europass DODATEK K OSVEDCENI ()

Ceska republika

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

4 e

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

() v ptivodnim jazyce

2. PREKLAD NAZVU OSVEDGENI(@)

(@ Tento pieklad je neoficialni.

3. PROFIL SCHOPNOSTIi A DOVEDNOSTI (KOMPETENCI)

Obecné kompetence:

e ovladat rizné zpUsoby ucéeni se a dobfe vyuzivat zdroje informaci, byt étenarsky gramotny;

porozumeét zadani Ukolu nebo urcit jadro problému, uplatiiovat varianty feSeni, pracovat samostatné i v tymu;

e komunikovat v jednom cizim jazyce na Urovni B1 a v jednom dalSim cizim jazyce na Urovni minimalné A2 podle
Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky;

e adaptovat se na ménici se socialni a ekonomické podminky, byt finanéné gramotny;

e mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu préace a o vztazich mezi zaméstnavateli a pracovniky, zodpovédné rozhodovat
0 svém pracovnim uplatnéni, uvédomovat si vyznam celozivotniho uéeni;

¢ aplikovat zakladni matematické vztahy, fyzikalni a chemické zakonitosti pfi feSeni jednoduchych uloh;

pracovat s prostfedky informacnich a komunikacénich 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;

uplathovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany a pozarni prevence;

uplathovat zasady a predpisy normalizace.
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Odborné kompetence:

e ovladat technologii pfipravy pokrmu - pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy racionalni
vyzivy, expedovat a uchovéavat je v souladu s normami;

orientovat se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti;

ovladat druhy a techniku odbytu a zplsoby obsluhy;

pouzivat vhodné formy obsluhy a inventaf podle prostfedi a charakteru spolecenské pfilezitosti;
spoleCensky vystupovat a komunikovat hosty v matefském i cizim jazyce, jednat profesionalné;
sestavovat menu a nabidkové listy podle gastronomickych pravidel a dalSich hledisek;
organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich tymd ve vyrobé a v odbytu;

organizaéné zajisfovat pfipravu, pribéh a ukonéeni gastronomickych akci;

sestavovat kalkulace vyrobk( a sluzeb;

vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobk(;

orientovat se v modernich formach prodeje v gastronomii;

vést provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb s vyuzitim PC;
sestavovat operativni a dlouhodobé;jsi plany;

ziskavat, vyhodnocovat a efektivné vyuzivat ekonomické informace k fizeni provoznich tsek(;
zajistovat zakladni operace personalniho charakteru.
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4. PROFESNi UPLATNENI DRZITELE OSVEDCEN;

Absolvent se uplatni ve stfednich Fidicich funkcich v oblasti pohostinstvi, pfi pracovnich ¢innostech souvisejicich s
gastronomickym provozem v restauracich a dalSich stravovacich zafizenich. MiZe vykonavat ¢innosti odborné
gastronomické, provozni, obchodné podnikatelské v pozici zaméstnance nebo podnikatele.

Pfiklady moznych pracovnich pozic: pracovnik pohostinstvi a hotelového provozu, provozar, kuchafr, $éfkuchar, ¢isnik-
specialista, vrchni ¢isnik.




5. OFICIALNi CHARAKTERISTIKA OSVEDCENI

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

Stredni Skola stravovani a sluZzeb Karlovy Vary, pfispévkova organizace ktery osvédceni akreditoval/uznal

