Mozliwos$¢ dofinansowania

Sommelier — wszechstronna praktyka i 4 350,00 PLN brutto

wiedza o winie 4350,00 PLN netto
|:3 @ej Numer ustugi 2025/05/08/182034/2732417 395,45 PLN  brutto/h
SOMMEIEROW 395,45 PLN netto/h

© wista / stacjonarna

3S Marek Hendel & Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy ®
11h

3 14.07.2025 do 15.07.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych chcacych zdoby¢ lub
uzupetni¢ kompleksowa wiedze o winie, ze szczegdlnym naciskiem na
rozwdj umiejetnosci praktycznych zwigzanych z profesjonalnymi
zasadami opisu i oceny wina oraz pracg z winem w restauracjach.

Uczestnikami szkolenia moga byé¢:

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

Grupa docelowa ustugi « Petnoletni uczniowie i studenci szkét gastronomicznych — przyszli

profesjonalisci pragnacy zdoby¢ praktyczne umiejetnosci niezbedne

do pracy w zawodzie;

¢ Nauczyciele zawoddéw gastronomicznych — osoby ksztatcgce mtode
pokolenie specjalistéw, ktére chca poszerzy¢ swojg wiedze i
wzbogaci¢ program nauczania;

¢ Osoby chcace sie przekwalifikowa¢ — osoby rozwazajgce zmiane
Sciezki kariery i pragnace zdoby¢ wiedze i umiejetnosci niezbedne do
pracy jako sommelier.

¢ Osoby doroste zainteresowane szeroko pojetg tematyka wina.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 18

Data zakonczenia rekrutacji 13-07-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 11



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat ICVC - SURE (Standard Ustug Rozwojowych w Edukacji): Norma
zarzadzania jakoscig w zakresie $wiadczenia ustug rozwojowych

Szkolenie ,Sommelier - wszechstronna praktyka i wiedza o winie” 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. Obejmuje ono zwtaszcza profesjonalng ocene i opis win,
umiejetnos¢ ich rozpoznawania i identyfikowania réznic miedzy stylami wina, a takze zarzagdzanie winem w lokalach

gastronomicznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Definiuje i charakteryzuje wino w
obszarze jego obstugi, produkcji i
geografii.

Ocenia i opisuje wino.

Kryteria weryfikacji

Wymienia i charakteryzuje zawody i
rodzaje nauk zwigzane z winem.

Wymienia gtéwny sktad wina.

Charakteryzuje i rozréznia typy win (np.
spokojne, musujace, wzmacniane).

Wymienia i charakteryzuje
najwazniejsze kraje i regiony winiarskie
na $wiecie.

Wymienia i charakteryzuje najczesciej
uprawiane na $wiecie szczepy
winorosli.

Opisuje gtéwny proces produkcji wina i
cykl uprawy winorosli.

Ocenia i opisuje wino wedtug kryteriow
organoleptycznych (wzrok, wech,
smak).

Wymienia i opisuje réznice
organoleptyczne wystepujace miedzy
réznymi stylami wina.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wymienia prawidtowe temperatury

L L Test teoretyczny
serwowania i przechowywania wina.

Omauwia i dobiera szkto do serwisu . .
L. ) . Obserwacja w warunkach rzeczywistych
réznych styléw wina.

Przygotowuje i podaje wino. Podaje wino z uwzglednieniem jego
etapéw (przygotowanie wina, Obserwacja w warunkach rzeczywistych
otwieranie, nalewanie).

Otwiera i dekantuje wina dojrzate przy
uzyciu specjalistycznych narzedzi Obserwacja w warunkach rzeczywistych
(,wasy” do wina, dekanter).

Wymienia zasady przechowywania win
. . . Test teoretyczny
oraz strategie ich dojrzewania.

Nadzoruje nad wykorzystaniem wina w Omawia karte win lokali

. . Obserwacja w warunkach rzeczywistych
lokalach gastronomicznych. gastronomicznych.

Dobiera wino do potraw na podstawie

) Obserwacja w warunkach rzeczywistych
okreslonego menu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera szczegétowy opis efektéw uczenia, wraz z wyszczegdlnionymi
elementami szkolenia prowadzacymi do ich realizacji.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria
ich weryfikacji. W dokumencie zawarto ich szczegétowy opis, wraz z konkretnymi przyktadami odnoszgcymi sie do
elementéw szkolenia.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

Dokument podkresla, ze w ramach jednej firmy (dostawcy ustugi), wyodrebniono inng osobe do przeprowadzenia
walidacji niz do procesu ksztatcenia.



