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Einflhrung

Diese Spezifikation enthalt wichtige Informationen fur Kandidaten
und zugelassene Kursanbieter (Approved Programme Providers,
APPs) Uber die WSET-Qualifikation Level 1, Sake.

Der grofte Teil der Spezifikation bietet eine detaillierte
Beschreibung der Lernziele der WSET-Qualifikation Level 1, Sake.
Kursanbieter sollten ihr Lehrprogramm und Prifungskandidaten
ihr Studium danach ausrichten, da die Prifung genau auf diese
Lernziele abgestimmt ist.

Die Spezifikation enthalt dartiber hinaus eine Liste der empfohlenen
Verkostungsproben, eine Hilfestellung zur Prifung (einschlieflich
der Gewichtung des Lehrstoffs), Muster-Prifungsfragen und die
Prifungsvorschriften.

Am Ende dieses Dokuments wird auch Uber die anderen
WSET-Qualifikationen und die dafur zustandige Abteilung des WSET,
WSET Awards, informiert.



EinfGhrung in die WSET-Qualifikation
Level 1, Sake

Ziele der Qualifikation

Die WSET-Qualifikation Level 1, Sake, ist fur Personen gedacht, die wenig oder gar keine Vorkenntnisse
Uber Sake haben. Sie soll eine solide, aber einfache Einfihrung in Sake bieten. Die Qualifikation

hilft jenen, die ein Grundwissen Uber die wichtigsten Stile und Kategorien von Sake bendtigen,
beispielsweise Personen, die als Teil eines umfassenderen Getranke-Portfolios in den Bereichen
Einzelhandel und Gastronomie auch mit Sake zu tun haben.

Erfolgreiche Kandidaten kénnen die wichtigsten Kategorien von Sake aufzéhlen und deren typische
Eigenschaften benennen. Sie kennen auch die Hauptprinzipien fur die Lagerung und den Service von
Sake. Infolgedessen werden sie in der Lage sein, Kundenfragen zu beantworten und Empfehlungen fur
das Servieren von Sake zu geben.

Qualifikationsstruktur

Lernziele

Um die Ziele der Qualifikation zu erreichen, sind drei Lernziele vorgegeben.

Lernziel 1 Die Hauptzutaten und wichtigsten Produktionsschritte bei der Herstellung
von Sake benennen und deren Zweck angeben.

Lernziel 2 Die wichtigsten Kategorien und Klassen von Sake sowie einige spezielle
Sake-Stile benennen und ihre Haupteigenschaften angeben.

Lernziel 3 Die Vorgange und Prinzipien kennen und verstehen, die mit der Lagerung
und dem Service von Sake verbunden sind.

Einschreibung

Fur die Zulassung zur WSET-Qualifikation Level 1, Sake, gibt es keine Beschrankungen. Kandidaten,

die in dem Land, in dem die Prifung abgelegt wird, noch nicht das erforderliche Mindestalter fur den
Erwerb von Alkoholika erreicht haben, oder die sich aus gesundheitlichen oder religidsen Grinden
daflr entscheiden, keinen Alkohol zu verkosten, durfen zwar wahrend des Kurses keinerlei alkoholische
Getrénke verkosten, dies stellt jedoch fur die erfolgreiche Erlangung der Qualifikation kein Hindernis dar.

Total Qualification Time (TQT) (Gesamtzeit fiir die Qualifikation) und
Guided Learning Hours (GLH) (angeleitete Unterrichtsstunden)

TQT ist eine Angabe der Gesamtdauer, angegeben in Stunden, die Lernende normalerweise bendtigen,
um den fur die Erlangung der Qualifikation erforderlichen Leistungsstand zu erreichen. Sie setzt

sich zusammen aus den GLH und der privaten Lernzeit. Zu den GLH z&hlen alle von einer Lehrkraft
gehaltenen Unterrichtsstunden sowie Prufungen unter Aufsicht.

Die TQT fur die Qualifikation Level 1, Weine, betrdgt 6 Stunden, alle als GLH. Darin sind auch die 45
Minuten fur die Prifung enthalten.