Ondrejska 1122/56 Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy

Karlovy Vary Karmelitska 7

360 01 118 12 Praha 1

Ccz Ceska republika

vefejna Skola

Uroven osvédéeni, Hodnotici stupnice

resp. lzis’kar,\ého . Hodnoceni spoleéné ¢asti procentualnim Pozadavky na splnéni (popf. absolvovani)

vzdeélani (narodni nebo yyjadfenim uspésnosti 1 - vyborny

mezinarodni) Cesky jazyk a literatura a cizi jazyk: 2 - chvalitebny

o vice nez 87 % az 100 % vyborny - 1 3 - dobry

Stredni vzdélani s vice nez 73 % az 87 % chvalitebny - 2 4 - dostateény

maturitni zkouskou vice nez 58 % az 73 % dobry - 3 5 - nedostatec¢ny

ISCED 354, EQF 4 44 % az 58 % dostate&ny - 4 Celkové hodnoceni:
0 % az méné nez 44 % nedostateny - 5 Prospél s vyznamenanim (celkovy priimeér
Matematika a Matematika rozsirujici: zkousek < 1,5)
vice nez 85 % az 100 % vyborny - 1 Prospél (z jednotlivych zkouSek nema horsi nez
vice nez 67 % az 85 % chvalitebny - 2 stupen 4)
vice nez 49 % az 67 % dobry - 3 Neprospél (z jedné nebo vice zkouSek ma stupen
33 % az 49 % dostatecny - 4 5)
0 % az méné nez 33 % nedostatecny - 5

Navazujici urovné vzdélavani / odborné pripravy Mezinarodni ujednani

ISCED 655/645/746, EQF 6 a EQF 7 (EQF7 pouze v pfipadé dlouhych

program( magisterského studia)

Pravni ramec (uvedte prislusny pravni predpis nebo jiné opravnéni):

Zakon €. 561/2004 Sb., o pfedSkolnim, zakladnim, stfednim, vy$8im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zékon), ve znéni
pozdéjsich predpist Vyhlaska ¢. 177/2009 Sb., o blizsich podminkach ukoncovani vzdélavani ve stfednich Skolach maturitni
zkouskou, ve znéni pozdéjsich predpis, § 22 a 24.

6. UREDNE UZNAVANE ZPUSOBY ZiSKANi OSVEDCENI

Popis ziskaného vzdélani a odborné

pFipravy Podil z celkového programu Délka trvani

o 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 u€eni / praxe

Celkovéa doba vzdélavani / odborné pfipravy vedouci k ziskani osvédcéeni 4 roky / 4 096 hodin

Vstupni pozadavky

Ukonceni povinné Skolni dochazky

Doplnujici informace .

Vice informaci (v€etné popisu vzdélavaciho systému CR) je k dispozici na:
IEQF, EURYDICE, NPI

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

razitko a podpis
Vydano v Praze pro Skolni rok 2025/2026

(*)Vysvétlivka

Tento dokument je dodatkem ke konkrétnimu vysvéd&eni/osvédceni (zavére€nému vysvédEeni, vyuénimu listu, maturitnimu vysvédeeni). Poskytuje doplriujici
informace o kompetencich ziskanych vzdélavanim v daném oboru vzdélani a sam o sob& 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 lepsich 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



https://europass.europa.eu/en/europass-digital-tools/european-qualifications-framework
https://eurydice.eacea.ec.europa.eu/
https://www.npi.cz/

DODATEK K OSVEDCENI ©

1. NAZEV OSVEDCENI - DOKLADU O DOSAZENEM VZDELANI (CZ)™

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

(v plvodnim jazyce

2. PREKLAD NAZVU OSVEDCENI®

(2) Tento preklad je neoficidini.

3. PROFIL SCHOPNOSTI A DOVEDNOSTI (KOMPETENCI)

Obecné kompetence:

ovladatriizné zplsoby uceni se, prebirat odpovédnostza rozvoj svého potencidlu v celoZivotni perspektive;
porozumétzadani ukolu nebo urcitjadro problému, uplatfiovatvarianty feSeni, pracovat samostatné i v tymu;
uplatiiovat pokrocilou ¢tenafskou gramotnost k efektivni praci s informacemi a ke kritickému hodnoceni textd véetné jejich interpretace;

komunikovatvjednom cizim jazyce na Grovni B1 a v jednom dalSim cizim jazyce na Grovni minimaliné A2 podle Spole¢ného evropského
referencniho rdmce pro jazyky, mitmotivaci k prohlubovani svych jazykovych kompetenci;