Program

Biorgc pod uwage warunki organizacyjne, wszystkie materiaty niezbedne do realizacji ustugi dostarczone zostang przez organizatora. W
celu przeprowadzenia szkolenia i egzaminu praktycznego organizator zapewnia m.in. kieliszki, karafki, trybuszony, wasy do otwierania
dojrzatych win, nalewaki oraz inne akcesoria sommelierskie wynikajgce z programu szkolenia. Gwarantujgc najwyzszg jako$¢ szkolenia
organizator zapewnienia realizacje programu w warunkach rzeczywistych, przygotowujac do tego sale zawierajgcg stoliki restauracyjne
oraz profesjonalne stanowisko sommelierskie. Zajecia praktyczne prowadzone sg w grupach czteroosobowych. Charakter szkolenia
zawiera sie zaréwno w teorii, jak i praktyce - 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 czterech modutach.
| Modut
Wprowadzenie do wspoétczesnych zawodow i nauk o winie

« |dentyfikacja zawoddw i nauk zajmujgcych sie winem
e Aktualna sytuacja na rynku wina z perspektywy popytu, podazy, nauki i pracy

Sommelier — synteza zawodu w ujeciu teoretycznym i praktycznym

¢ Klasyfikacja zawodu sommeliera w ISCO, PKD

e Miedzynarodowe systemy certyfikacji sommelieréw

¢ Kluczowe kompetencje wymagane w zawodzie sommeliera

¢ Aktualne uwarunkowania egzo- i endogeniczne ksztattujgce sommeliera

Il Modut
Wprowadzenie do $wiata win

e Historia wina
¢ Definicja wina oraz szczegdtowy opis jego sktadu
¢ Dyskusja na temat mitéw zwigzanych z winem

Uprawa winorosli (ang. viticulture)

¢ Roczny cykl pracy winnicy
¢ Najwazniejsze czynniki wptywajgce na uprawe winorosli
¢ Rodzaje upraw oraz najistotniejsze odmiany winorosli

Produkcja wina (ang. vinification)

e Podstawowe techniki produkcji wina — etapy i procesy
* Rodzaje butelek, opakowan i korkéw wykorzystywanych w produkcji wina

Klasyfikacja i style wina na rynku

¢ Klasyfikacja win w Unii Europejskiej i na Swiecie
¢ Typologia win ze wzgledu na musowanie, barwe oraz zawartos¢ cukru resztkowego
e Wptyw réznic w uprawie winorosli oraz winifikacji na styl wina

Geografia wina i system apelacyjny

» Najwazniejsze regiony winiarskie $wiata - szczeg6towa charakterystyka
e System apelacji i jego wptyw na klasyfikacje win
 Cwiczenia z umiejscowienia konkretnych regionéw i win na mapie $wiata

1l Modut
Technika opisu i oceny wina

¢ Miedzynarodowe standardy oceny i opisu wina
¢ Kluczowe kryteria w ocenie organoleptycznej wina
* Elementy oceny pozwalajgce rozpoznac¢ i odrézni¢ style win



 Cwiczenia praktyczne — opis wina i okreslenie stylu oraz charakteru wina
IV Modut
Podstawy warsztatu sommeliera zwigzane z serwisem

e Narzedzia pracy sommeliera - kieliszki, karafki i akcesoria

¢ Prawidtowe temperatury podawania i przechowywania win

e Zasady i techniki serwisu wina

¢ Praktyczne przygotowanie stanowiska sommelierskiego i stotu do serwisu

Serwis wina — techniki podstawowe i zaawansowane

e Techniki otwierania i serwowania roznych styléw win

e Wykorzystanie specjalistycznych narzedzi sommelierskich do otwierania win dojrzatych
o Cwiczenia praktyczne z otwierania i serwowania win

Zastosowanie wina w gastronomii

¢ |dea i przyktady kart win lokali gastronomicznych

e Warsztaty praktyczne z oceny kart win restauracji

e Zasady doboru win do potraw w ramach wine & food pairingu
 Cwiczenia w dobieraniu win do okre$lonego menu

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie

do

wspoétczesnych

zawodoéw i nauk

o winie oraz MAREK HENDEL 14-07-2025 08:00 09:00 01:00
synteza

sommelieraw

ujeciu

teoretycznym i

praktycznym

Wprowadzenie w

Swiat win, uprawy

winorosli (ang. MAREK HENDEL 14-07-2025 09:00 10:00 01:00
viticulture) oraz

produkcji wina

(ang. vinification)