Empfohlene weiterfiihrende Studien

Die WSET-Qualifikation Level 1, Sake, oder ein gleichwertiger Wissensstand, wird fir die Zulassung zur
WSET-Qualifikation Level 3, Sake, empfohlen.



2 Lernziele

Lernziel 1

Die Hauptzutaten und wichtigsten Produktionsschritte bei der Herstellung von Sake benennen und
deren Zweck angeben.

Bewertungskriterien

1 Die gesetzlich zugelassenen Hauptzutaten bei der Herstellung von Sake benennen und deren Zweck
angeben.

2 Die wichtigsten Produktionsschritte bei der Herstellung von Sake benennen und deren Zweck
angeben.

Bereiche

Zutaten Gedampfter weilker Reis, Koji, Hefe, Wasser, hochprozentiger destillierter
Alkohol (optional)

Zubereitung des Polieren (Auswirkung auf den Stil), Waschen, Einweichen, Dampfen
Reises

Herstellung von Reis abkihlen lassen, Koji-Pilz auf dem Reis verteilen, anféangliches
Koji-Reis Pilzwachstum, Kontrolle und Abstoppen des Pilzwachstums
Garung Starterkultur, eigentliche Garung

Warme Garung, kihle Garung (Auswirkung auf den Stil)

Filtration und Zugabe von hochprozentigem destilliertem Alkohol (optional), Filtration,
Abfiillung Verdinnen mit Wasser (optional), Abfiillung, Pasteurisieren (optional)
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Lernziel 2

Die wichtigsten Kategorien und Klassen von Sake sowie einige spezielle Sake-Stile benennen und

ihre Haupteigenschaften angeben.

Bewertungskriterien

1 Die wichtigsten Kategorien und Klassen von Sake benennen und ihre Haupteigenschaften angeben.

2 Einige spezielle Sake-Stile benennen und ihre Haupteigenschaften angeben.

3 Die gesetzlich geregelten Produktionsschritte fiir die wichtigsten und einige der speziellen Sake-

Kategorien angeben.

Bereiche

Bereich 1: Wichtigste Kategorien und Klassen von Sake

Wichtigste Sake-Kategorien

Klassen von Premium-Sake

Bereich 2: Spezielle Sake-Stile

Spezielle Sake-Stile

Futsd-shu (Basisqualitat), Premium

Honj6zo, Ginjo, Daiginjo
Junmai, Junmai Ginjo, Junmai Daiginjo

Nigori, Sparkling Sake, Koshu
Nama

Bereich 3: Geregelte Produktionsschritte

Keine Zugabe von hochprozentigem
destilliertem Alkohol

Poliergrade des Reises

Ohne Pasteurisierung

Gereift

Bereich 4: Japanische Etikettbegriffe

Junmai
Honjozo
Ginjo

Daiginjo

Junmai

Junmai 100% oder weniger (keine gesetzliche Vorgabe).
Reis fur die Herstellung von Junmai wird typischerweise auf
70% oder weniger poliert)

Honj6zo 70% oder weniger
Ginjo, Junmai Ginjo 60% oder weniger
Daiginjo, Junmai Daiginjo 50% oder weniger

Nama

Koshu



LERNZIELE

Lernziel 3

Die Vorgange und Prinzipien kennen und verstehen, die mit der Lagerung und dem Service von Sake
verbunden sind.

Bewertungskriterien
1 Die richtigen Abldufe bei der Lagerung und dem Service von Sake angeben.
2 Die haufigsten Fehler angeben, die bei Sake auftreten kénnen.

