Vsichni absolventi nasi Skoly ziskavaji k vyucnimu listu tzv. EUROPASS, tedy

mezinarodni dodatek k osvédcéeni o zavérecné zkousce

- tento dokument dopliuje osvédcéeni o stfednim a stfednim odborném vzdélani
(vysvédceni o zavérecné zkousce, vyucni list, vysvédceni o maturitni zkousce), ktery

absolventi vyuZiji pfi hledani studia, prace nebo brigddy
- vztahuje se na kvalifikaci drzitele —je tedy totoiny pro vsechny osoby se
stejnym oborem vzdélani a neuvadi se na ném jméno drzitele, ale kéd a nazev oboru a

adresa Skoly

- na rozdil od znamek slovné popisuje ziskané obecné a odborné kompetence a mozné

profesni uplatnéni

- uvadi dosazenou uUroven kvalifikace podle Evropského ramce kvalifikaci (EQF), ktera

umoznuje porozumét a porovnat dosazenou kvalifikaci s jinym systémem v Evropé

- jevydavan zdarma v ¢eském a cizim jazyce (angli¢ting, némciné, francouzstiné)



europass DODATEK K OSVEDCENI ()

Ceska republika

1. NAZEV OSVEDCENI — DOKLADU O DOSAZENEM VZDELANI (Cz)(")

Vyuéni list z oboru vzdélani:
65-51-H/01 Kuchafr-€isnik (denni studium)

() v pavodnim jazyce

2. PREKLAD NAZVU OSVEDGCENI®@

@ Tento preklad je neoficialni.

3. PROFIL SCHOPNOSTi A DOVEDNOSTI (KOMPETENCI)

Obecné kompetence:
® nést odpovednost za splnéni Ukoll v praci nebo ve studiu;
pfi feSeni problémd prizplsobovat své chovani okolnostem;
ovladat riizné zplsoby uceni se a dobfe vyuzivat zdroje informaci, byt ¢tenafsky gramotny;
porozumét zadani Ukolu nebo uréit jadro problému, uplatiiovat varianty feSeni, pracovat samostatné i v tymu;
komunikovat v jednom cizim jazyce miniméalné na trovni A2+ podle Spoleéného evropského referenéniho ramce pro jazyky;
adaptovat se na ménici se socialni a ekonomické podminky, byt finanéné gramotny;
mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace a o vztazich mezi zaméstnavateli a pracovniky, zodpovédné rozhodovat o svém
pracovnim uplatnéni, uvédomovat si vyznam celozivotniho ucen;
aplikovat zakladni matematické vztahy, fyzikalni a chemické zakonitosti pfi feSeni jednoduchych dloh;
pracovat s prostfedky informacénich a komunikaénich technologii, vyuzivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat s informacemi;
jednat ekologicky a v souladu se zasadami udrzitelného rozvoje;
podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury, uznavat hodnotu Zivota;
uplatfovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany a pozarni prevence;
uplatfovat zasady a pfedpisy normalizace.
Odborné kompetence:
Spolecné pro obé zaméreni (zaméieni voli Skola):
e uplatovat pozadavky na hygienu v gastronomii;
mit prehled o vyzivé, znat zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovani;
rozlisit vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druht potravin a napoju;
znat zplsoby skladovani potravin a napojd;
sestavit menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, racionalni vyzivy a dalSich hledisek;
sjednavat odbyt vyrobkl a sluzeb, provadét vyuctovani;
kalkulovat cenu vyrobku a sluzeb;
orientovat se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spole¢ného stravovani;
sestavovat nabidkové listy vyrobkill a sluzeb podle riznych kriterii;
vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobk(, vyuZzivat prostfedkd podpory prodeje;
vyhotovovat podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Upravou;
dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;
dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;
nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na zivotni prostredi.
Odborné kompetence pro zaméreni kuchar:
e ovladat zpUsob pfipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani€nich kuchyni, dodrZovat technologické postupy pfipravy;
® Dpfipravit pokrmy v pozadované kvalité, spravné uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a expedovat vyrobky;
® pouZivat a udrzovat technicka a technologické zafizeni v gastronomickém provozu.
Odborné kompetence pro zaméreni ¢isnik:
e ovladat druhy a techniku odbytu;
e vyuzivat vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spole€¢enské pfileZitosti, pouzivat vhodny inventar;
* spolecensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky.

4. PROFESNi UPLATNENi DRZITELE OSVEDCENI

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani v oblasti stravovacich sluzeb ve velkych, stfedné velkych ¢i malych provozech, a to
podle zamérfeni Skolniho vzdélavaciho programu bud’ pfi vyrobé pokrm0, a/nebo v odbytu pfi obsluze hostd. Po ziskani
nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé podnikani v gastronomickych sluzbach.

P¥iklady moznych pracovnich pozic: podle zaméfeni Skolniho vzdélavaciho programu kuchaf nebo €iSnik.




