ZEUGNISERLAUTERUNG ()

Tschechische Republik

1.BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES (c2)()

Vysvédcéeni o maturitni zkousce z oboru vzdélani:
65-41-L/01 Gastronomie (denni studium)

M In der Originalsprache

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES®@)

Abiturzeugnis im Ausbildungsberuf:
65-41-L/01 Gastronomie (Vollzeitstudium)

@ Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus.

3. PROFIL DER FERTIGKEITEN UND KOMPETENZEN

Allgemeine Kompetenzen:
unterschiedliche Lernarten beherrschen, Informationsquellen richtig nutzen, Lesekompetenz besitzen;
Aufgabenstellungen verstehen, den Kern des Problems bestimmen, unterschiedliche Lédsungsvarianten anwenden, selbststandig sowohl im
Team arbeiten;
in einer Fremdsprache mindestens auf dem Niveau B1 nach dem Gemeinsamen europaischen Referenzrahmen flir Sprachen
kommunizieren;
sich innerhalb wechselnder sozialer und wirtschaftlicher Bedingungen orientieren, Finanzkompetenz besitzen;
Ubersicht Gber eigene Positionierungsmdéglichkeiten auf dem Arbeitsmarkt haben, Uber die Beziehungen zwischen Arbeitgebern und
Arbeitnehmern Bescheid wissen , sich verantwortlich tiber eigene Positionierung auf dem Arbeitsmarkt entscheiden, die Bedeutung des
lebenslangen Lernens verstehen;
mathematische Grundrelationen, physikalische und chemische GesetzméaBigkeiten bei der Losung von einfachen Aufgaben anwenden;
mit Mitteln der Informations- und Kommunikationstechnologien arbeiten, angemessene Informationsquellen nutzen und effektiv mit
Informationen arbeiten;
6kologisch und im Einvernehmen mit dem Prinzip der nachhaltigen Entwicklung handeln;
Werte der lokalen, nationalen, européischen Kultur sowie der Weltkultur respektieren, den Wert des Lebens schétzen;
Arbeits- und Gesundheitsschutzregeln am Arbeitsplatz, Brandschutzregeln und Brandpravention einhalten;
Normalisierungsvorschriften und -grundsétze einhalten.

Fachliche Kompetenzen:

e die Technologie der Zubereitung von Speisen beherrschen, Gerichte der tschechischen Kiiche, typische Gerichte der internationalen
Kuchen und Gerichte der rationellen Erndhrung vorbereiten, Speisen in Ubereinstimmung mit geltenden Normen ausliefern und lagern;
sich in Lebensmitteln und Getranken und sich in den Méglichkeiten ihrer Anwendung in der Gastronomie auskennen;

die Arten und Techniken des Absatzes und der Bedienung beherrschen;

das passende Inventar und Formen der Bedienung im Einklang mit dem Anlass und dem Charakter der gesellschaftlichen Veranstaltung
anwenden;

passend in der Gesellschaft auftreten, mit G&sten in der Muttersprache sowohl wie in einer Fremdsprache kommunizieren, professionell
handelin;

Meniis und Angebotslisten in Ubereinstimmung mit gastronomischen Regeln und anderen Kriterien zusammenstellen;

Tatigkeiten der Arbeitsteams in der Produktion und im Absatz organisieren und koordinieren;

Vorbereitung, Ablauf von gastronomischen Veranstaltungen organisatorisch sicherstellen und sie abschlieBen;

Kalkulation von Erzeugnissen und Dienstleistungen erstellen;

mit Hilfe von Marketinginstrumenten die Betriebsstatte, das Angebot der Dienstleistungen und einzelne Erzeugnisse prasentieren;

sich in modernen Verkaufsformen im Bereich der Gastronomie auskennen;

Betriebsagenda, Evidenz Uiber Vermdgen, Rohstoffe, Erzeugnisse und Dienstleistungen mit Hilfe eines personal Computers fiihren;
operative und langfristige Plane erstellen;

wirtschaftliche Informationen gewinnen, auswerten und sie effektiv bei der Fiihrung der Betriebseinheiten nutzen;

grundlegende Operationen im Bereich der Personalagenda sicherstellen.