3 Die wichtigsten Uberlegungen angeben, die zu einer Empfehlung fiir die Kombination von Speisen
und Sake fuhren.

Bereiche

Bereich 1: Lagerung und Service

Lagerung Kuhl halten, jung trinken, Flaschen aufrecht lagern, vor hellem Licht
schitzen
Service Serviertemperaturen (gekihlt, Zimmertemperatur, warm/heilk), Sake

erwarmen (Wasserbad, Mikrowelle), Serviergefake (Weinglaser,
O-choko, Tokkuri, Masu)

Bereich 2: Haufige Fehler

Fehler Oxidation, Veralterung, Nama-hine

Bereich 3: Prinzipien der Kombination von Speisen und Sake

Hauptiiberlegungen Personliche Vorliebe, Geschmacksintensitat, Stike



3 Empfohlene Verkostungen

Futsd-shu oder Honjozo
Junmai

Ginjo oder Junmai Ginjo
Daiginjo oder Junmai Daiginjo
Nama-zake

Nigori

Sparkling Sake

Koshu

WSET Level 1 Systematisches Verkosten von Sake®

OPTISCHER EINDRUCK
Klarheit klar — triib
Andere Eindriicke z.B. Blaschen, Farbe

Aromaauspragung z.B. fruchtig/floral, Getreide/Korn/Nisse, milchig/Milchprodukte, andere

Andere Eindriicke z.B. Intensitéat, Fehler

Geschmacksintensitat leicht — mittel — ausgepragt
Geschmacksauspragung  z.B. fruchtig/floral, Getreide/Korn/Nuisse, milchig/Milchprodukte, andere
Andere Eindriicke z.B. Siike, Saure, Textur, Umami, Reispartikel, Blaschen, Abgang

Copyright Wine & Spirit Education Trust 2016

Das WSET Level 1 Systematische Verkosten von Sake darf nur mit schriftlicher Genehmigung des WSET nach dessen Allgemeinen
Geschaftsbedingungen wiedergegeben werden. Fur weitere Informationen wenden Sie sich an wset@wsetglobal.com.



4 Prafungsablauf

Prifungsdurchfiihrung

Die Prufungen werden von den vom WSET zugelassenen Kursanbietern (Approved Programme
Providers, APPs) durchgeflthrt. In der Durchfihrung missen sich die APPs an die Kriterien und
Vorschriften halten, die im Operating Handbook dargelegt sind.

Prifungsverfahren

Die Prufung zur WSET-Qualifikation Level 1, Sake, besteht aus einem Fragebogen mit 30 Multiple-Choice-
Fragen, die ohne weitere Hilfsmittel innerhalb von 45 Minuten beantwortet werden mussen.

Alle Prifungsaufgaben beruhen auf den veroffentlichten Lernzielen, und die empfohlenen
Lehrmaterialien enthalten alle fur die richtige Beantwortung der Fragen notwendigen Informationen.

Zum erfolgreichen Bestehen missen mindestens 70 Prozent aller Fragen richtig beantwortet werden.

Die Priifung zur WSET-Qualifikation Level 1, Sake

Die Prufungsunterlagen zur WSET-Qualifikation Level 1, Sake, bestehen aus 30 Multiple-Choice-
Fragen. Zu jeder Frage gibt es nur eine richtige Antwort, die auf dem computerlesbaren Antwortblatt
zu markieren ist. Die Prifungsaufsicht gibt am Tag der Prifung alle notwendigen Erlauterungen zum
Ausflillen der Antwortblatter. Jede richtig beantwortete Multiple-Choice-Frage ergibt einen Punkt; fur
falsche Antworten gibt es KEINE Punktabziige.

Alle Prifungsunterlagen zur WSET-Qualifikation Level 1, Sake, wurden sorgféltig auf den Lehrplan
abgestimmt. Die Tabelle gibt eine genauere Ubersicht iiber die Gewichtung der Priifungsergebnisse.

1 10
2 15
3 5
30 Punkte

Bekanntgabe der Ergebnisse
Die Prufungsergebnisse werden von WSET Awards wie folgt bekanntgegeben:

© WSET Awards Ubermittelt eine elektronische Liste mit den Prifungsergebnissen aller Kandidaten an
den Kursanbieter (APP), damit dieser seinen Kandidaten ihre Ergebnisse mitteilen kann.

© Anschliekend versendet WSET Awards die Anschreiben an die Kandidaten sowie die Zertifikate an die
APPs, die dafur verantwortlich sind, diese an ihre Kandidaten weiterzugeben.



