Kurs WSET 3 4 700,00 PLN brutto
Numer ustugi 2026/02/27/185340/3366538 3821,T4PLN netto

109,30 PLN brutto/h
w 88,86 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

WINEDUKACJA

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Warszawa
ODPOWIEDZIALNOS & ystyga szkoleniowa
cIA

[ stacjonarna

Yk Kk kk 49/5 (D) 43.00h
57 ocen 9 28.09.2026 do 07.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Dla pasjonatéw wina z ukoriczonym WSET 2 (zalecane), dla
R profesjonalistéw zajmujacych sig importem wina i decydowaniem o
Grupa docelowa ustugi o . . . . .
ofercie win w restauracjach i sklepach. Konieczny dla oséb, ktére chca

prowadzi¢ degustacje, uczy¢ oraz pisa¢/nagrywac materiaty o winie.

Minimalna liczba uczestnikéw 10
Maksymalna liczba uczestnikow 14
Data zakonczenia rekrutacji 27-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 43

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU (MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do samodzielnego analizowania stylu i jako$ci wina poprzez identyfikowanie szczepow,
regionow winiarskich oraz czynnikéw naturalnych i decyzji technologicznych wptywajgcych na jego charakter. Uczestnik



po zakonczeniu ustugi klasyfikuje wina wedtug pochodzenia i stylu, ocenia ich jako$é z wykorzystaniem systematycznej
metody degustac;ji oraz interpretuje zaleznosci pomiedzy warunkami produkcji a cechami sensorycznymi wina.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

identyfikuje gtéwne regiony winiarskie

L. Test teoretyczny
Swiata,

przyporzadkowuje szczepy do regionéw, Test teoretyczny
Charakteryzuje regiony i szczepy

winiarskie $wiata oraz
przyporzadkowuije je do styléw win. opisuje cechy charakterystyczne win dla

. . Test teoretyczny
danego regionu i szczepu,

rozréznia style win (spokojne,

. . Test teoretyczny
musujace, wzmachiane).

rozréznia czynniki klimatyczne,

. . Test teoretyczny
geograficzne i terroir

wyjasnia wptyw decyzji producenta na

Test teoretyczn
styl wina yezny

Analizuje wptyw czynnikéw naturalnych

i technologicznych na styl i jako$¢ wina. interpretuje zaleznosci miedzy

procesem produkcji a cechami Test teoretyczny
sensorycznymi wina

poréwnuje wptyw réznych metod

Test teoretyczn
produkcji na jakos$¢ wina. yezny

przyporzadkowuje wina do kategorii Test teoretyczny

Klasyfikuje wina wedtug stylu, jakosci rozréznia poziomy jakosci win, Test teoretyczny
oraz sposobu produkgciji.

klasyfikuje wina na podstawie opisu

. Test teoretyczny
procesu produkcji

stosuje etapy degustacji (wyglad,

Test teoretyczn
aromat, smak), yezny

opisuje cechy sensoryczne wina
Test teoretyczny

Ocenia wino z wykorzystaniem zgodnie z metodyka SAT

systematycznej metody degustacji

(SAT). rozréznia wina na podstawie analizy Obserwacja w warunkach
sensorycznej, symulowanych

. N Obserwacja w warunkach
formutuje ocene jakosci wina.
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

taczy cechy sensoryczne z regionem i

Test teoretyczn
metoda produkcji, yezny

Formutuje wnioski dotyczace stylu i
jakosci wina na podstawie analizy uzasadnia oceng jakosci wina, Test teoretyczny
sensorycznej i danych o produkg;ji.

poréwnuje rézne wina pod katem stylu i

jakosci Test teoretyczny

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 efektow uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, 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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Ustuga realizowana jest w formie szkolenia stacjonarnego obejmujgcego czesc¢ teoretyczng oraz praktyczng (degustacyjng). Program
zostat opracowany w oparciu o standard WSET Level 3 i obejmuje analizg regionédw winiarskich Swiata, czynnikéw wptywajacych na styl i
jako$¢ wina oraz praktyczne zastosowanie systematycznej metody degustacji (SAT).

