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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

5 23.05.2026 do 24.05.2026

Profesjonalny dobor i serwis wina -
praktyka sommeliera. Szkolenie
zakonczone kwalifikacja.

Numer ustugi 2026/04/10/204875/3478277

Inne / Edukacja

5 000,00 PLN brutto
5000,00 PLN netto
312,50 PLN brutto/h
312,50 PLN netto/h
128,21 PLN cena rynkowa @

Grupe docelowa stanowig osoby zainteresowane zdobyciem kwalifikacji

w zakresie doboru, degustaciji i serwisu wina. Szkolenie skierowane jest
do oséb chcacych poszerzy¢ wiedze i umiejetnosci w obszarze obstugi

klienta, sprzedazy i doradztwa w zakresie win. Szkolenie przeznaczone
jest dla os6b poczatkujacych — nie jest wymagane doswiadczenie

zawodowe. Zalecane sg podstawowe umiejetnosci komunikacyjne oraz

gotowos$¢ do udziatu w zajeciach praktycznych.

30

22-05-2026

stacjonarna

16

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

Ustuga przygotowuje do samodzielnego doboru i serwisu wina w pracy z gosciem, w tym prowadzenia analizy
sensorycznej, rekomendowania win do potraw, realizacji profesjonalnego serwisu oraz komunikacji z klientem.



Osiggniecie efektéw uczenia sie pozwala na uzyskanie kwalifikacji: Dobieranie wina do potraw oraz jego profesjonalne

podawanie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje proces produkcji wina
oraz czynniki wptywajace na jego styl i
jakosé

Charakteryzuje style win oraz ich
zréznicowanie regionalne

Przeprowadza analize sensoryczng
wina

Realizuje serwis wina zgodnie z
przyjetymi zasadami

Dobiera wino do preferencji odbiorcy
oraz potrawy

Stosuje zasady komunikacji i etyki w
pracy z odbiorca

Kryteria weryfikacji

« omawia etapy produkcji wina (zbior,
fermentacja, dojrzewanie, stabilizacja)

* wyjasnia wptyw takich elementéw jak
kwasowos¢, taniny, alkohol i cukier na
charakter wina

* rozréznia podstawowe typy win (biate,
czerwone, rézowe, musujace,
deserowe)

omawia wptyw klimatu, gleby i odmiany
winorosli na styl wina

ocenia wino w zakresie wygladu,
aromatu i smaku

rozréznia podstawowe cechy
strukturalne wina (kwasowos¢, taniny,
alkohol, balans)

dobiera temperature podania i rodzaj
kieliszka do typu wina

wykonuje otwieranie i serwowanie wina
zgodnie z zasadami

analizuje podstawowe cechy potrawy
(np. thustos$é, kwasowosé,
intensywnos¢), - Analiza dowdow i
deklaraciji

dobiera wino do wskazanej sytuaciji lub
preferencji

stosuje zasady komunikacji
interpersonalnej podczas prezentacji
wina

zachowuje uprzejmosé, kulture osobistg
i adekwatny sposob rekomendaciji

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

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 1. Czy dokument jest wydany przez podmiot systemu oswiaty lub szkolnictwa wyzszego na podstawie
odrebnych przepiséw?

TAK

ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. - Prawo o$wiatowe (Dz.U. z 2024 r. poz. 737, z pézn. zm.)

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Baza Rozwoju Sp. z 0. o.

Placéwka ksztatcenia ustawicznego: Osrodek Szkolenia | Doskonalenia
Kadr ul. Matejki 24 43-600 Jaworzno Strona internetowa:

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego https://rspo.gov.pl/institutions/125592 Podstawa uprawnien: Art. 2. pkt
4) Prawa o$wiatowego z dnia 14 grudnia 2016: System oswiaty obejmuje
placowki ksztatcenia ustawicznego

Program

Warunki osiggniecia celu edukacyjnego

Dla osiggniecia celu edukacyjnego grupe docelowg stanowig osoby zainteresowane zdobyciem kwalifikacji w zakresie doboru, i serwisu
wina. Szkolenie skierowane jest do 0s6b chcacych poszerzyé wiedze i umiejetnosci w obszarze obstugi klienta, sprzedazy i doradztwa w
zakresie win. Szkolenie przeznaczone jest dla oséb poczatkujgcych — nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe. Zalecane sa
podstawowe umiejetnosci komunikacyjne oraz gotowos¢ do udziatu w zajeciach praktycznych.

