Mozliwos$¢ dofinansowania

Sommelier - szkolenie zakoriczone 2 500,00 PLN brutto
ﬁ egzaminem zewnetrznym. 2500,00 PLN netto
w Numer ustugi 2026/06/06/169502/3610336 156,25 PLN brutto/h
156,25 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @
FUNDACJA ©® Lubawa
"PERSPEKTYWA"
& Ustuga szkoleniowa
Fokk ok ok 5075 ¥ stacjonarna
82 oceny {2 Zajecia grupowe

® 16:00h
£ 29.06.2026 do 30.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0os6b petnoletnich, ktére chcag zdoby¢ lub
usystematyzowaé wiedze oraz umiejetnosci praktyczne z zakresu wiedzy
o winie, doradztwa i profesjonalnego serwisu kelnersko-sommelierskiego.

Ustuga jest dedykowana w szczegélnosci dla:

¢ Pracownikéw gastronomii i hotelarstwa (HoReCa): kelnerdw,
barmanoéw, menedzeréw restauracji oraz oséb odpowiedzialnych za
obstuge gosci i podnoszenie standardéw serwisu.

Grupa docelowa ustugi « 0s6b pracujacych w handlu: sprzedawcéw i doradcéw klienta w
sklepach specjalistycznych z alkoholami, winotekach oraz u
dystrybutoréw win.

¢ Osobom planujacym rozwdj zawodowy: wszystkim, ktérzy chca
rozpoczaé prace w branzy gastronomicznej na stanowiskach
zwigzanych z doradztwem winiarskim lub zarzadzaniem kartag win.

¢ Wiascicieli i managerdéw lokali: 0séb, ktére chcg samodzielnie i
efektywnie komponowac oferte win w swoim biznesie oraz podnies¢
jego zyskownosé.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 17

Data zakonczenia rekrutacji 28-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Gtownym celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikow do profesjonalnego petnienia roli sommeliera lub doradcy
winiarskiego poprzez wyposazenie ich w usystematyzowang wiedze teoretyczng oraz praktyczne umiejetnosci obstugi i
doradztwa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

WIEDZA TEORETYCZNA:
Rozréznia gtéwne sktadniki chemiczne
wina i wyjasnia ich role w jego smaku

WIEDZA TEORETYCZNA:
Charakteryzuje najwazniejsze odmiany
winogron i ich pochodzenie
geograficzne

WIEDZA TEORETYCZNA:

Wyjasnia znaczenie informacji na
etykiecie wina i klasyfikacji appelacji
wina

WIEDZA TEORETYCZNA:

Rozumie procesy produkcji wina i
znaczenie technicznych aspektéw jego
wytwarzania

UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE:
Przeprowadza profesjonalng degustacije
wina z zastosowaniem kompleksowej
oceny sensorycznej

UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE:
Dobiera i rekomenduje wina
dostosowane do preferencji klientow i
typu positku

Kryteria weryfikacji

- Wymienia etanol, wode, cukry i kwasy
jako gtéwne sktadniki wina

- Opisuje wptyw zawartosci alkoholu na
cechy organoleptyczne wina

- Podaje pochodzenie szczepéw
Malbec, Glera i Syrah oraz regiony ich
uprawy

- Wymienia cechy smakowe i
zastosowanie poszczegdlnych odmian

- Interpretuje rocznik zbioréw, system
apelacji i stopnie dojrzewania wina

- Rozréznia miedzy klasyfikacjami
D.0.C.G,, D.0.C. i A.0.C. we Wtoszech i
Franciji

- Opisuje pochodzenie koloru win
czerwonych i wptyw warunkéw
lezakowania

- Wyjasnia pojecia Spétlese, Gran
Reserva i ich wptyw na cechy wina

- Ocenia wino wzrokiem, wechem i
smakiem zgodnie ze standardami
degustaciji

- Wykorzystuje zmysty dotyku i innych
do petnej analizy wtasciwosci wina

Rozpoznaje cechy charakterystyczne
win musujacych i wzmacnianych.

Rekomenduje odpowiednie wino do
preferencji klienta lub rodzaju potrawy.