PROGRAM SZCZEGOLOWY

czes$é teoretyczna:

. Wprowadzenie do kursu i techniki degustac;ji

. Czynniki naturalne i wptyw cztowieka na winnice

. Produkcja wina — wptyw producenta

. Wina biate z Niemiec, Austrii i Tokaju

. Wina biate z Alzacji, Burgundii, Doliny Loary i Bordeaux

. Wina czerwone z Burgundii i Beaujolais oraz wina p6tnocnej Doliny Rodanu
. Wina czerwone i r6zowe z Bordeaux oraz Doliny Loary

0 N oA WN =

. Wina potudniowej Doliny Rodanu i potudniowej Franciji



9. Wina Hiszpanii
10. Wina Witoch
11. Wina Portugalii i Grecji
12. Wina USA, Chile i Argentyny
13. Wina RPA, Australii i Nowej Zelandii
14. Wina musujace
15. Wina wzmacniane
16. Podsumowanie czesci teoretycznej

czes$é praktyczna:

1. Degustacja win z zastosowaniem systematycznej metody SAT
2. Analiza sensoryczna win w oparciu o arkusze degustacyjne
3. Poréwnywanie styléw win na podstawie degustac;ji

Walidacja realizowana jest w formie:

¢ testu teoretycznego obejmujgcego wiedze z zakresu regiondw, szczepdw, produkciji i klasyfikaciji win,
e obserwacji w warunkach symulowanych

Metody walidaciji:

e test teoretyczny (pytania zamkniete)
e obserwacja w warunkach symulowanych (degustacja)

Walidacja przeprowadzana jest przez osobe nieprowadzaca szkolenia, co zapewnia rozdzielenie procesu ksztatcenia i oceny
Warunki organizacyjne:

e Szkolenie realizowane jest w grupach 10-14 oséb

e Kazdy uczestnik posiada indywidualne stanowisko degustacyjne

¢ Stanowisko obejmuje: kieliszki degustacyjne ISO, wode, materiaty degustacyjne, arkusze ocen
e Zapewnione sg prébki win zgodne z programem WSET

¢ Sala szkoleniowa wyposazona jest w projektor, ekran, flipchart

e Zapewnione sg warunki neutralne sensorycznie (brak zapachdéw, odpowiednia wentylacja)

o Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty szkoleniowe (podrecznik + arkusze degustacyjne)

organizacja walidacji:

¢ walidacja odbywa sie po zakonczeniu czesci dydaktycznej
¢ prowadzona jest przez osobe wyznaczong (nieprowadzaca zajed)
¢ obejmuje test teoretyczny oraz element praktyczny obserwacje w warunkach symulowanych

Informacje dodatkowe:

* Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych
* Przerwy sg wyodrebnione w harmonogramie i nie sg wliczane do czasu ustugi

Czes¢ teoretyczna: 28 godzin dydaktycznych

Czes¢ praktyczna: 15 godzin dydaktycznych

taczna liczba godzin ustugi: 43 godziny dydaktyczne

Zajecia praktyczne — degustacja win z zastosowaniem metody SAT

Czas trwania: 5 godzin dydaktycznych

Zajecia praktyczne — analiza sensoryczna win z wykorzystaniem arkuszy degustacyjnych
Czas trwania: 5 godzin dydaktycznych

Zajecia praktyczne — poréwnywanie styléw win na podstawie degustac;ji

Czas trwania: 5 godzin dydaktycznych



Czesc¢ praktyczna realizowana jest w formie zaje¢ ujetych w harmonogramie ustugi, obejmujacych degustacje win z zastosowaniem
metody SAT, analize sensoryczng win oraz poréwnywanie styléw win. Zajecia praktyczne realizowane sg jako odrebne bloki w
harmonogramie ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 27

Data realizaciji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajec rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Wprowadzeni e
do kursu i Anna Fotowicz 28-09-2026 17:30 19:15 01:45
technika

degustaciji-teoria

Przerwa Anna Fotowicz 28-09-2026 19:15 19:30 00:15

Czynniki
naturalne i wptyw .