Zakres tematyczny

» podstawy enologii: proces produkcji wina (zbiér, fermentacja, dojrzewanie, stabilizacja) oraz czynniki ksztattujgce styl i jako$¢ wina,
¢ klasyfikacja win: typy, style oraz réznice technologiczne i sensoryczne,

¢ czynniki srodowiskowe w produkcji wina: wptyw klimatu, gleby i odmiany winorosli (terroir),

* regiony winiarskie $wiata: charakterystyka produkcji w krajach Starego i Nowego Swiata,

e winiarstwo w Polsce: struktura rynku, rozwdj branzy i specyfika lokalnych produktéw,

e wspotczesne modele produkcji: winiarstwo konwencjonalne, ekologiczne, biodynamiczne i naturalne,

¢ analiza sensoryczna wina: ocena wizualna, aromatyczna i smakowa, identyfikacja cech strukturalnych,

e serwis wina: zasady podawania, dobdr temperatury, szkta oraz techniki otwierania i dekantacji,

e dobdr wina: zasady rekomendacji wina w odniesieniu do preferencji odbiorcy oraz kontekstu konsumpcji,

¢ podstawy tgczenia wina z potrawami (food and wine pairing): analiza zaleznosci miedzy strukturg wina i potrawy,
e komunikacja w procesie rekomendac;ji wina: identyfikacja potrzeb odbiorcy i prezentacja produktu,

e organizacja degustacji wina: planowanie, przebieg i zasady prowadzenia degustaciji,

e trendy w branzy winiarskiej: lokalno$¢, zréwnowazona produkcja, zmiany w konsumpcji,

¢ zajecia praktyczne: wizyta w winnicy, analiza procesu produkcji oraz degustacja win,

¢ walidacja.

Czas trwania: 16 h dydaktycznych, w tym: 8 h teoria, 8 h praktyka.
Warunki organizacyjne

e Szkolenie realizowane jest w formie stacjonarne;j.

e Ustuga obejmuje cze$¢ teoretyczng oraz praktyczna, w tym wizyte w winnicy Biate Skaty
e Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych.

e Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.



¢ Walidacja realizowana jest na koncu szkolenia, w ostatnim dniu ustugi.

¢ Walidacja jest wliczona w czas trwania ustugi.

¢ Metody walidacji efektéw uczenia sie: Test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie, Analiza dowodoéw i deklaraciji.

¢ Czas realizacji ustugi obejmuje réwniez czas oczekiwania na wynik walidacji. Orientacyjny czas oczekiwania na wynik walidacji wynosi
okoto 30 minut.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . i i i Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 312,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 312,50 PLN
W tym koszt walidacji brutto 240,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 240,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 20,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 20,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



O Grzegorz Kulawik

Sommelier z ponad 14-letnim do$wiadczeniem w branzy winiarskiej i gastronomiczne;j,

‘ ' specjalizujgcy sie w edukacji sensorycznej, food & wine pairing oraz szkoleniach HoReCa. Od 2017
roku wspétpracuije z restauracjg Slaska Prohibicja w Katowicach, gdzie prowadzi degustacje i
warsztaty z uwzglednieniem racjonalnego gospodarowania produktami i ograniczania strat. Od
2015 roku realizuje szkolenia i konsultacje gastronomiczne dla branzy HoReCa, obejmujace
tworzenie kart win, strategie sprzedazy oraz rozwdéj kompetenc;ji personelu, z naciskiem na
efektywne wykorzystanie zasob6w i optymalizacje proceséw. W ostatnich latach (2024-obecnie)
rozwija dziatalno$é edukacyjng poprzez autorskie warsztaty Wine HUNDRED oraz wyjazdy
enologiczne, obejmujgce zrdwnowazong produkcje wina, $wiadoma konsumpcje, ograniczanie strat
oraz wykorzystanie narzedzi cyfrowych i Al do planowania degustaciji i optymalizacji oferty
gastronomicznej. Posiada certyfikaty sommelierskie, w tym WSET oraz Capstone California. Jego
doswiadczenie pozwala na prowadzenie zaje¢ w obszarze zrbwnowazonej gastronomii oraz
rozwijanie kompetencji zwigzanych z zielong transformacjag branzy. Osoba prowadzaca ustuge ma
kwalifikacje i doswiadczenie zgodne z tematykg ustugi zdobyte w ostatnich 5 latach przed
publikacja ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy pracujg na stanowiskach degustacyjnych wyposazonych w zestawy kieliszkéw degustacyjnych, prébki win, materiaty sensoryczne
oraz narzedzia wykorzystywane podczas analizy sensoryczne;j.

Adres

ul. Orle Gniazdo 20
42-421 Hucisko

woj. $laskie
Kontakt

ﬁ E-mail k.czardybon@gmail.com

Telefon (+48) 505 708 866

KATARZYNA CZARDYBON-SWACHA