5. OFICIALNi CHARAKTERISTIKA OSVEDCENI

Nazev a status instituce, ktera osvédceni vydala Nazev a status narodniho/regionalniho uradu, ktery
osvédceni akreditoval/uznal

Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy
Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Ceska republika

Urovenh osvédéeni, resp. ziskaného vzdélani (narodni nebo [Hodnotici stupnice / pozadavky na splnéni (popf.
mezinarodni) absolvovani)

1 - vyborny

Stfedni vzdélani s vyuénim listem 2 - chvalitebny

ISCED 353, EQF 3 3 - dobry

4 - dostateCny

5 - nedostate¢ny

Celkové hodnoceni:

Prospél s vyznamenanim (celkovy pramér zkousek < 1,5)
Prospél (z jednotlivych zkousek nema horsi nez stupen 4)
Neprospeél (z jedné nebo vice zkousek ma stuperi 5)

Navazujici urovné vzdélavani / odborné pfipravy Mezinarodni ujednani
ISCED 354, EQF 4

Pravni ramec (uved'te pfislusny pravni predpis nebo jiné opravnéni):
Zakon €. 561/2004 Sb., o pfedskoInim, zakladnim, stfednim, vy§§im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), ve znéni
pozdéjsich predpistl

6. UREDNE UZNAVANE ZPUSOBY ZiSKANi OSVEDGENI

Popis ziskaného vzdélani a odborné

it Podil z celkového programu Délka trvani
pfipravy

e Skola / centrum odborné pfipravy

Podil teoretické a praktické pfipravy urCuje vzdélavatel, a to s ohledem na charakter

* pracoviste konkrétniho vzdélavaciho programu a ve vztahu k potfebam zaméstnavatel(.

e uznané pfedchozi uceni / praxe

Celkova doba vzdélavani / odborné pfipravy vedouci k ziskani osvédéeni 3 roky / 3 072 hodin

Vstupni pozadavky razitko a podpis
Ukon¢eni povinné Skolni dochazky. Vydano v Praze pro Skolni rok 2024/2025

Dopliujici informace 3
Vice informaci (v€etné popisu vzdélavaciho systému CR) je k dispozici na:
EQF, EURYDICE, NPI

Narodni pedagogicky institut Ceské republiky — Narodni centrum Europass Ceska republika, Senovazné nam. 872/25,
110 00 Praha 1

(*)Vysvétlivka

Tento dokument je dodatkem ke konkrétnimu vysvédceni/osvédceni (zavérecnému vysvédEéeni, vyuénimu listu, maturitnimu vysvédéeni). Poskytuje dopliujici
informace o kompetencich ziskanych vzdélavanim v daném oboru vzdélani a sdm o sobé neni pravnim dokladem. Obsah dodatku vychazi z Rozhodnuti
Evropského Parlamentu a Rady (EU) 2018/646 ze dne 18. dubna 2018 o spole¢ném ramci pro poskytovani lep$ich sluzeb v oblasti dovednosti a kvalifikaci
(Europass) a o zru$eni rozhodnuti ¢. 2241/2004/ES.

© Evropska unie, 2002-2022 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz




europass EUROPASS CERTIFICATE SUPPLEMENT ()

Czech Republic

1. TITLE OF THE CERTIFICATE (Cz)(")

Vyuéni list z oboru vzdélani:
65-51-H/01 Kuchafr - ¢isSnik (denni studium)

() In the original language

2. TRANSLATED TITLE OF THE CERTIFICATE?®

Apprenticeship Certificate in:
65-51-H/01 Cook-Waiter (full-time study)

(@) This translation has no legal status.

3. PROFILE OF SKILLS AND COMPETENCES

General competences:
take responsibility for completion of tasks in work or study;
adapt own behaviour to circumstances in solving problems;
be familiar with various methods of learning, use sources of information well, show functional literacy;
understand assignments or identify the cores of problems, exert variable solutions, work both independently and within a team;
communicate in one foreign language at the level of at least A2+ of the Common European Framework of Reference for Languages;
cope with changing socio-economic conditions, be financially literate;
be aware of the labour market mechanisms, and of the employee-employer relationships, act on career decisions responsibly, understand the
significance of lifelong learning;
use basic mathematics and the basic principles of physics and chemistry when needed in daily situations;
work with the means of information and communication technologies, exploit adequate sources of information, handle information effectively;
act in an environmentally-conscious manner and in compliance with strategies for sustainability;
support values of local, national, European and world cultures, recognize the value of life;
exert fundamentals of health protection, occupational safety, and fire prevention and safety;
exert norms and prescriptions in the field.
Vocational competences:
Common for both vocational jobs (based on the specialization of the school):
apply hygiene requirements in gastronomy facilities;
know and understand the basics of nutrition, principles of rational nutrition, types of diets and alternative ways of meals;
distinguish the properties and technological usefulness of the basic types of food and beverages;
know and understand the storage requirements of food and beverages;
compile food and drink menus according to gastronomic rules, rational nutrition and other aspects;
be able to negotiate when selling products and services, know billing techniques;
determinate products and services prices;
know and comprehend the economic and legal requirements while running a catering facility;
submit bids to supply products and services based on various criteria;
use marketing tools to present the facility, offer services and products, use sales promotion strategies;
prepare business and commercial documents in a standardized format;
be in compliance with the main health and safety legislation and fire prevention in the workplace;
be in compliance with the established standards and regulations related to the quality management system established in the workplace;
handle materials, energy, waste, water and other substances economically and with respect to the environment.
Vocational competencies for the job position Cook:
know cooking traditional dishes of Czech cuisine and foreign cuisines, adhere to technological processes of preparation;
prepare meals of the required quality, proper storage of meals, aesthetic finish and dispatch of products;
use and maintain the technical and technological equipment in a catering facility.
Vocational competencies for the job position Waiter:
know and comprehend the sales skills and techniques;
use appropriate service manners depending on the environment and the nature of the social occasion, use appropriate inventory;
ensure good behaviour and professional communication with guests, business partners and co-workers.