5 Muster-Prufungsfragen

Der Wine & Spirit Education Trust veroffentlicht keine friiheren Prifungsunterlagen zur Vorbereitung auf
die WSET-Qualifikation Level 1, Sake. Um aber den Studierenden eine Vorstellung von der Art moglicher
Prifungsfragen zu vermitteln, sind nachfolgend funf Musterfragen aufgefiihrt. Die Prifung besteht aus 30
ahnlichen Fragen.

1 Reis ist eine Quelle von

a
b

o o0

Enzymen
Starke
Alkohol

Wasser

2 Niedrige Gartemperaturen tragen zur
Entwicklung fruchtiger Aromen bei.

a
b

Richtig
Falsch

3 Was bedeutet 4§ %7

a
b

0

o

Ginjo
Honjozo
Daiginjo

Junmai

4 Welcher der folgenden Etikettbegriffe
bedeutet, dass ein Sake nicht pasteurisiert
ist?

a
b
c

d

Koshu
Sparkling
Nama

Nigori

5 Welches ist die empfohlene
Serviertemperatur fiir Ginjo-Stile von Sake?

a
b

C

o

Gekuhlt
Zimmertemperatur
Warm

Heilk

'BG O ‘Pg ‘e ‘ql
uapoMmuuy




6 Prafungsvorschriften

1 Zulassungsbedingungen
11 Voraussetzungen

1141 Kandidaten, die an der Prufung teilnehmen mochten, missen in dem Land, in dem die
Prifung stattfindet, das Mindestalter flir den Kauf von alkoholischen Getréanken erreicht
haben, oder die Prufung als Bestandteil einer anerkannten Vollzeitausbildung ablegen,
oder eine Erlaubnis der Eltern oder Erziehungsberechtigten vorlegen.

14.2 Die Teilnahme an der Prifung zur WSET-Qualifikation Level 1, Sake, wird nicht an
irgendwelche anderen Qualifikationen oder Teile von Qualifikationen geknupft.

14.3 Kandidaten, die in dem Land, in dem die Prifung abgelegt wird, noch nicht das
erforderliche Mindestalter flr den Erwerb von Alkoholika erreicht haben, oder die sich aus
gesundheitlichen oder religiosen Grunden dafir entscheiden, keinen Alkohol zu verkosten,
dirfen wahrend des Kurses keine alkoholischen Getranke probieren; dies ist jedoch fur die
erfolgreiche Erlangung der Qualifikation kein Hindernis.

1.2 Empfohlene Vorkenntnisse

1.21 Von den Kandidaten wird kein Vorwissen oder sonstige Erfahrung in Bezug auf
alkoholische Getranke erwartet.

1.2.2 Die typischen Anforderungen an die Lese- und Schreibfahigkeit sowie das
Zahlenverstandnis, die fur die Prifung bendétigt werden, sind wie folgt:

Lese- und Schreibfahigkeit: Level 1 der britischen Basic Skills National Standards oder
gleichwertige Fahigkeiten in der Sprache, in der die Prifung abgelegt wird.

Zahlenverstandnis: Level 1 der britischen Basic Skills National Standards oder gleichwertig.

2 Form und Ergebnisse

21 Beider Prufung zur WSET-Qualifikation Level 1, Sake, sind keine Hilfsmittel zugelassen. Sie dauert
45 Minuten und besteht aus 30 Multiple-Choice-Fragen, die jeweils mit einem Punkt bewertet
werden.

2.2 Die Ergebnisse werden wie folgt bewertet:

Punktzahl von 70% und dartber Bestanden

Punktzahl von 69% und darunter Nicht bestanden

2.3 Der WSET behdlt sich das Recht vor, die oben angegebenen Notengrenzen zu andern.

3 Begriindete Ausnahmen

34 Prifungskandidaten, die fur die Ablegung der Priifung bestimmte, von unabhangiger Seite
schriftlich bestatigte Bedurfnisse haben, werden gebeten, alle Umstande dieser Art bei der
Einschreibung dem Priifungsleiter ihres APP mitzuteilen. Weitere Unterstutzung erhalten
Prifungsleiter und Kandidaten nach Bedarf von WSET Awards.