aplikovatpfirodovédné, technické, informacné technologické a matematické znalosti, dovednosti a postupy v praktickych souvislostech a pfi
feseni problém0 v rlznych oblastech Zivota;

pracovatbezpecné a na pokrotilé urovni s digitdlnimi technologiemi a jejich programovym vybavenim, sledovatjejich vyvoj;

vyhleddvat, zpracovavata kriticky hodnotitinformace, pouzivatalgoritmické mysleni, komunikovata spolupracovatv online prostfedia
vytvafetdigitdlni obsah a modely;

orientovatse vzakladnich principech fungovani informacnich systéma, analyzovat strukturu a funkce informacnich systémdi, navrhovat
datové modely, pfizpdsobovatrozhrani uZivatelskym potfebam;

orientovatse v riznych spolecenskych a hodnotovych systémech a ve spolecenskych, politickych, pravnich a ekonomickych procesech
kaZdodenniho Zivota, bytfinan¢né a medidlné gramotny;

adaptovatse na ménici se socialni, ekonomické a technologické podminky, €init odpovédnd ekonomickd rozhodnuti;

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, sluZeb a vyrobk v souladu s technologickymi postupy a standardy kvality;

vybratoptimalni feSeni v redInych situacich pracovniho i osobniho Zivota na zékladé provazanosti ekologickych, ekonomickych a socidlnich
faktorG;

dodrZovatzdsady bezpecnosti prace, ochrany zdravi pfi praci a poZarni ochrany.

Odborné kompetence:

ovladattechnologii pfipravy pokrm( - pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické pokrmy zahranicnich kuchyni a pokrmy racionalni vyzivy,
expedovata uchovavatje vsouladu s normami;

orientovatse v sortimentu potravin a napojd a jejich gastronomické vyuziteInosti;

ovladatdruhy a techniku odbytu a zplisoby obsluhy;

uplatiiovatzasady racionalni vyZivy i alternativnich zpdsobd stravovani;

pouzivatvhodné formy obsluhy a inventar podle prostredi a charakteru spolecenské pfileZitosti;

uplatriovat profesni jednéni a komunikaci s klienty v ¢eskémi cizim jazyce;

zajistovat hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v gastronomickém provozu, dodrZovat bezpeCnostni predpisy a zasady bezpecnosti a hygieny
potravin, systém HACCP;

sestavovatnabidkové listy a menu s vyuZitim gastronomickych a zakladnich vyZivovych pravidel;

organizovata koordinovat ¢innosti pracovnich tymd v gastronomickém provozu;

organizacné zajistovat pfipravu, pribéh a ukonceni gastronomickych akcf;

sestavovat kalkulace vyrobki a sluzeb;

vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkd;

orientovatse v zahranicnich kuchynich, moderni a zaZitkové gastronomii, reagovat na nové trendy ve stravovani;

vést provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobk( a sluzeb; ovladat principy hotelového provozu, fizeni a
marketingu hotelovych sluzeb;

ziskdvat, vyhodnocovata efektivné vyuzivat ekonomické informace k fizeni provoznich dsekd;

zajistovatzakladni persondlni ¢innosti v gastronomickych provozech.



4. PROFESNI UPLATNENI DRZITELE OSVEDCENI

Absolventse uplatni ve stfednich Fidicich funkcich v oblasti gastronomického provozu, pfi pracovnich ¢innostech v restauracich a dal3ich
stravovacich zafizenich. Miize vykondvat ¢innosti odborné gastronomické, provozni, obchodné podnikatelské v pozici zaméstnance nebo
podnikatele.

PFiklady moznych pracovnich pozic: pracovnik gastronomického a hotelového provozu, F&B Manager, $éfkuchaf, CiSnik-specialista, vrchni
¢isnik.