4. RANGE OF OCCUPATIONS ACCESSIBLE TO THE HOLDER OF THE CERTIFICATE

The graduate will be employed in the field of catering services in large, medium or small establishments, depending on the focus
of the school education program either in the production of food and/or in serving guests. After acquiring the necessary practical
experience in the field, the graduates are soon ready to run their own businesses in gastronomic services.
Examples of possible job positions: cook or waiter according to the focus of the school education program.




5. OFFICIAL BASIS OF THE CERTIFICATE

Name and status of the body awarding the certificate Name and status of the national/regional authority
providing accreditation/recognition of the certificate
Ministry of Education, Youth and Sports

Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Czech Republic

Level of the certificate (national or international) |Grading scale / Pass requirements

1 excellent (vyborny)

Upper secondary education completed by the final examination |2 very good (chvalitebny)

Apprenticeship Certificate) 3 good (dobry)

ISCED 353, EQF 3 4 satisfactory (dostateCny)

5 fail (nedostatec¢ny)

Overall assessment::

Prospél s vyznamenanim: Pass with Honours (the average
mark is < 1,5)

Prospél: Pass (an examination mark is not worse than 4)
Neprospél: Fail (the examination mark in one or more subjects
is 5)

Access to next level of education / training International agreements
ISCED 354, EQF 4

Legal basis
Law No. 561/2004 on Pre-school, Basic, Secondary, Post-secondary and Other Education (School Act) as amended by later
regulations

6. OFFICIALLY RECOGNISED WAYS OF ACQUIRING THE CERTIFICATE

Description of vocational education

and training received Percentage of total programme Duration

e School- / training centre-based

The ratio between theoretical education and practical training is defined by education
¢ Workplace-based providers themselves with regard to the respective educational programme and the
employers” needs.

¢ Accredited prior learning

Total duration of the education / training leading to the certificate 3 years /3 072 lessons

Entry requirements stamp and signature
Completed compulsory school education Done at Prague for the school year 2024/2025

Additional information
More information (including a description of the national qualifications system) available at: EQF, EURYDICE, NPI

National Pedagogical Institute of the Czech Republic — National Europass Centre Czech
Republic, Senovazné nam. 872/25, 110 00 Praha 1

(*) Explanatory note

The Certificate supplement provides additional information about the certificate and does not have any legal status in itself. Its format is based on
the Decision (EU) 2018/646 of the European Parliament and of the Council of 18 April 2018 on a common framework for the provision of better
services for skills and qualifications (Europass) and repealing Decision No 2241/2004/EC.

© European Union, 2002-2022 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz




europass ZEUGNISERLAUTERUNG ()

Tschechische Republik

1. BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES (Cz)(

Vyuéni list z oboru vzdélani:
65-51-H/01 Kuchafr-¢isnik (denni studium)

() In der Originalsprache

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES®)

Facharbeiterbrief im Ausbildungsberuf:
65-51-H/01 Koch-Kellner (Vollzeitstudium)

@ Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus.

3. PROFIL DER FERTIGKEITEN UND KOMPETENZEN

Allgemeine Kompetenzen:
Verantwortung flir die Erledigung von Arbeits- oder Lernaufgaben Gilbernehmen;
das eigene Verhalten an die jeweiligen Umstande bei der Losung von Problemen anpassen;
unterschiedliche Lernarten beherrschen, Informationsquellen richtig nutzen, Lesekompetenz besitzen;
Aufgabenstellungen verstehen, den Kern des Problems bestimmen, unterschiedliche Lésungsvarianten anwenden, selbststandig sowohl im Team arbeiten;
in einer Fremdsprache mindestens auf dem Niveau A2+ nach dem Gemeinsamen europaischen Referenzrahmen fiir Sprachen kommunizieren;
sich innerhalb wechselnder sozialer und wirtschaftlicher Bedingungen orientieren, Finanzkompetenz besitzen;
Ubersicht tiber eigene Positionierungsmédglichkeiten auf dem Arbeitsmarkt haben, tiber die Beziehungen zwischen Arbeitgebern und Arbeitnehmern Bescheid
wissen , sich verantwortlich Uber eigene Positionierung auf dem Arbeitsmarkt entscheiden, die Bedeutung des lebenslangen Lernens verstehen;
mathematische Grundrelationen, physikalische und chemische GesetzmaBigkeiten bei der Lésung von einfachen Aufgaben anwenden;
mit Mitteln der Informations- und Kommunikationstechnologien arbeiten, angemessen Informationsquellen nutzen und effektiv mit Informationen arbeiten;
6kologisch und im Einvernehmen mit dem Prinzip der nachhaltigen Entwicklung handeln;
Werte der lokalen, nationalen, europaischen Kultur sowie der Weltkultur respektieren, den Wert des Lebens schéatzen;
Arbeits- und Gesundheitsschutzregeln am Arbeitsplatz, Brandschutzregeln und Brandpravention einhalten;
Normalisierungsvorschriften und -grundsétze einhalten.
Fachliche Kompetenzen:
gemeinsam flr beide Ausbildungsberufe, die Fachrichtung wahlt die Schule:
die Hygienerichtlinien in der Gastronomie einhalten;
einen Uberblick tiber die Erndhrung haben, die Prinzipien der gesunden Erahrung, Diatarten und alternative Erndhrungswege/arten kennen;
Eigenschaften und technologische Nutzbarkeit von Grundnahrungsmitteln und Getranken unterscheiden;
Lagerungsverfahren fir Lebensmittel und Getranke kennen;
Speisefolgen, Speise- und Getrankekarten nach gastronomischen Regeln, Regeln der gesunden Ernahrung und anderen Gesichtspunkten zusammenstellen;
den Absatz von Erzeugnissen und Dienstleistungen absprechen, Abrechnungen vornehmen;
Kostenvoranschlage zu Erzeugnissen und Dienstleistungen erstellen;
sich im Wirtschaftsrecht fir den Betrieb von Einrichtungen der Gro3gastronomie auskennen;
Angebotslisten zu Erzeugnissen und Dienstleistungen nach unterschiedlichen Kriterien erstellen;
Marketingtools fiir die Présentation der Einrichtung, des Angebots an Erzeugnissen und Dienstleistungen nutzen, verkaufsférdernde Mittel nutzen;
Schriftstiicke in den Bereichen Betrieb und Handel normgerecht erstellen;
die grundlegenden Rechtsvorschriften in Bezug auf Arbeits- und Brandschutz einhalten;
festgelegte Normen (Standards) sowie die giltigen Vorschriften zum Qualitdtsmanagement am Arbeitsplatz einhalten;
Material, Energie, Abfélle, Wasser und andere Stoffe wirtschaftlich und umweltfreundlich behandeln.
Fachliche Kompetenzen fiir die Ausbildung als Koch:
die Zubereitung Ublicher Speisen der tschechischen und internationalen Kiiche beherrschen, die technologischen Verfahren bei der Zubereitung einhalten;
Speisen in der geforderten Qualitat zubereiten, korrekt aufbewahren, unter asthetischen Gesichtspunkten fertig stellen und Erzeugnisse ausliefern;
technische und technologische Anlagen in der Gastronomie benutzen und instand halten.
Fachliche Kompetenzen fiir die Ausbildung als Kellner:
Absatzarten und -techniken beherrschen;
geeignete Bedienungsformen je nach Milieu und Charakter des gesellschaftlichen Anlasses anwenden, geeignetes Inventar benutzen;
gute Umgangsformen zeigen und sich professionell gegenliber Gésten, Geschéftspartnern und Mitarbeitern verhalten.