3.2 Nach den Richtlinien von WSET Awards durfen solche Kandidaten in den Prifungen nicht
benachteiligt werden. Es obliegt den Kandidaten, ihren APP bei der Einschreibung vom Vorliegen
solcher besonderen Umstande in Kenntnis zu setzen.



10 SPEZIFIKATION

4 Prufungswiederholung

41 Kandidaten, die die Prufung nicht bestanden haben, kénnen eine Wiederholung beantragen. Es
sind beliebig viele Wiederholungen maglich.

4.2 Die Wiederholung einer bereits bestandenen Prifung zur Verbesserung des Ergebnisses ist nicht
erlaubt.

5 Priifungsbedingungen und Verhalten wahrend der Priifung

5.1 Voraussetzung fur die Zulassung ist, dass der Kandidat die folgenden besonderen Bedingungen
fur die Prifung ohne Hilfsmittel anerkennt.

Zu Beginn der Prufung mussen alle Kandidaten bei der Prufungsaufsicht inre Identitdt durch
einen Lichtbildausweis nachweisen.
Bei allen Prifungen mussen die Antworten in derselben Sprache wie im Prifungsbogen
geschrieben werden.
Die Prufung muss innerhalb von héchstens 45 Minuten abgeschlossen werden.
Es dirfen keine wie auch immer gearteten Hilfsmittel aulker den gestellten Frage- und
Antwortbdgen verwendet werden.
Sobald die Prifungsaufsicht erklart, dass die Prufungsbedingungen in Kraft gesetzt sind,
ist jegliche Kommunikation zwischen den Kandidaten verboten, bis sie entweder den
Prifungsraum wieder verlassen haben oder die Prifungsaufsicht das Ende der Prifung
bekannt gibt.
Wahrend der Prifung durfen die Kandidaten nur folgende Gegenstande bei sich haben:
Stifte, Bleistifte, Radiergummis, Trinkwasser und eine kleine Hand- oder Umhangetasche,
sofern sie nur personliche Gegenstande enthalt.
Es ist den Kandidaten verboten, den Prifungsraum oder Prifungsmaterialien zu fotografieren.
Der Gebrauch von elektronischen Geraten aller Art ist verboten.
Der Gebrauch von Worterblichern und Lexika aller Art ist verboten.
Der Gebrauch einer horbaren Weck- oder Alarmfunktion an Uhren jedweder Art ist verboten.
Kandidaten dtrfen den Raum frihestens 15 Minuten nach Beginn der Priifung verlassen.
Kandidaten, die nach dem angesetzten Prifungsbeginn verspatet erscheinen, durfen die
Prifung NICHT mehr ablegen, wenn ein anderer Kandidat die Priifung bereits verlassen hat.
Kandidaten, die verspatet kommen, kann das Betreten des Raums erlaubt werden, sofern
andere Prufungsteilnehmer dadurch nicht gestort werden. Die Entscheidung daruber liegt im
Ermessen der Prufungsaufsicht. Normalerweise ist davon auszugehen, dass kein Kandidat,
der spéter als 30 Minuten nach dem angesetzten Termin erscheint, noch zur Priifung
zugelassen wird.
Sobald die Priifung begonnen hat, dirfen Kandidaten nicht den Raum verlassen und wieder
in ihn zurtickkehren, sofern sie nicht wahrend der gesamten Zeit, in der sie sich aufkerhalb
des Prifungsraums aufhalten, von einem Mitglied der Priifungsaufsicht begleitet werden.
Kandidaten, die die Prufung vorzeitig beendet haben, dirfen den Priifungsraum bis zu
10 Minuten vor Prifungsende verlassen, sofern andere Kandidaten dadurch nicht gestort
werden. Ein erneutes Eintreten danach ist nicht mehr zulassig.
Die Prufungsaufsicht ist nicht befugt, die Prifungsfragen zu kommentieren, zu interpretieren
oder eine Meinung dartber abzugeben.
Jeder Kandidat, dem Fehlverhalten vorgeworfen wird, muss den Priifungsraum unverziglich
verlassen. Seine Prifungsunterlagen werden dem Prifungsausschuss vorgelegt, der
Uber deren Gultigkeit sowie Uber einen eventuellen Ausschluss von weiteren Prifungen
entscheidet.
Die Fragebogen dirfen nicht aus dem Prufungsraum entfernt werden. Wenn Kandidaten den
Fragebogen nicht zusammen mit ihren Antwortblattern abgeben, wird dies als Fehlverhalten
gewertet.
Die Kandidaten dirfen den Inhalt der Prifungsbdgen nicht anderen zur Kenntnis bringen
oder auf wie auch immer geartete Weise reproduzieren.