5. OFICIALNI CHARAKTERISTIKA OSVEDCENI

Naézev a status instituce, ktera osvédceni vydala Nazev a status narodniho regionalniho Gradu, ktery
Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary, pfispévkové organizace osvédceni akreditoval/uznal

Ondrejska 1122/56 Ministerstvo Skolstvi, mlddeZe a télovychovy

Karlovy Vary Karmelitska 7

36001 Praha 1,118 12

z Ceska republika

vefejnd Skola

Uroveii osvédEeni, resp. ziskaného Hodnotici stupnice / poZadavky na spInéni (popf. absolvovani)

vzdélani (nérodni nebo mezinarodni . . x _— s e p
( ) Hodnoceni spolecné €asti procentualnim  PoZadavky na spInéni (popf. absolvovani)

Stfednivzdélani s maturitni zkouSkou \ly]ad’r.emm us.pesnostl o ! —vybor'ny ,
ISCED 354, EQF 4 Cgsky j:azyk a I[teratu raacizi jazyk: 2-chva |Ilte bny
vice nez87 % az 100 % vyborny - 1 3 -dobry
vice nez73 % az 87 % chvalitebny -2 4 - dostatecny
vice nez58 % az73 % dobry -3 5 - nedostatecny
44 % az 58 % dostateCny -4 Celkové hodnoceni:
0% aZméné neZ44 % nedostatecny -5 Prospél s vyznamenanim (celkovy primér
Matematika a Matematika rozSifujici: zkousek<1,5)
vice nez 85 % az 100 % vyborny - 1 Prospél (z jednotlivych zkouSek nema horsi nez
vice nez67 % az85 % chvalitebny -2 stupefi4)
vice nez49 % az 67 % dobry -3 Neprospél (zjedné nebo vice zkousek ma
33 % az49 % dostate¢ny -4 stupefi5)

0% az méné nez33 % nedostatecny -5

Navazujici Grovné vzdélavani/ odborné pfipravy
ISCED 655/645/746, EQF 6 a EQF 7 (EQF7 pouze v pfipadé dlouhych programi magisterského Mezinarodniujednani
studia)

Pravniramec:

Z&kon €. 561/2004 Sb., o pfedskolnim, zdkladnim, stfednim, vy33im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zdkon), ve znéni pozdgjich
predpist

Vyhlaska ¢. 177/2009 Sh., o blizSich podminkach ukoncovéni vzdélavani ve stfednich skolach maturitni zkouskou, ve znéni pozdéjsich predpisd,
§22a24.

‘B Narodni pedagogicky institut
llpl Ceské republiky 2/3




6. UREDNE UZNAVANE ZPUSOBY ZiSKANI OSVEDCENI

Popis ziskaného vzdélani a odborné pFipravy Podil z celkového programu Délka trvani

Skola / centrum odborné pfipravy
konkrétni pracovii Podil teoretické a praktické pfipravy urcuje vzdélavatel, a to s ohledem na charakter
P konkrétniho vzdélavaciho programu a ve vztahu k potfebdm zaméstnavatelQ.

uznané pfedchozi uceni/ praxe

Celkova doba vzdélavani / odborné pfipravy vedouci k ziskani osvédéeni 4roky /4096 hodin
Vstupni poZadavky A
Ukonceni povinné Skolni dochazky / 'I /

N {1 ak
Dopliiujiciinformace VA PN

Vice informaci (véetné popisu vzdélavaciho systému CR) je k dispozici na: A
EQF, EURYDICE, NPI [
Narodni pedagogicky institut Ceské republiky - Narodni centrum Europass Ceska L
republika, Senovazné nam. 872/25, 110 00 Praha 1 5

razitko a podpis
Vydano v Praze pro Skolnirok 2025/2026

(*)Vysvétlivka

Tento dokument je dodatkem ke konkrétnimu vysvédceni/osvédceni (zavérecnému vysvédceni, vyucnimu listu, maturitnimu vysvédceni). Poskytuje doplfujici informace o
kompetencich ziskanych vzdélavanim v daném oboru vzdélani a sém o sobé neni pravnim dokladem. Obsah dodatku vychéziz Rozhodnuti Evropského Parlamentu a Rady
(EU) 2018/646 ze dne 18. dubna 2018 o spolecném ramci pro poskytovani lep3ich sluZeb v oblasti dovednosti a kvalifikaci (Europass) a o zruseni rozhodnuti €.
2241/2004/ES.