Uzasadnia swéj wybér na podstawie
pochodzenia i wtasciwosci produktu.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- Wymienia sktadniki mogace

UMIEJETNOSCI PRAKTYCZNE:
& wywotywa¢ alergie takie jak biatka i

Identyfikuje potencjalne alergeny i L
drozdze

zagrozenia zdrowotne zwigzane ze . . . . symulowanych
. . . - Informuje o przeciwwskazaniach i
spozywaniem wina

mozliwych reakcjach organizmu

Obserwacja w warunkach

KOMPETENCJE SPOLECZNE: Wykazuje sie pogtebiong wiedze i .
. L . . . Obserwacja w warunkach
Prezentuje wysoka kulture osobistg i zaangazowaniem w propagowanie
. . R . . symulowanych
profesjonalizm w roli sommeliera kultury wina
KOMPETENCJE SPOLECZNE: . - . .
Ttumaczy ztozone pojecia enologiczne Obserwacja w warunkach

Dobiera poprawnie informacje o winach

w zrozumiaty sposé6b symulowanych
i smakach w przystepny sposéb ysp y y

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

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

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://standardgccs.com/gccs-icve/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/kwalifikacje-icve/

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Talent Odyssey Ltd

Program

DZIEN 1: Teoria Enologiczna i Fundamenty Degustacji

¢ 09:00 - 10:30 | Chemia wina i anatomia smaku
¢ Gtéwne sktadniki wina: woda, etanol, cukry, kwasy.
¢ Wptyw alkoholu i kwasowosci na budowe (ciato) wina oraz jego cechy organoleptyczne.

e 10:30 — 10:45 | Przerwa kawowa

¢ 10:45 - 12:15 | Odmiany winogron i terroir
¢ Charakterystyka i pochodzenie geograficzne kluczowych szczepédw: Malbec, Glera i Syrah.
e Cechy smakowe, aromatyczne oraz zastosowanie gastronomiczne omawianych odmian.

e 12:15 — 13:45 | Sekrety produkgiji i etykiet
e Pochodzenie koloru win czerwonych (maceracja) i wptyw lezakowania (beczka vs. stal).



e Zrozumie¢ terminologie: niemieckie Spatlese oraz hiszpanskie Gran Reserva — wptyw proceséw na styl wina.
e 13:45 - 14:15 | Przerwa obiadowa
¢ 14:15 - 15:45 | Warsztat sensoryczny — Profesjonalna degustacja

¢ Metodologia oceny: wzrok, wech, smak zgodnie ze standardami.

¢ Rola zmystu dotyku (tekstura, temperatura, garbniki) w petnej analizie sensoryczne;j.

e 15:45 - 16:00 | Przerwa kawowa
e 16:00 — 17:00 | Geografia i klasyfikacje winiarskie
e Jak czyta¢ etykiety? Interpretacja rocznika i stopni dojrzewania.
e R&znice miedzy klasyfikacjami A.O.C. (Francja) oraz D.0.C. i D.0O.C.G. (Wtochy).

DZIEN 2: Praktyka i Walidacja

09:00 - 10:45 | Swiat babelkéw i win wzmacnianych
 Specjalnosci regionalne: Szampan vs. Prosecco (pochodzenie, szczep Glera, metody produkcji).
¢ Wina wysokoalkoholowe: Charakterystyka i proces produkcji wina Porto

e 10:45 - 11:00 | Przerwa kawowa
e 11:00 - 13:00 | Alergeny, zagrozenia zdrowotne i Food Pairing Identyfikacja alergenéw (biatka, drozdze, siarczyny) i komunikacja z
klientem o ryzyku zdrowotnym.
e Warsztat z doboru wina do potraw i typéw kuchni na podstawie cech organoleptycznych i rocznika. Symulacje trudnych zestawien
menu.

e 13:00 — 13:30 | Przerwa obiadowa
e 13:30 - 15:15 | Obstuga klienta, etykieta i serwis pod presja czasu
e Tlumaczenie poje¢ enologicznych na przystepny jezyk; aktywne stuchanie (badanie preferenciji i budzetu goscia).
e Kultura osobista, prezencja sommeliera oraz techniki sprawnego podejmowania decyzji zgodnie z tempem serwisu w restauracji.

e 15:15 - 15:30 | Przerwa kawowa
e 15:30 - 17:00 | WALIDACJA
e Czesc 1: Test teoretyczny (30 min) — weryfikacja wiedzy 15:30-16:00
e Czes¢ 2: Egzamin praktyczny (60 min) — weryfikacja wiedzy 16:00-17:00

Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sa realizowane w godzinach zegarowych tj. 1 godz. = 60 min.
Czas trwania szkolenia: 16 godzin zegarowych, w tym walidacja.
Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg dwie przerwy: 15-minutowa oraz 30-minutowa.

Przerwy sg wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Warunki organizacyjne ustugi:

Szkolenie odbedzie sie w sali gastronomicznej, dostosowanej do realizacji zaje¢ praktycznych. Na miejsce zostanie dostarczony:

¢ Profesjonalny sprzet somelierski.
¢ Niezbedne akcesoria somelierskie.
¢ Wyposazenie somelierskie.