5.2 Die Kandidaten verpflichten sich dartiber hinaus, den Anweisungen der Prifungsaufsicht Folge
zu leisten. Eine Nichtbeachtung kann den Ausschluss von der Prifung zur Folge haben.

5.3 Prifungsbogen und Antwortblatter sind Eigentum von WSET Awards und werden den Kandidaten
nicht zurtickgegeben.



PRUFUNGSVORSCHRIFTEN

6 Riickfragen zur Priifung, Uberpriifung des Ergebnisses und
Einspriiche

6.1

6.2

Kandidaten, die ihr Ergebnis Uberprifen lassen wollen (Zweitkorrektur) und/oder Rickfragen zur
Prifung haben, sollten sich mit ihrem APP in Verbindung setzen und sich das entsprechende
Antragsformular — Enquiry and Feedback Form — aushandigen lassen.

Kandidaten, die mit dem Ergebnis der Uberpriifung ihres Prifungsergebnisses unzufrieden

sind, sollten sich mit ihrem APP in Verbindung setzen und sich das Formular zum Einlegen von
Einspruch — Appeal against Examination Results Application Form — aushandigen lassen. Es
muss zusammen mit der entsprechenden Gebuhr spatestens innerhalb von 10 Arbeitstagen nach
dem Bescheid uber die Ergebnisuberprifung ausgefillt an WSET Awards geschickt werden.
Einsprliche aulkerhalb dieses Zeitrahmens werden nicht bearbeitet.

7 Kandidatenzufriedenheit

71

Kandidaten, die der Meinung sind, dass ihr APP nicht den erwarteten Service bietet oder sich in
einer Weise verhalt, die mit den erforderlichen Standards in Bezug auf Verwaltung, Ausbildung
oder Prifung unvereinbar ist, sollten zunachst versuchen, dies direkt mit ihrem APP zu klaren.
Wenn dabei keine zufriedenstellende Losung erzielt wird, werden die Kandidaten gebeten, sich
mit unserem APP Administration Team unter appadmin@wset.co.uk in Verbindung zu setzen.
Bitte beachten Sie, dass alle Beschwerden vertraulich behandelt werden, WSET Awards auf
anonyme Beschwerden jedoch nicht eingehen kann.

8 WSET Awards Vorschriften

81

WSET Awards behalt sich das Recht vor, diese Prifungsvorschriften nach Bedarf jederzeit zu
erweitern oder abzuandern.

1
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7 WSET-Qualifikationen

WSET-Qualifikationen

Der WSET bietet eine Reihe von Qualifikationen, die neben Wein und Sake auch Spirituosen umfassen.
Sie werden entwickelt und betreut von WSET Awards (siehe Kapitel 8 flr weitere Informationen).
Insgesamt gibt es folgende Qualifikationen:

WSET-Qualifikation Level 1, Weine (600/1504/4)
WSET-Qualifikation Level 1, Spirituosen (600/1501/9)
WSET-Qualifikation Level 1, Sake (603/2051/5)

WSET-Qualifikation Level 2, Weine (603/4432/5)
WSET-Qualifikation Level 2, Spirituosen (600/1507/X)

WSET-Qualifikation Level 3, Weine (601/6352/5)
WSET-Qualifikation Level 3, Spirituosen
WSET-Qualifikation Level 3, Sake (603/2066/7)

WSET-Diplom Level 4, Weine
Weitere Informationen tber diese Qualifikationen finden sich auf der WSET-Website wsetglobal.com.