. Anna Fotowicz 28-09-2026 19:30 21:05 01:35
cztowieka na

winnice-teoria

PP¥7) Produkcja
wina - wplyw tukasz
. . 05-10-2026 17:30 19:15 01:45
producenta- Wojnarowicz

teoria

tukasz
F¥7A Przerwa . . 05-10-2026 19:15 19:30 00:15
Wojnarowicz

Biate wina
z Niemiec, Austrii
i Tokaju- Analiza
sensoryczna win tukasz
. . . 05-10-2026 19:30 21:05 01:35
- zastosowanie Wojnarowicz
arkuszy
degustacyjnych

(praktyka)

Wina

czerwone z

Burgl.mdl.l, tukasz

Beaujolais oraz X . 12-10-2026 17:30 19:15 01:45
, i K Wojnarowicz

potnocnej Doliny

Rodanu (czes¢

teoretyczna)

tukasz
Przerwa Wojnarowicz 12-10-2026 19:15 19:30 00:15



Przedmiot / temat

Analiza

sensoryczna win
z
wykorzystaniem
arkuszy
degustacyjnych
(zajecia
praktyczne)

Degustacja win z
zastosowaniem
systematycznej
metody SAT -
éwiczenia
praktyczne
(analiza
poréwnawcza)

Poréwnywanie
styléw win na
podstawie
degustacji -
zajecia
praktyczne
(degustacja
poréwnawcza)

IVFTYA Przerwa

& vina

czerwone i
rézowe z
Bordeaux oraz
Doliny Loary
(czesé
teoretyczna)

Prowadzacy

tukasz
Wojnarowicz

tukasz
Wojnarowicz

tukasz
Wojnarowicz

tukasz
Wojnarowicz

tukasz
Wojnarowicz

Data realizacji
zajeé

12-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

19-10-2026

Godzina
rozpoczecia

19:30

17:30

18:30

19:15

19:30

Godzina
zakonczenia

21:05

18:30

19:15

19:30

21:05

Liczba godzin

01:35

01:00

00:45

00:15

01:35



Przedmiot / temat Prowadzacy

@ vine

czerwone, biate i

rézowe z

potudniowe;j

Doliny Rodanui

potudniowe;j

Francji,(czes$é

teoretyczna) tukasz
Analiza Wojnarowicz
sensoryczna win

z

wykorzystaniem

arkuszy

degustacyjnych

(zajecia

praktyczne)

tukasz
Wojnarowicz

Przerwa

i¥%7A Biate i
tukasz

czerwone wina X .
Wojnarowicz

Hiszpanii -teoria

Wina tukasz

Wioch-teoria Wojnarowicz

tukasz
Wojnarowicz

Przerwa

19227 RAUNGE]
Portugalii i
Grecji-teoria

tukasz
Wojnarowicz

€ Wina z Lukas
ukasz

USA, Chile, . .

Argentyny Wojnarowicz

tukasz
Wojnarowicz

Przerwa

Y%7 Wina z
RPA, Australii i
Nowej Zelandii

tukasz
Wojnarowicz

PEEF7A Powtorki i tukasz
wina musujace Wojnarowicz

tukasz
Wojnarowicz

Przerwa

Data realizacji
zajeé

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

02-11-2026

02-11-2026

02-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

16-11-2026

16-11-2026

Godzina
rozpoczecia

17:30

19:15

19:30

17:30

19:15

19:30

17:30

19:15

19:30

17:30

19:15

Godzina
zakonczenia

19:15

19:30

21:05

19:15

19:30

21:05

19:15

19:30

21:05

19:15

19:30

Liczba godzin

01:45

00:15

01:35

01:45

00:15

01:35

01:45

00:15

01:35

01:45

00:15



Przedmiot / temat

Powtorki i

wina
wzmachiane,
poréwnywanie
styléw win na
podstawie
degustaciji

Podsumowanie
czesci
teoretycznej

Walidacja

- test teoretyczny,
obserwacjaw
warunkach
symulowanych

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina . .
Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

tukasz

. . 16-11-2026 19:30 21:05 01:35
Wojnarowicz

tukasz

- . 23-11-2026 17:30 20:15 02:45
Wojnarowicz

- 07-12-2026 17:30 20:20 02:50

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4700,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3821,14 PLN

Koszt osobogodziny brutto 109,30 PLN

Koszt osobogodziny netto 88,86 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