(8 Narodni pedagogicky institut
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europass EUROPASS CERTIFICATE SUPPLEMENT ()

Czech Republic

1. TITLE OF THE CERTIFICATE (CZ)")

4 e

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

() In the original language

2. TRANSLATED TITLE OF THE CERTIFICATE®)

Maturita Certificate in:
65-41-L/01 Gastronomy (full-time study)

() This translation has no legal status.

3. PROFILE OF SKILLS AND COMPETENCES

General competences:

¢ be familiar with various methods of learning, use sources of information well, show functional literacy;

e understand assignments or identify the cores of problems, exert variable solutions, work both independently and within a
team;

e communicate in one foreign language at level B1 and in another foreign language at the level of at least A2 of the Common
European Framework of Reference for Languages;

e cope with changing socio-economic conditions, be financially literate;

e be aware of the labour market mechanisms, and of the employee-employer relationships, act on career decisions
responsibly, understand the significance of lifelong learning;

e 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.

]

e o o o

Vocational competences:

e handle the technology for preparation of meals - prepare dishes of Czech cuisine, typical dishes of the international cuisine and balanced
diet meals, distribute and store them in compliance with the regulations;

have knowledge of the range of foods and beverages and their gastronomy utility;

handle the types and techniques of sale and service;

use appropriate forms of service and inventory according to the place and nature of social event;

speak and socially interact with guests in the native and foreign language, act professionally;

build menus and menu lists according to gastronomic rules and other aspects;

organize and coordinate work-teams in the production and sales;

organizationally ensure preparation, progress and completion of gastronomic events;

draw up cost calculations of products and services;

use marketing tools for the presentation of gastronomic shop, offer services and products;

have knowledge of modern forms of sales in restaurants;

keep operating administration and records of the of motion of assets, raw materials, products and services using a PC;
draw up operational and long-term plans;

acquire, evaluate and effectively use economic information to the management of operating segments;

ensure basic activities of personal character.

® @6 06 06 0 06 0 06 0 0 0 0 0 o

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

The graduate is employed in middle management in the field of gastronomy, in work activities related to the operation of
gastronomic restaurants and other catering establishments.

He/she can perform professional catering, operational and commercial business activities in the position of an employee or as
self-businessman.

Examples of possible jobs: restaurant or hotel worker, cook, chef, waiter-specialist, head waiter.




5. OFFICIAL BASIS OF THE CERTIFICATE

Name and status of the body awarding the certificate Name and status of the national/regional
Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary, pfispévkova organizace authority providing accreditation/recognition
Ondrejska 1122/56 of the certificate
Karlovy Vary Ministry of Education, Youth and Sports
360 01 Karmelitska 7
Ccz 118 12 Praha 1
[public school Czech Republic
Level of the certificate Grading scale
(national or Result in the general section — success rate in [Pass requirements
international) % Czech language and literature, foreign 1 excellent (vyborny)
language: 2 very good (chvalitebny)
Upper secondary more than 87 % to 100 % excellent - 1 3 good (dobry)
education completed by |more than 73 % to 87 % commendable - 2 4 satisfactory (dostateény)
the Maturita examination |more than 58 % to 73 % good - 3 5 fail (nedostate¢ny)
ISCED 354, EQF 4 44 % to 58 % sufficient - 4 Overall assessment:
0 % and less than 44 % insufficient - 5 Prospél s vyznamenanim: Pass with Honours (the
Mathematics and Advanced Mathematics: average mark is < 1,5)
more than 85 % to 100 % excellent - 1 Prospél: Pass (an examination mark is not worse
more than 67 % to 85 % commendable - 2 than 4)
more than 49 % to 67 % good - 3 Neprospél: Fail (the examination mark in one or
33 % to 49 % sufficient - 4 more subjects is 5)
0 % and less than 33 % insufficient - 5
Access to next level of education / training International agreements
ISCED 655/645/746, EQF 6 and EQF 7
(EQF7 only for Long first degree programmes at Master’s)

Legal basis

Law No. 561/2004 on Pre-school, Basic, Secondary, Post-secondary and Other Education (School Act) as amended by later
regulations Ss. 22 and 24 of the Decree No. 177/2009 Coll., on Detailed Conditions for Completing Education by the School-
leaving Examination in Secondary Schools, as amended.