4. TATIGKEITSFELDER, DIE FUR DEN INHABER/DIE INHABERIN DES ABSCHLUSSZEUGNISSES ZUGANGLICH SIND

Der Absolvent ist in seinem Ausbildungsberuf in der Gastronomie in groen, mittleren und kleinen Einrichtungen entsprechend der Fachrichtung It. Rahmenlehrplan
der Schule bei der Herstellung und/oder dem Absatz von Erzeugnissen bei der Bedienung von Gasten tatig. Nach dem Erwerb der erforderlichen Berufserfahrung
ist er zu einer Existenzgriindung in der Gastronomie befahigt.

Beispiele fiir mdgliche Arbeitspositionen: je nach Rahmenlehrplan der Schule: Koch oder Kellner.




5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle Name und Status der nationalen/regionalen Behorde, die
fur die Beglaubigung/Anerkennung

des Abschlusszeugnisses zustéandig ist

Ministerium fiir Schulwesen, Jugend und Sport

Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Tschechische Republik

Niveau (national oder international) des Bewertungsskala/Bestehensregeln
Abschlusszeugnisses 1 sehr gut (vyborny)

2 gut (chvalitebny)

Mittlere Bildung mit Facharbeiterbrief 3 befriedigend (dobry)

ISCED 353, EQF 3 4 ausreichend (dostatec¢ny)

5 mangelhaft (nedostate¢ny)

Gesamtbewertung:

Prospél s vyznamenanim: mit Auszeichnung bestanden
(insgesamt Prifungsdurchschnitt < 1,5)

Prospél: bestanden (in den Einzelprifungen nicht schlechter
als 4 bewertet)

Neprospél: nicht bestanden (in einer oder mehreren Priifungen
mit 5 bewertet)

Zugang zur nachsten Ausbildungsstufe Internationale Abkommen
ISCED 354, EQF 4
Rechtsgrundlage
Gesetz Nr.561/2004 Uber Vorschul-, Grund-, mittlere Bildung, héhere Fachbildung und andere Ausbildungen (Schulgesetz) in

der Fassung spaterer Vorschriften

6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Beschreibung der erworbenen
Ausbildung und Berufsbildung

Anteil am Gesamtprogramm Zeitdauer

e Schule / Berufsbildungszentrum

Der Anteil der theoretischen und praktischen Ausbildung wird unter Verweis auf die
e Arbeitsplatz Art und Weise des jeweiligen Bildungsprogrammes vom Ausbilder und in Bezug auf
die Forderungen der Arbeitgeber bestimmt.

¢ Anerkannte Vorbildung / Praxis

Gesamtzeit der zum Zertifikaterwerb flihrenden Ausbildung/Berufsbildung 3 Jahre / 3 072 Stunden

Zugangsanforderungen Stempel und Unterschrift
Abschluss der Schulpflicht Geschehen zu Prag fiir das Schuljahr 2024/2025

Zusatzliche Informationen
Weitere Informationen (einschlieBlich der Beschreibung des Bildungssystems in der Tschechischen Republik) stehen unter EQF,
EURYDICE, NPI zur Verfligung.