O
o

122

Lukasz Wojnarowicz

osoba prowadzaca ustuge. W okresie ostatnich 5 lat prowadzit dziatalno$¢ zawodowg w obszarze
edukacji winiarskiej, importu i oceny win, realizujgc szkolenia, degustacje edukacyjne oraz zajecia
dydaktyczne z zakresu wiedzy o winie dla uczestnikéw indywidualnych i profesjonalistéw branzy. W
ostatnich 5 latach wykonywat réwniez zadania zwigzane z praca edukatora i egzaminatora WSET,
prowadzeniem zaje¢ w WinEdukacji oraz dziatalnoscig wyktadowa, a takze uczestniczyt w ocenie



win podczas miedzynarodowych konkurséw winiarskich. Posiada kwalifikacje nabyte w okresie
ostatnich 5 lat, w tym kwalifikacje WA — Weinakademiker, WSET Diploma zdany w Weinakademie w
Rust, z dodatkowym wyréznieniem od Hochschule Geisenheim, oraz kwalifikacje certyfikowanego
edukatora i egzaminatora WSET. Doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed
datg publikacji ustugi w BUR oraz kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji
ustugi w BUR.

222

o Anna Fotowicz

‘ ' Anna Fotowicz — osoba prowadzaca ustuge. W okresie ostatnich 5 lat prowadzita dziatalnos¢
zawodowg w obszarze rynku wina, edukacji winiarskiej oraz strategii marketingowo-sprzedazowych
dla sektora wina i alkoholi mocnych, w tym realizowata dziatania doradcze i szkoleniowe dotyczace
regiondw winiarskich, styléw win oraz migdzynarodowych rynkéw wina. W ostatnich 5 latach
prowadzita szkolenia, degustacje edukacyjne i warsztaty tematyczne dla pasjonatéw wina oraz
profesjonalistow branzy HoReCa, a takze zajecia dydaktyczne z zakresu miedzynarodowych rynkow
wina. Posiada kwalifikacje nabyte w okresie ostatnich 5 lat, w tym certyfikat WSET Level 4 Diploma
uzyskany w 2022 roku, a takze kwalifikacje i doswiadczenie wykorzystywane w prowadzeniu zajec z
zakresu wiedzy o winie, analizy styléw win oraz oceny ich jakosci.
doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR oraz
kwalifikacje nabyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podrecznik WSET Level 3 Award in Wines

Prébki win

Informacje dodatkowe

Po ukonczeniu kursu uczestnik otrzyma zaswiadczenie o jego ukonczeniu.

Warunkiem otrzymania zaswiadczenia o ukoriczeniu ustugi jest obecno$é na minimum 80% zajec.
Obecnos¢ na szkoleniu bedzie potwierdzana na liScie obecnosci sporzadzanej kazdego dnia szkolenia.
Po zdanym egzaminie uczestnik otrzyma certyfikat potwierdzajgcy nabyte kompetencje.

Ustuga zwolniona z podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towaréw i ustug
(Dz.U.2004 nr 54 poz. 535 z pdzn. zm.), jesli jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkdw publicznych.

Adres

ul. ks. Ignacego Skorupki 5
00-546 Warszawa

woj. mazowieckie

sala szkoleniowa
Opis warunkéw organizacyjnych



Szkolenie realizowane jest w sali szkoleniowej zapewniajgcej komfortowe warunki pracy dydaktycznej: odpowiednie
os$wietlenie, miejsca siedzace przy stotach, dostep do wody, zaplecze sanitarne. Sala wyposazona jest w projektor
multimedialny, ekran oraz flipchart. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych, w tym oficjalny
podrecznik WSET oraz arkusze do not degustacyjnych. Do zaje¢ praktycznych zapewnione sg kieliszki degustacyjne IS0,
pojemniki do wylewania, woda oraz zestaw win degustacyjnych zgodny z programem WSET. Szkolenie odbywa sie w
warunkach neutralnych sensorycznie (brak intensywnych zapachéw, odpowiednia wentylacja). Liczebno$¢ grupy
dostosowana jest do wymogéw organizacyjnych i standardu WSET, co umozliwia indywidualne podejscie do
uczestnikow.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

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

Telefon (+48) 574 428 227