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
e Workplace-based education providers themselves with regard to the respective educational

programme and the employers” needs.
o Accredited prior learning

Total duration of the education / training leading to the certificate 4 years / 4 096 lessons

Entry requirements
Completed compulsory school education

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, stamp and signature
110 00 Praha 1 Done at Prague for the school
year 2025/2026

(*) 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



https://europass.europa.eu/en/europass-digital-tools/european-qualifications-framework
https://eurydice.eacea.ec.europa.eu/
https://www.npi.cz/

EUROPASS CERTIFICATE SUPPLEMENT ©

1. TITLE OF THE CERTIFICATE (CZ)"

Vysvédceni o maturitni zkouSce z oboru vzdélani:
65-41-L/01 Gastronomie (dennf studium)

(M 1n the original language

2. TRANSLATED TITLE OF THE CERTIFICATE®

Maturita Certificate in:
65-41-L/01 Gastronomy (full-time study)

@ This translation hasno legal status.

3. PROFILE OF SKILLS AND COMPETENCES

General competences:

master differentways of learning and take responsibility for the development of one’s own potential in a lifelong perspective;
understand tasks or identify the core of a problem, apply various solutions, workindependently and in a team;
apply advanced reading literacy skills to work effectively with information and to critically evaluate and interpret texts;

communicate in one foreign language atlevel B1 and in another foreign language atthe level of atleastA2 of the Common European
Framework of Reference for Languages, be motivated to deepen language competences;

apply scientific, technical, ITand mathematical knowledge, skills and procedures in practical contexts and in solving problems in various
areas of life;

worksafelyand atan advanced level with digital technologies and their software, and keep up with their development;

search for, process and critically evaluate information, use algorithmic thinking, communicate and collaborate in online environments, and
create digital contentand models;

understand the basic principles ofinformation systems, analyse their structure and functions, design data models and adaptinterfaces to
user needs;

be well versed in differentsocial and value systems, as well as social, political, legal and economic processes of everyday life, and
demonstrate financial and media literacy;

adaptto changing social, economic and technological conditions, and make responsible economic decisions;
strive for the highestquality of one’s own work, services and products in accordance with technological procedures and quality standards;

choose optimal solutions in real-life work and personal situations based on the interconnection of environmental, economic and social
factors;

observe the principles of occupational health and safety, and fire protection.



Vocational competences:

¢ masterthe technology of food preparation - prepare dishes of Czech cuisine, typical dishes ofinternational cuisines and meals for rational

nutrition, and dispatch and store them in accordance with relevantstandards;

¢ have knowledge of the range of foods and beverages and their gastronomic use;

e mastervarious methods and techniques of selling and serving food and beverages;

o apply the principles of rational nutrition as well as alternative dietary practices;

e use appropriate forms of service and suitable service equipment depending on the environmentand the nature of the social occasion;

e communicate and interact professionally with clients in Czech and a foreign language;

o carryouthygiene and sanitation procedures in catering establishments and comply with safety requlations and principles of food safety and
hygiene, including the HACCP system;

e compile menus and food and beverage lists in accordance with gastronomic rules and basic nutritional principles;

¢ organise and coordinate the work of teams in catering establishments;

e organise the preparation, running and completion of gastronomic events;

e prepare costcalculations for products and services;

o use marketing tools to promote the establishmentand offer services and products;

¢ have knowledge of international cuisines, modern and experiential gastronomy, and respond to new trends in catering;
e maintain operational administration and records of the movement of assets, ingredients, products and services;

o understand the principles of hotel operations, managementand marketing of hotel services;

¢ obtain, evaluate and effectively use economic information for the management of operational units;

e carryouthbasic human resource activities in catering establishments.