Nationales padagogisches Institut der Tschechischen Republik — Nationales Europass Zentrum Tschechische
Republik

Senovazné nam. 872/25

110 00 Praha 1

(*) Erlauterung

Die Europass Zeugniserlauterungen wurden entwickelt, um zusétzliche Informationen Uber einzelne Zeugnisse zu liefern. Sie besitzen selbst keinen Rechtsstatus.
Die vorliegende Erléuterung bezieht sich auf den Beschluss (EU) 2018/646 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 18. April 2018 iiber einen
gemeinsamen Rahmen fir die Bereitstellung besserer Dienste fiir Fertigkeiten und Qualifikationen (Europass) und zur Aufhebung der Entscheidung Nr.
2241/2004/EG.

© Européische Union, 2002-2022 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz




europass DODATEK K OSVEDCENI ()

Ceska republika

1. NAZEV OSVEDCENI — DOKLADU O DOSAZENEM VZDELANI (Cz)(")

Vyuéni list z oboru vzdélani:
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (dalkové studium)

() v pavodnim jazyce

2. PREKLAD NAZVU OSVEDGCENI®@

@ Tento preklad je neoficialni.

3. PROFIL SCHOPNOSTi A DOVEDNOSTI (KOMPETENCI)

Obecné kompetence:
® nést odpovednost za splnéni Ukoll v praci nebo ve studiu;
pfi feSeni problémd prizplsobovat své chovani okolnostem;
ovladat riizné zplsoby uceni se a dobfe vyuzivat zdroje informaci, byt ¢tenafsky gramotny;
porozumét zadani Ukolu nebo uréit jadro problému, uplatiiovat varianty feSeni, pracovat samostatné i v tymu;
komunikovat v jednom cizim jazyce miniméalné na trovni A2+ podle Spoleéného evropského referenéniho ramce pro jazyky;
adaptovat se na ménici se socialni a ekonomické podminky, byt finanéné gramotny;
mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace a o vztazich mezi zaméstnavateli a pracovniky, zodpovédné rozhodovat o svém
pracovnim uplatnéni, uvédomovat si vyznam celozivotniho ucen;
aplikovat zakladni matematické vztahy, fyzikalni a chemické zakonitosti pfi feSeni jednoduchych dloh;
pracovat s prostfedky informacénich a komunikaénich technologii, vyuzivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat s informacemi;
jednat ekologicky a v souladu se zasadami udrzitelného rozvoje;
podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury, uznavat hodnotu Zivota;
uplatfovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany a pozarni prevence;
uplatfovat zasady a pfedpisy normalizace.
Odborné kompetence:
Spolec¢né pro obé zaméreni (zaméieni kuchaf nebo ¢isnik voli Skola):
e uplatovat pozadavky na hygienu v gastronomii;
mit prehled o vyzivé, znat zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovani;
rozlisit vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druht potravin a napoju;
znat zplsoby skladovani potravin a napojd;
sestavit menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, racionalni vyzivy a dalSich hledisek;
sjednavat odbyt vyrobkl a sluzeb, provadét vyuctovani;
kalkulovat cenu vyrobku a sluzeb;
orientovat se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spole¢ného stravovani;
sestavovat nabidkové listy vyrobkill a sluzeb podle riznych kriterii;
vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobk(, vyuZzivat prostfedk( podpory prodeje;
vyhotovovat podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Upravou;
dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;
dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;
nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na zivotni prostredi.
Odborné kompetence pro zaméreni kuchar:
e ovladat zpUsob pfipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani€nich kuchyni, dodrZovat technologické postupy pfipravy;
® Dpfipravit pokrmy v pozadované kvalité, spravné uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a expedovat vyrobky;
* pouZivat a udrzovat technicka a technologické zafizeni v gastronomickém provozu.
Odborné kompetence pro zaméreni ¢isnik:
e ovladat druhy a techniku odbytu;
e vyuzivat vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spole€¢enské pfileZitosti, pouzivat vhodny inventar;
* spoleensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky.

4. PROFESNi UPLATNENi DRZITELE OSVEDCENI

Absolvent se uplatni v pozici zaméstnance pfi vykonu povolani v oblasti stravovacich sluzeb ve velkych, stfedné velkych ¢i
malych provozech, a to podle zaméfeni Skolniho vzdélavaciho programu bud' pfi vyrobé pokrmu, nebo v odbytu pfi obsluze
hostl. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé podnikani v oblasti gastronomickych sluzeb.

PFiklady moznych pracovnich pozic: podle zaméfeni Skolniho vzdélavaciho programu kuchaf nebo ¢isnik.




5. OFICIALNi CHARAKTERISTIKA OSVEDCENI

Nazev a status instituce, ktera osvédceni vydala Nazev a status narodniho/regionalniho uradu, ktery
osvédceni akreditoval/uznal

Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy
Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Ceska republika

Urovenh osvédéeni, resp. ziskaného vzdélani (narodni nebo [Hodnotici stupnice / pozadavky na splnéni (popf.
mezinarodni) absolvovani)

1 - vyborny

Stfedni vzdélani s vyuénim listem 2 - chvalitebny

ISCED 353, EQF 3 3 - dobry

4 - dostateCny

5 - nedostate¢ny

Celkové hodnoceni:

Prospél s vyznamenanim (celkovy pramér zkousek < 1,5)
Prospél (z jednotlivych zkouSek nema horsi nez stupern 4)
Neprospeél (z jedné nebo vice zkousek ma stuperi 5)

Navazujici urovné vzdélavani / odborné pfipravy Mezinarodni ujednani
ISCED 354, EQF 4