Klasyfikacje i
R MAREK HENDEL 14-07-2025 10:00 10:30 00:30
style wina na

rynku



Przedmiot / temat
zajec

Technika

degustaciji, opisu
i oceny wina
czes$é 1

Geografia
wina i system

apelacyjny

Technika
degustacji, opisu
i oceny wina
czescé 2

Podstawy
warsztatu

sommeliera
zwigzane z
serwisem

Serwis

wina - techniki
podstawowe i
zaawansowane

Zastosowanie
winaw
gastronomii

Przerwa

przed
egzaminem

Egzamin

- test
teoretyczny

Egzamin

- zadanie
praktyczne

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

MAREK HENDEL

MAREK HENDEL

MAREK HENDEL

MAREK HENDEL

MAREK HENDEL

MAREK HENDEL

MAREK HENDEL

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

14-07-2025 10:30
14-07-2025 12:00
15-07-2025 08:00
15-07-2025 09:30
15-07-2025 10:30
15-07-2025 12:00
15-07-2025 13:30
15-07-2025 14:00
15-07-2025 14:15

Cena

4 350,00 PLN

Godzina
zakonczenia

12:00

13:30

09:30

10:30

12:00

13:30

14:00

14:15

15:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:00

01:30

01:30

00:30

00:15

00:45



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 350,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 395,45 PLN
Koszt osobogodziny netto 395,45 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

121

MAREK HENDEL

Doswiadczony ekonomista, pedagog oraz praktyk biznesu, taczacy 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 wystagpien konferencyjnych, w ktérych podejmuje zagadnienia zwigzane z
rynkiem alkoholi, zachowaniami konsumentéw, turystyka i rekreacjg. Jako edukator z kwalifikacjami
pedagogicznymi, od ponad 10 lat dzieli sie swojg wiedzg z studentami uczelni wyzszych, uczniami
szkdt gastronomicznych, ogélnoksztatcacych, a takze podczas otwartych spotkan dla mitosnikéw
wina i innych alkoholi.

Poza dziatalnoscig akademicka jest rowniez praktykiem biznesu. Zarzgdzat matymi i duzymi
specjalistycznymi punktami sprzedazy alkoholi, zdobywajac dogtebng wiedze na temat rynku,
trendéw konsumenckich oraz zarzgdzania produktami alkoholowymi. Od ponad 10 lat prowadzi
takze firme — 3 Sommelieréw, firme bedaca liderem na rynku wydarzen, ustug edukacyjnych oraz
szkolen i consultingu. Na co dzier wspétpracuje z najbardziej prestizowymi restauracjami na Slasku.

Jego kompetencje sommelierskie potwierdzajg prestizowe certyfikaty, w tym: WSET 3 (Wine & Spirit
Education Trust), French Wine Scholar (Wine Scholar Guild), MOOC Champagne czy Portugal Wines.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wszystkie materiaty niezbedne do realizacji ustugi dostarczone zostang przez organizatora. W celu przeprowadzenia szkolenia i
egzaminu praktycznego organizator zapewnia m.in. kieliszki, karafki, trybuszony, wasy do otwierania dojrzatych win, nalewaki oraz inne
akcesoria sommelierskie wynikajgce z programu szkolenia. Gwarantujac najwyzsza jako$¢ szkolenia organizator zapewnienia realizacje
programu w warunkach rzeczywistych, tj. stolik restauracyjny oraz profesjonalne stanowisko sommelierskie. Zajecia praktyczne
prowadzone sg w grupach czteroosobowych.

W przypadku dofinansowania ustugi szkoleniowej na poziomie 70% i 80% jest zwolniona z podatku VAT.

Podstawa: art. 43 ust. 1 pkt 29 lit.c ustawy o VAT oraz §3 ust.1 pkt 14 rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie
zwolnien od podatku towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2015, poz. 736).

Informacje dodatkowe



Aby otrzymac zaswiadczenie o ukorczeniu szkolenia, uczestnik musi wzig¢ udziat w co najmniej 80% zaje¢, uzyskac pozytywny wynik z
egzaminu pisemnego oraz praktycznego. Egzamin pisemny przeprowadzany jest w formie testu. Arkusz egzaminacyjny zawiera 10 pytan.
Sa to pytania zamkniete, jednokrotnego wyboru. Warunkiem zaliczenia testu jest uzyskanie co najmniej 50% poprawnych odpowiedzi.
Egzamin praktyczny sktada sie z realizacji zadania, ktére uczestnik egzaminu otrzymuje w drodze losowania. Zadanie dotyczy jednej z
czynnosci praktycznej, bedacej przedmiotem szkolenia. Egzaminy przeprowadzane sg pod koniec zajeé. Egzaminy sg przeprowadzane i
oceniane przez reprezentanta dostawcy szkolenia, wyznaczonego jedynie do przeprowadzenia walidacji. Zapewnia sie przez to
rozdzielno$¢ funkcji miedzy procesem ksztatcenia a walidacja.

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

Adres

os. Bajcary 14
43-460 Wista

woj. $laskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail hendel.marek@gmail.com

Telefon (+48) 602 159 460

MAREK HENDEL