Sala bedzie wyposazona réwniez w niezbedne stanowiska robocze umozliwiajgce kazdemu uczestnikowi bezpieczne i komfortowe wykonywanie
¢wiczen praktycznych.

Szkolenie ,Sommelier - szkolenie zakoriczone egzaminem zewnetrznym.” skierowane jest do os6b petnoletnich, ktére chcag zdoby¢ lub
usystematyzowac wiedze oraz umiejetnosci praktyczne z zakresu wiedzy o winie, doradztwa i profesjonalnego serwisu kelnersko-
sommelierskiego.

Ustuga jest dedykowana w szczegélnosci dla:

¢ Pracownikéw gastronomii i hotelarstwa (HoReCa): kelneréw, barmanéw, menedzeréw restauracji oraz oséb odpowiedzialnych za
obstuge gosci i podnoszenie standardoéw serwisu.

¢ Osob pracujacych w handlu: sprzedawcéw i doradcéw klienta w sklepach specjalistycznych z alkoholami, winotekach oraz u
dystrybutoréw win.

¢ Osobom planujacym rozwdj zawodowy: wszystkim, ktérzy chca rozpocza¢ prace w branzy gastronomicznej na stanowiskach
zwigzanych z doradztwem winiarskim lub zarzadzaniem kartg win.

¢ Wiascicieli i managerow lokali: 0séb, ktére chcg samodzielnie i efektywnie komponowac oferte win w swoim biznesie oraz podnies$¢
jego zyskownosé.



Proces walidacji:
Walidacja umiejetnosci uczestnikow odbedzie sie na zakoriczenie szkolenia i zostanie przeprowadzona w nastepujacy sposob:
Proces walidacji bedzie oparty na metodzie:

e testu teoretycznego - 30 minut
» obserwacji w warunkach symulowanych - 60 minut

@ Czas trwania walidacji: 90 minut
Zadania praktyczne i zakres obserwac;ji
Obserwacja w warunkach symulowanych obejmuje wszystkie efekty uczenia sig przypisane do tej metody walidacji, tj.:

¢ Przeprowadza profesjonalng degustacje wina z zastosowaniem kompleksowej oceny sensorycznej,
¢ Dobiera i rekomenduje wina dostosowane do preferenciji klientéw i typu positku
« |dentyfikuje potencjalne alergeny i zagrozenia zdrowotne zwigzane ze spozywaniem wina

Zakres obserwacji jest zatem spojny z kartg ustugi - kazdy efekt przypisany do tej metody jest weryfikowany podczas sesji egzaminacyjnej.

Test teoretyczny:

Walidacja przeprowadzana jest przez podmiot zewngtrzny ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0. na podstawie akredytacji wydanej przez Instytucje
certyfikujaca - Talent Odyssey Ltd.

Egzamin odbywa sie w formie testu teoretycznego przeprowadzanego stacjonarnie (onsite). W przypadku testu teoretycznego
przeprowadzanego w formie stacjonarnej (onsite) Operator egzaminu, zatwierdzany przez ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0., nadzoruje przebieg testu.
Operator egzaminu pisemnie o$wiadcza bezstronno$¢, obiektywizm oraz rozdzielnos¢ petnionej funkcji od procesu szkolenia i walidacji.
Operator nie jest egzaminatorem merytorycznym i nie jest wpisywany do harmonogramu. Test teoretyczny jest kazdorazowo weryfikowany przez
Egzaminatora.

Egzamin odbywa sie w formie obserwacji w warunkach symulowanych. Walidacje przeprowadza egzaminator upowazniony przez ICVC
Certyfikacja Sp. z 0.0. Egzaminator jest niezalezny od procesu szkolenia, posiada wiedze ekspercka w zakresie kwalifikacji i podpisuje
oswiadczenie o bezstronnosci i poufnosci przed egzaminem. Kandydatura egzaminatora zostaje zgtoszona do ICVC minimum 14 dni
kalendarzowych przed planowanym terminem egzaminu. ICVC weryfikuje kandydature i wystawia upowaznienie. ICVC przesyta scenariusz
walidacji, arkusz oceny, protokét i oswiadczenie. Egzaminator przeprowadza walidacje wedtug scenariusza dostarczonego przez ICVC i
przekazuje podpisang dokumentacje egzaminacyjng do ICVC.

Po uzyskaniu pozytywnego wyniku walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat wydawany przez Talent Odyssey Ltd.

Certyfikat wydawany jest w terminie maksymalnie do 7 dni roboczych od dnia zakoriczenia walidacji (certyfikat moze zostaé¢ wydany wczesniej,
jednak co do zasady podmiot zewnetrzny ma na to maksymalnie 7 dni roboczych).