Pravni ramec (uved'te pfislusny pravni predpis nebo jiné opravnéni):
Zakon €. 561/2004 Sb., o pfedskoInim, zékladnim, stfednim, vy§§im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), ve znéni
pozdéjsich predpistl

6. UREDNE UZNAVANE ZPUSOBY ZiSKANi OSVEDGENI

Popis ziskaného vzdélani a odborné

it Podil z celkového programu Délka trvani
pfipravy

e Skola / centrum odborné pfipravy

Podil teoretické a praktické pfipravy urCuje vzdélavatel, a to s ohledem na charakter

* pracoviste konkrétniho vzdélavaciho programu a ve vztahu k potfebam zaméstnavatel(.

e uznané pfedchozi uceni / praxe

Celkova doba vzdélavani / odborné pfipravy vedouci k ziskani osvédcéeni| 3-4 roky / 600-880 konzultacnich hodin

Vstupni pozadavky razitko a podpis
Ukon¢eni povinné Skolni dochazky. Vydano v Praze pro Skolni rok 2024/2025

Dopliujici informace 3
Vice informaci (véetné popisu vzdélavaciho systému CR) je k dispozici na:
EQF, EURYDICE, NPI

Narodni pedagogicky institut Ceské republiky — Narodni centrum Europass Ceska republika, Senovazné nam. 872/25,
110 00 Praha 1

(*)Vysvétlivka

Tento dokument je dodatkem ke konkrétnimu vysvédceni/osvédceni (zavérecnému vysvédEéeni, vyuénimu listu, maturitnimu vysvédéeni). Poskytuje dopliujici
informace o kompetencich ziskanych vzdélavanim v daném oboru vzdélani a sdm o sobé neni pravnim dokladem. Obsah dodatku vychazi z Rozhodnuti
Evropského Parlamentu a Rady (EU) 2018/646 ze dne 18. dubna 2018 o spole¢ném ramci pro poskytovani lep$ich sluzeb v oblasti dovednosti a kvalifikaci
(Europass) a o zru$eni rozhodnuti ¢. 2241/2004/ES.

© Evropska unie, 2002-2022 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz




europass EUROPASS CERTIFICATE SUPPLEMENT ()

Czech Republic

1. TITLE OF THE CERTIFICATE (Cz)(")

Vyuéni list z oboru vzdélani:
65-51-H/01 Kuchai-€isnik (dalkové studium)

() In the original language

2. TRANSLATED TITLE OF THE CERTIFICATE?®

Apprenticeship Certificate in:
65-51-H/01 Cook-Waiter (distance study)

(@) This translation has no legal status.

3. PROFILE OF SKILLS AND COMPETENCES

General competences:
take responsibility for completion of tasks in work or study;
adapt own behaviour to circumstances in solving problems;
be familiar with various methods of learning, use sources of information well, show functional literacy;
understand assignments or identify the cores of problems, exert variable solutions, work both independently and within a team;
communicate in one foreign language at the level of at least A2+ of the Common European Framework of Reference for Languages;
cope with changing socio-economic conditions, be financially literate;
be aware of the labour market mechanisms, and of the employee-employer relationships, act on career decisions responsibly, understand the
significance of lifelong learning;
use basic mathematics and the basic principles of physics and chemistry when needed in daily situations;
work with the means of information and communication technologies, exploit adequate sources of information, handle information effectively;
act in an environmentally-conscious manner and in compliance with strategies for sustainability;
support values of local, national, European and world cultures, recognize the value of life;
exert fundamentals of health protection, occupational safety, and fire prevention and safety;
exert norms and prescriptions in the field.
Vocational competences:
Common for both vocational jobs (based on the specialization of the school):
apply hygiene requirements in gastronomy facilities;
know and understand the basics of nutrition, principles of rational nutrition, types of diets and alternative ways of meals;
distinguish the properties and technological usefulness of the basic types of food and beverages;
know and understand the storage requirements of food and beverages;
compile food and drink menus according to gastronomic rules, rational nutrition and other aspects;
be able to negotiate when selling products and services, know billing techniques;
determinate products and services prices;
know and comprehend the economic and legal requirements while running a catering facility;
submit bids to supply products and services based on various criteria;
use marketing tools to present the facility, offer services and products, use sales promotion strategies;
prepare business and commercial documents in a standardized format;
be in compliance with the main health and safety legislation and fire prevention in the workplace;
be in compliance with the established standards and regulations related to the quality management system established in the workplace;
handle materials, energy, waste, water and other substances economically and with respect to the environment.
Vocational competencies for the job position Cook:
know cooking traditional dishes of Czech cuisine and foreign cuisines, adhere to technological processes of preparation;
prepare meals of the required quality, proper storage of meals, aesthetic finish and dispatch of products;
use and maintain the technical and technological equipment in a catering facility.
Vocational competencies for the job position Waiter:
know and comprehend the sales skills and techniques;
use appropriate service manners depending on the environment and the nature of the social occasion, use appropriate inventory;
ensure good behaviour and professional communication with guests, business partners and co-workers.

4. RANGE OF OCCUPATIONS ACCESSIBLE TO THE HOLDER OF THE CERTIFICATE

The graduate will be employed in the field of catering services in large, medium or small establishments, depending on the focus
of the school education program either in the production of food and/or in serving guests. After acquiring the necessary practical
experience in the field, the graduates are soon ready to run their own businesses in gastronomic services.
Examples of possible job positions: cook or waiter according to the focus of the school education program.