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

Der Absolvent ist in mittleren Fiihrungspositionen im Bereich der Gastgewerbe tatig, er ibernimmt Arbeitstatigkeiten, die mit dem
gastronomischen Betrieb in Restaurants und anderen Verpflegungseinrichtungen zusammenhéangen. Er kann als Arbeitnehmer oder als ein
selbstandiger Unternehmer fachliche gastronomische, geschéftlich-unternehmerische oder Betriebstétigkeiten durchfiihren. Beispiel fir
maogliche Arbeitspositionen: Arbeiter im Hotel- und Gastgewerbe, Betriebsassistent, Koch, Kiichenchef, Kellner-Spezialist, Oberkellner.




5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle Name und Status der nationalen/regionalen Behérde, die fiir
Sttedni odborna $kola a Stfedni odborné ucili$té obchodu a die Beglaubigung/Anerkennung des Abschlusszeugnisses
sluzeb, Chrudim, Caslavska 205 zustandig ist

Caslavska 205 Ministerium far Schulwesen, Jugend und Sport

Chrudim Karmelitskd 7

53701 118 12 Praha 1

CZz Tschechische Republik

offentliche Schule

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

2 gut (chvalitebny)

Mittlere Bildung mit Abitur 3 befriedigend (dobry)

ISCED 354, EQF 4 4 ausreichend (dostateény)

5 mangelhaft (nedostateény)

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 Prifungen
mit 5 bewertet)

Zugang zur nachsten Ausbildungsstufe Internationale Abkommen
ISCED 655/645/746, EQF 6

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 Artund Weise des jeweiligen Bildungsprogrammes vom Ausbilder und in Bezug auf
die Forderungen der Arbeitgeber bestimmt.

e Anerkannte Vorbildung / Praxis

Gesamtzeit der zum Zertifikaterwerb filhrenden Ausbildung/Berufsbildung 4 Jahre /4 096 Stunden

Zugangsanforderungen
Abschluss der Schulpflicht

Zusatzliche Informationen
Weitere Informationen (einschlieBlich der Beschreibung des Bildungssystems in der Tschechischen Republik) stehen unter
www.npicr.cz und www.eurydice.org zur Verfiigung.

Nationales padagogisches Institut der Tschechischen Republik — Nationales Europass Zentrum Tschechische Republik
Senovazné nam. 872/25
110 00 Praha 1

RN
= !

Geschehen zu Prag fiir das Schuljahr 2019/2020 Stempel und Unterschrift

(*) Erlauterung

Dieses Dokument stellt einen Nachtrag zu dem jeweiligen Abschlusszeugnis dar. Es erteilt zusatzliche Informationen Uber die durch Ausbildung in einem bestimniten
Fach erworbenen Kompetenzen und besitzt selbst keinen Rechtsstatus. Die vorliegende Erlauterung bezieht sich auf die EntschlieBungen 93/C 49/01 des Rates vom 3.
Dezember 1992 zur Transparenz auf dem Gebiet der Qualifikationen und 96/C 224/04 vom 15. Juli 1996 zur Transparenz auf dem Gebiet der Ausbildungs- und
Befahigungsnachweise sowie auf die Empfehlung 2001/613/EG des Européischen Parlaments und des Rates vom 10 Juli 2001 Gber die Mobilitat von Studierenden, in
der Ausbildung stehenden Personen, Freiwilligen, Lehrkraften und Ausbildern in der Gemeinschaft und die Entscheidung des Européischen Parlaments und des Rates
vom 15. Dezember 2004 2241/2004/EG Uber ein einheitliches gemeinschaftliches Rahmenkonzept zur Férderung der Transparenz bei Qualifikationen und Kompetenzen
(Europass).

Weitere Informationen finden Sie unter: http://europass.cedefop.europa.eu, http://www.europass.cz
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