Obserwacja w warunkach symulowanych przeprowadzana jest zgodnie z harmonogramem sesji egzaminacyjnej ustalonym przez ICVC.
taczny czas walidacji wynosi 90 minut.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o X ) i Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia
Chemia
winai L Bianka
. Zajecia . 29-06-2026 08:00 09:30 01:30
anatomia Pietrzyk

smaku

- Przerwa - 29-06-2026 09:30 09:45 00:15



Przedmiot /
temat

Odmiany
winogron i
terroir

Sekrety
produkg;ji i
etykiet

-

Warsztat
sensoryczny

Profesjonalna
degustacja

@B

Geografia i
klasyfikacje
winiarskie

Swiat
babelkéw i
win

wzmachianyc
h

@D

Alergeny,
zagrozenia
zdrowotne i
Food Pairing

B

Obstuga
klienta,
etykieta i
serwis pod
presja czasu

@B

B -

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Prowadzacy

Bianka
Pietrzyk

Bianka
Pietrzyk

Bianka
Pietrzyk

Bianka
Pietrzyk

Bianka
Pietrzyk

Bianka
Pietrzyk

Bianka
Pietrzyk

Data realizacji
zajeé

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:15

12:45

13:15

14:45

15:00

08:00

09:45

10:00

12:00

12:30

14:15

14:30

Godzina
zakonczenia

11:15

12:45

13:15

14:45

15:00

16:00

09:45

10:00

12:00

12:30

14:15

14:30

16:00

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15

01:00

01:45

00:15

02:00

00:30

01:45

00:15

01:30



Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 16:00
w tym suma godzin zajeé 12:30
w tym suma godzin walidacji 01:30
w tym suma przerw 02:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 18:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 156,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN
W tym koszt walidacji brutto 50,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 50,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 170,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Bianka Pietrzyk

‘ ' Bianka Pietrzyk jest doswiadczonym trenerem specjalizujgcym sie w branzy gastronomicznej, ze
szczegolnym uwzglednieniem enologii, serwisu sommelierskiego oraz miksologii. Z wieloletnim
doswiadczeniem w prowadzeniu szkolen, Bianka doskonale taczy wiedzg teoretyczng z
praktycznymi umiejetno$ciami, co pozwala jej efektywnie przekazywacé niezbedne kompetencije
uczestnikom. Jej podejscie do nauki jest spersonalizowane — dostosowuje programy szkoleniowe
do potrzeb uczestnikéw, standardéw migdzynarodowych oraz aktualnych trendéw rynkowych, takich
jak nowoczesny food & wine pairing.

Dzieki wybitnym umiejetnosciom komunikacyjnym doskonale zarzadza grupg, rozwijajac u
uczestnikow zaréwno kunszt techniczny, jak i umiejetnosci interpersonalne. Bianka posiada bogate
doswiadczenie w zakresie sprzedazy, profesjonalnej obstugi klienta i budowania relacji. Wiedze te z
sukcesem przenosi na szkolenia winiarskie i sommelierskie, pomagajgc uczestnikom nie tylko
pozna¢ tajniki doboru i serwisu win, ale takze skutecznie komunikowaé sie z go$émi,
rekomendowa¢ produkty zgodnie z ich preferencjami oraz sprawnie zarzagdzaé pracg na salii za
barem.

W ostatnich 5 latach prowadzita liczne szkolenia dla sommelieréw, barmanéw i obstugi kelnerskiej,
wspotpracujac z prestizowymi lokalami gastronomicznymi, hotelami oraz akademiami kulinarnymi,
gdzie z pasjg propaguje kulture winiarskg i najwyzsze standardy goscinnosci.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Prezentacja.

Informacje dodatkowe

Kod kwalifikacji: ICVC/SOM 20233.34

Ustugi szkoleniowe w ramach projektu sg realizowane w godzinach zegarowych tj. 1 godz. = 60 min.
Czas trwania szkolenia: 16 godzin zegarowych, w tym 90 minut walidacja.

Podczas dnia szkoleniowego przewidziane sg trzy przerwy: 2 * 15-minutowa oraz 30-minutowa .
Przerwy sag wliczane w czas trwania ustugi oraz w jej koszty.

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje

Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w ktérymkolwiek

Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub

Partnerem kapitatowo lub osobowo.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga

rozwojowa, w szczegdlnosci kosztéw srodkéw trwatych przekazywanych



Uczestnikom/-czkom projektu, kosztéw dojazdu, zakwaterowania i wyzywienia.

Adres

ul. Gdanska 3a/44
14-260 Lubawa

woj. warminsko-mazurskie

sala gastronomiczna
ul. Gdanska 25
14-260 Lubawa

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@perspektywa.olsztyn.pl

Telefon (+48) 784 661 377

Matgorzata Chmielewska