5. OFFICIAL BASIS OF THE CERTIFICATE

Name and status of the body awarding the certificate Name and status of the national/regional authority
providing accreditation/recognition of the certificate
Ministry of Education, Youth and Sports

Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Czech Republic

Level of the certificate (national or international) |Grading scale / Pass requirements

1 excellent (vyborny)

Upper secondary education completed by the final examination |2 very good (chvalitebny)

Apprenticeship Certificate) 3 good (dobry)

ISCED 353, EQF 3 4 satisfactory (dostateCny)

5 fail (nedostatec¢ny)

Overall assessment::

Prospél s vyznamenanim: Pass with Honours (the average
mark is < 1,5)

Prospél: Pass (an examination mark is not worse than 4)
Neprospél: Fail (the examination mark in one or more subjects
is 5)

Access to next level of education / training International agreements
ISCED 354, EQF 4

Legal basis
Law No. 561/2004 on Pre-school, Basic, Secondary, Post-secondary and Other Education (School Act) as amended by later
regulations

6. OFFICIALLY RECOGNISED WAYS OF ACQUIRING THE CERTIFICATE

Description of vocational education

and training received Percentage of total programme Duration

e School- / training centre-based

The ratio between theoretical education and practical training is defined by education
¢ Workplace-based providers themselves with regard to the respective educational programme and the
employers” needs.

¢ Accredited prior learning

Total duration of the education / training leading to the certificate| 3-4 years / 600-880 consultation lessons

Entry requirements stamp and signature
Completed compulsory school education Done at Prague for the school year 2024/2025

Additional information
More information (including a description of the national qualifications system) available at: EQF, EURYDICE, NPI

National Pedagogical Institute of the Czech Republic — National Europass Centre Czech
Republic, Senovazné nam. 872/25, 110 00 Praha 1

(*) Explanatory note

The Certificate supplement provides additional information about the certificate and does not have any legal status in itself. Its format is based on
the Decision (EU) 2018/646 of the European Parliament and of the Council of 18 April 2018 on a common framework for the provision of better
services for skills and qualifications (Europass) and repealing Decision No 2241/2004/EC.

© European Union, 2002-2022 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz




europass ZEUGNISERLAUTERUNG ()

Tschechische Republik

1. BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES (Cz)(

Vyuéni list z oboru vzdélani:
65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (dalkové studium)

() In der Originalsprache

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES®)

Facharbeiterbrief im Ausbildungsberuf:
65-51-H/01 Koch-Kellner (Fernstudium)

@ Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus.

3. PROFIL DER FERTIGKEITEN UND KOMPETENZEN

Allgemeine Kompetenzen:
Verantwortung flir die Erledigung von Arbeits- oder Lernaufgaben Gilbernehmen;
das eigene Verhalten an die jeweiligen Umstande bei der Losung von Problemen anpassen;
unterschiedliche Lernarten beherrschen, Informationsquellen richtig nutzen, Lesekompetenz besitzen;
Aufgabenstellungen verstehen, den Kern des Problems bestimmen, unterschiedliche Lésungsvarianten anwenden, selbststandig sowohl im Team arbeiten;
in einer Fremdsprache mindestens auf dem Niveau A2+ nach dem Gemeinsamen europaischen Referenzrahmen fiir Sprachen kommunizieren;
sich innerhalb wechselnder sozialer und wirtschaftlicher Bedingungen orientieren, Finanzkompetenz besitzen;
Ubersicht tiber eigene Positionierungsmédglichkeiten auf dem Arbeitsmarkt haben, tiber die Beziehungen zwischen Arbeitgebern und Arbeitnehmern Bescheid
wissen , sich verantwortlich Uber eigene Positionierung auf dem Arbeitsmarkt entscheiden, die Bedeutung des lebenslangen Lernens verstehen;
mathematische Grundrelationen, physikalische und chemische GesetzmaBigkeiten bei der Lésung von einfachen Aufgaben anwenden;
mit Mitteln der Informations- und Kommunikationstechnologien arbeiten, angemessen Informationsquellen nutzen und effektiv mit Informationen arbeiten;
6kologisch und im Einvernehmen mit dem Prinzip der nachhaltigen Entwicklung handeln;
Werte der lokalen, nationalen, europaischen Kultur sowie der Weltkultur respektieren, den Wert des Lebens schatzen;
Arbeits- und Gesundheitsschutzregeln am Arbeitsplatz, Brandschutzregeln und Brandpravention einhalten;
Normalisierungsvorschriften und -grundsétze einhalten.
Fachliche Kompetenzen:
gemeinsam flr beide Ausbildungsberufe, die Fachrichtung wahlt die Schule:
die Hygienerichtlinien in der Gastronomie einhalten;
einen Uberblick tiber die Erndhrung haben, die Prinzipien der gesunden Erahrung, Diatarten und alternative Erndhrungswege/arten kennen;
Eigenschaften und technologische Nutzbarkeit von Grundnahrungsmitteln und Getranken unterscheiden;
Lagerungsverfahren fir Lebensmittel und Getranke kennen;
Speisefolgen, Speise- und Getrankekarten nach gastronomischen Regeln, Regeln der gesunden Ernahrung und anderen Gesichtspunkten zusammenstellen;
den Absatz von Erzeugnissen und Dienstleistungen absprechen, Abrechnungen vornehmen;
Kostenvoranschlage zu Erzeugnissen und Dienstleistungen erstellen;
sich im Wirtschaftsrecht fir den Betrieb von Einrichtungen der Gro3gastronomie auskennen;
Angebotslisten zu Erzeugnissen und Dienstleistungen nach unterschiedlichen Kriterien erstellen;
Marketingtools fiir die Présentation der Einrichtung, des Angebots an Erzeugnissen und Dienstleistungen nutzen, verkaufsférdernde Mittel nutzen;
Schriftstiicke in den Bereichen Betrieb und Handel normgerecht erstellen;
die grundlegenden Rechtsvorschriften in Bezug auf Arbeits- und Brandschutz einhalten;
festgelegte Normen (Standards) sowie die gilltigen Vorschriften zum Qualitdtsmanagement am Arbeitsplatz einhalten;
Material, Energie, Abfélle, Wasser und andere Stoffe wirtschaftlich und umweltfreundlich behandeln.
Fachliche Kompetenzen fiir die Ausbildung als Koch:
die Zubereitung Ublicher Speisen der tschechischen und internationalen Kiiche beherrschen, die technologischen Verfahren bei der Zubereitung einhalten;
Speisen in der geforderten Qualitat zubereiten, korrekt aufbewahren, unter asthetischen Gesichtspunkten fertig stellen und Erzeugnisse ausliefern;
technische und technologische Anlagen in der Gastronomie benutzen und instand halten.
Fachliche Kompetenzen fiir die Ausbildung als Kellner:
Absatzarten und -techniken beherrschen;
geeignete Bedienungsformen je nach Milieu und Charakter des gesellschaftlichen Anlasses anwenden, geeignetes Inventar benutzen;
gute Umgangsformen zeigen und sich professionell gegenliber Gésten, Geschéftspartnern und Mitarbeitern verhalten.

