MATEUSZ
R Zajecia

Tempranillo, POREBA

Carmeneére,

Malbec oraz

Pinotage.

Sesja 7

- Cortese,

Garganega,

Verdicchio,

Fiano,

Nebbiolo, L MATEUSZ
Zajecia

Barbera, POREBA

Corvina,

Sangiovese

oraz

Montepulcian

o.

- Przerwa -

Sesja 8

- Wina

musujace Zajecia
oraz wina

wzmachiane.

MATEUSZ
POREBA

- Walidacja -
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zaje¢
w tym suma godzin walidaciji
w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Data realizacji
zajeé

19-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

26-10-2026

Godzina
rozpoczecia

19:15

17:00

19:00

19:15

17:00

Liczba godzin

18:00

16:00

01:00

01:00

22:30

Godzina
zakonczenia

21:15

19:00

19:15

21:15

18:00

Liczba godzin

02:00

02:00

00:15

02:00

01:00



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2999,00 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 2999,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 166,61 PLN
Koszt osobogodziny netto 166,61 PLN
W tym koszt walidacji brutto 1 000,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 1 000,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 499,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 499,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 18:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

o MAREK HENDEL

‘ . Doswiadczony ekonomista, pedagog oraz praktyk biznesu, tgczacy wiedze akademicka z realiami
rynku. Posiada stopien doktora nauk ekonomicznych w dyscyplinie ekonomia i finanse oraz bogate
doswiadczenie zaréwno w dziatalnos$ci naukowej, jak i praktycznej. Jest autorem kilkudziesieciu
publikacji naukowych oraz wystgpien konferencyjnych, w ktérych podejmuje zagadnienia zwigzane z
rynkiem alkoholi, zachowaniami konsumentéw, turystyka i rekreacja. Jako edukator z kwalifikacjami
pedagogicznymi, od lat dzieli sie swojg wiedzg z studentami uczelni wyzszych, uczniami szkot
gastronomicznych, ogélnoksztatcacych, a takze podczas otwartych spotkan dla mitosnikow wina i
innych alkoholi.

Poza dziatalnoscig akademicka jest rowniez praktykiem biznesu. Zarzadzat matymi i duzymi
specjalistycznymi punktami sprzedazy alkoholi, zdobywajac dogtebng wiedze na temat rynku,
trendéw konsumenckich oraz zarzadzania produktami alkoholowymi. Od wielu lat prowadzi wtasng



dziatalno$¢ gospodarczg — 3 Sommelieréw, firme bedaca liderem na rynku wydarzen, ustug
edukacyjnych oraz szkolen i consultingu. Na co dzief wspdtpracuje z najbardziej prestizowymi
restauracjami na Slasku.

Jego kompetencje sommelierskie potwierdzajg prestizowe certyfikaty, w tym: WSET Certified
Educator, WSET 3 in Wines, French Wine Scholar, Spanish Wine Scholar, Italian Wine Scholar,
Spanish Wine Specialist, MOOC Champagne czy Portugal Wines.

222

O MATEUSZ POREBA

‘ ' Specjalista w dziedzinie wina i certyfikowany sommelier z wieloletnim doswiadczeniem w branzy
gastronomicznej, handlowej i edukacyjnej. Pasja do kultury wina, ze szczegdélnym uwzglednieniem
win portugalskich, towarzyszy mu od poczatku kariery zawodowej. Zdobywane przez lata
kompetencje wykorzystuje, tagczac dziatalnos¢ handlowg, edukacyjng i doradcza. Ukonczyt studia
wyzsze z zakresu doradztwa filozoficznego i coachingu, dzieki czemu wiedze o winie uzupetnia
kompetencjami w zakresie pracy z ludzmi, komunikacji oraz prowadzenia szkolen i dziatan
edukacyjnych.

Od ponad dziesieciu lat jest wspotzatozycielem i wspoétwtascicielem firmy ,3 Sommelieréw”, ktéra
rozwija wspolnie ze swoimi partnerami biznesowymi. Od 2016 roku prowadzi réwniez
specjalistyczne punkty sprzedazy alkoholi w potudniowych dzielnicach Katowic, tagczac dziatalnos¢
handlowa z edukacjg konsumentow i popularyzacija kultury wina.

Posiada miedzynarodowe kwalifikacje branzowe, w tym WSET Certified Educator, WSET 3 in Wines,
Certificado de Vinhos de Portugal oraz Spanish Wine Scholar.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty edukacyjne przewidziane dla programu WSET Level 2 in Wines, materiaty wspierajgce nauke i
przygotowanie do egzaminu oraz dostep do arkuszy wykorzystywanych podczas zajeé¢ degustacyjnych.

W ramach szkolenia zapewniane sg rowniez prébki win dobrane do realizowanego programu oraz odpowiednie szkto degustacyjne ISO -
wedtug wytycznych WSET.

Warunki uczestnictwa

Zajecia prowadzone sg w sali umozliwiajgcej realizacje czesci teoretycznej oraz praktycznych éwiczen degustacyjnych. Kazdy uczestnik
ma zapewnione stanowisko degustacyjne, odpowiednie szkto, wode oraz prébki win wykorzystywane podczas szkolenia.

Podczas czesci praktycznej wykorzystywana jest metodyka WSET Level 2 Systematic Approach to Tasting Wine (SAT).

Informacje dodatkowe

Aby otrzymac zaswiadczenie o zaliczeniu ustugi rozwojowej - bez certyfikatu miedzynarodowego WSET 2 in Wines, uczestnik musi wzigé
udziat w co najmniej 80% zaje¢. Walidacje efektéw uczenia sie wymaganych dla kwalifikacji WSET Level 2 in Wines stanowi egzamin
przeprowadzony zgodnie z zasadami Wine & Spirit Education Trust. Egzamin ma forme zamknietego testu obejmujacego 50 pytan
jednokrotnego wyboru i trwa 60 minut. Do uzyskania pozytywnego wyniku wymagane jest co najmniej 55% poprawnych odpowiedzi.
Walidacja odbywa sie w trybie rozdzielonym od procesu ksztatcenia, tj. osoba walidujaca jest inng osobg niz Edukator WSET prowadzacy
zajecia. Egzamin realizowany jest przez Approved Programme Provider 3 Sommelieréw zgodnie z procedurami WSET, gdzie ocena
egzaminu teoretycznego i przyznawanie kwalifikacji (certyfikatu) pozostawione sg osobom w siedzibie WSET w Londynie.



Adres

ul. Bazantéw 6/3
40-750 Katowice
woj. Slaskie

Szkolenie odbywa sie w zatwierdzonej przez WSET, kameralnej sali wynajetej na wytgczno$é w Restauracji La Tavola.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Mateusz Poreba
ﬁ E-mail biuro@3sommelierow.pl

Telefon (+48) 531 127 400