Wer kann eine WSET-Qualifikation anbieten?

WSET-Qualifikationen kdnnen nur von Organisationen angeboten werden, die von WSET Awards
anerkannt sind. Studierende, die eine WSET-Qualifikation erwerben mochten, missen sich bei einem
solchen zugelassenen Kursanbieter, einem Approved Programme Provider (APP), einschreiben. Das
Vertragsverhdltnis besteht zwischen dem oder der Studierenden und dem APP, welcher auch fir die
Durchfiihrung des Kurses und die Ablegung der Prufung verantwortlich ist. Die Prifungsaufgaben
werden von WSET Awards gestellt.

Das Verkosten lernt man am besten in einer Studiengruppe in einem APP, manche APPs bieten aber auch
die Vorbereitung fur unsere Prifungen per Fernstudium an.

Auf der WSET-Website wsetglobal.com finden Sie eine Liste der Approved Programme Providers (APPs).
Bitte informieren Sie sich direkt bei den jeweiligen Kursanbietern tber deren Programm.

Falls Sie selbst Interesse haben, als APP tatig zu werden, setzen Sie sich bitte mit dem APP
Administration Team unter appadmin@wset.co.uk in Verbindung.


http://www.WSETglobal.com
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8 WSET Awards

Uber WSET Awards

WSET Awards ist die fur die Qualifikation zustandige Abteilung des Wine & Spirit Education Trust, die
qualitatsgesicherte Qualifikationen anbietet und damit den Studierenden hilft, mehr Uber alkoholische
Getranke zu erfahren und ihre Fahigkeiten zum Verkosten zu entwickeln. Die Ausarbeitung

und Zuerkennung von Qualifikationen aus dem Regelwerk des WSET liegen in der alleinigen
Verantwortlichkeit von WSET Awards.

Die britische Regierung hat eine Regulierungsbehérde eingerichtet, das Office of Qualifications
and Examinations Regulation (Ofqual). Es setzt die Vorgaben fiir Organisationen, die die Vergabe
von Qualifikationen anbieten. Einige WSET-Qualifikationen sind vom OfQual akkreditiert; die
Akkreditierungsnummern sind in Kapitel 7 aufgelistet.

WSET Awards unterhalt ein Qualitdtsmanagementsystem, das den Anforderungen der britischen Norm
BS EN ISO 9001:2008 fiir das Management bei der Anerkennung von Qualifikationen und Prifungen in
Bezug auf Produktkenntnis und Verkostungskompetenz bei alkoholischen Getranken entspricht.

Vielfalt und Gleichheit

WSET Awards unterstiitzt das Prinzip der Vielfalt und Gleichheit vorbehaltlos und tragt daftr Sorge,
dass alle Studierenden in allen Qualifikationen fair und gleich behandelt werden. Ein Exemplar unserer
Diversity and Equality Policy mit den entsprechenden Vorschriften kann vom APP Administration Team
unter appadmin@wset.co.uk angefordert werden.

Stipendien

Stipendien werden jeweils flr ein akademisches Jahr vergeben, das vom 1. August bis zum 31. Juli dauert.
Kandidaten, die in ihren Prifungen herausragende Leistungen erzielen, kénnen fur ein Stipendium in
Frage kommen. WSET Awards, das die Stipendien verwaltet, kontaktiert potenziell geeignete Kandidaten
nach dem Ende jedes akademischen Jahrs, sobald alle Ergebnisse der Prifungen fir die Qualifikationen
vorliegen.

Genauere Informationen Uber die vielen angebotenen Stipendien finden Sie auf der Seite Uber
Stipendien (scholarships) der WSET-Website: wsetglobal.com/about-us/awards-bursaries.

Bitte beachten Sie, dass diese Stipendien nicht als finanzielle Zuschisse zur Ermoglichung des Studiums
gedacht sind, sondern eine Anerkennung der Leistung in den Prifungen darstellen.
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