4. TATIGKEITSFELDER, DIE FUR DEN INHABER/DIE INHABERIN DES ABSCHLUSSZEUGNISSES ZUGANGLICH SIND

Der Absolvent ist in seinem Ausbildungsberuf in der Gastronomie in groBen, mittleren und kleinen Einrichtungen entsprechend der Fachrichtung It. Rahmenlehrplan
der Schule bei der Herstellung und/oder dem Absatz von Erzeugnissen bei der Bedienung von Gasten tatig. Nach dem Erwerb der erforderlichen Berufserfahrung
ist er zu einer Existenzgriindung in der Gastronomie befahigt.

Beispiele fiir mdgliche Arbeitspositionen: je nach Rahmenlehrplan der Schule: Koch oder Kellner.




5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle Name und Status der nationalen/regionalen Behorde, die
fur die Beglaubigung/Anerkennung

des Abschlusszeugnisses zustéandig ist

Ministerium fiir Schulwesen, Jugend und Sport

Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Tschechische Republik

Niveau (national oder international) des Bewertungsskala/Bestehensregeln
Abschlusszeugnisses 1 sehr gut (vyborny)

2 gut (chvalitebny)

Mittlere Bildung mit Facharbeiterbrief 3 befriedigend (dobry)

ISCED 353, EQF 3 4 ausreichend (dostatec¢ny)

5 mangelhaft (nedostate¢ny)

Gesamtbewertung:

Prospél s vyznamenanim: mit Auszeichnung bestanden
(insgesamt Prifungsdurchschnitt < 1,5)

Prospél: bestanden (in den Einzelprifungen nicht schlechter
als 4 bewertet)

Neprospél: nicht bestanden (in einer oder mehreren Priifungen
mit 5 bewertet)

Zugang zur nachsten Ausbildungsstufe Internationale Abkommen
ISCED 354, EQF 4
Rechtsgrundlage
Gesetz Nr.561/2004 Gber Vorschul-, Grund-, mittlere Bildung, héhere Fachbildung und andere Ausbildungen (Schulgesetz) in

der Fassung spaterer Vorschriften

6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Beschreibung der erworbenen
Ausbildung und Berufsbildung

Anteil am Gesamtprogramm Zeitdauer

e Schule / Berufsbildungszentrum

Der Anteil der theoretischen und praktischen Ausbildung wird unter Verweis auf die
o Arbeitsplatz Art und Weise des jeweiligen Bildungsprogrammes vom Ausbilder und in Bezug auf
die Forderungen der Arbeitgeber bestimmt.

¢ Anerkannte Vorbildung / Praxis

3-4 Jahre / 600-880

Gesamtzeit der zum Zertifikaterwerb filhrenden Ausbildung/Berufsbildung Konsultationsstunden

Zugangsanforderungen Stempel und Unterschrift
Abschluss der Schulpflicht Geschehen zu Prag fiir das Schuljahr 2024/2025

Zusétzliche Informationen
Weitere Informationen (einschlieBlich der Beschreibung des Bildungssystems in der Tschechischen Republik) stehen unter EQF,
EURYDICE, NPI zur Verfligung.

Nationales padagogisches Institut der Tschechischen Republik — Nationales Europass Zentrum Tschechische
Republik

Senovazné nam. 872/25

110 00 Praha 1

(*) Erlauterung

Die Europass Zeugniserlauterungen wurden entwickelt, um zusétzliche Informationen Uber einzelne Zeugnisse zu liefern. Sie besitzen selbst keinen Rechtsstatus.
Die vorliegende Erléuterung bezieht sich auf den Beschluss (EU) 2018/646 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 18. April 2018 iiber einen
gemeinsamen Rahmen fir die Bereitstellung besserer Dienste fiir Fertigkeiten und Qualifikationen (Europass) und zur Aufhebung der Entscheidung Nr.
2241/2004/EG.

© Européische Union, 2002-2022 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz