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

Graduates may find employmentin middle management positions in the field of gastronomy, performing work activities in restaurants and other
catering establishments. They may carry out professional catering, operational and business activities either as employees or as
entrepreneurs.

Examples of possible job positions: catering establishment or hotel staff member, F&B Manager, head chef, specialistwaiter, or head waiter.

5. OFFICIAL BASIS OF THE CERTIFICATE

Name and status of the body awarding the certificate Name and status of the national/regional authority
Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary, pfispévkovd organizace providing accreditation/recognition of the certificate
Ondrejska 1122/56 Ministry of Education, Youth and Sports

Karlovy Vary Karmelitska 7

36001 11812 Praha 1

« Czech Republic

public school

Level of the certificate (national or Gradingscale / Pass requirements

international . . .
) Resultin the general section - success rate Pass requirements

Upper secondary education completed by the in %'Czech Iangua-ge andliterature, 1 excellent(vyborqy) ]

Maturita examination foreign language: 2verygood (c,:hvalltebny)

ISCED 354, EQF 4 more than 87 % to 100 % excellent- 1 3gogd (dobry) -
more than 73 % to 87 % commendable -2 4 satisfactory (dostatecny)
more than 58 % to 73 % good -3 5fail (nedostatecny)
44 % to 58 % sufficient-4 Overall assessment:
0% and less than 44 % insufficient-5 Prospél s vyznamendnim: Pass with Honours
Mathematics and Advanced Mathematics: (the average markis<1,5)
more than 85 % to 100 % excellent- 1 Prospél: Pass (an examination mark is not
more than 67 % to 85 % commendable -2 worse than 4)
more than49 % to 67 % good -3 Neprospél: Fail (the examination markin one
33 % to 49 % sufficient-4 ormore subjects is 5)

0% and less than 33 % insufficient-5

Access to next level of education / training

ISCED 655/645/746, EQF 6 and EQF 7 (EQF7 only for Long firstdegree programmes at Master's) International agreements

Legal basis:

Law No.561/2004 on Pre-school, Basic, Secondary, Post-secondary and Other Education (School Act) as amended by later regulations
Ss.22 and 24 of the Decree No. 177/2009 Coll., on Detailed Conditions for Completing Education by the School-leaving Examination in
Secondary Schools, as amended.

‘B Narodni pedagogicky institut
llpl Ceské republiky 2/3




6. OFFICIALLY RECOGNISED WAYS OF ACQUIRING THE CERTIFICATE

Description of vocational education and Percentage of total programme Duration
training received

School-/training centre-based . . ) . L .
g 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

Accredited prior learning employers” needs.

Total duration of the education /training leading to the certificate 4years /4096 lessons
Entry requirements A M
Completed compulsory school education i/ '| /
e . . fo A
Additional information [ W -
More information (including a description of the national qualifications system) available at: A

EQF, EURYDICE, NPI [
National Pedagogical Institute of the Czech Republic - National Europass Centre Czech |
Republic, Senovainé nam. 872/25,110 00 Praha 1 hJ

stamp and signature
Done at Prague for the school year
2025/2026

(*)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.

(8 Narodni pedagogicky institut
lll)l Ceské republiky 3/3



https://www.europass.eu/
https://www.europass.cz/
https://europass.europa.eu/en/europass-digital-tools/european-qualifications-framework
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europass ZEUGNISERLAUTERUNG ()

Tschechische Republik

1. BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES (CZ)(")

4 e

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

() In der Originalsprache

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES(2)

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;

o Aufgabenstellungen verstehen, den Kern des Problems bestimmen, unterschiedliche Lésungsvarianten anwenden,
selbststandig sowohl im Team arbeiten;

¢ in einer Fremdsprache auf dem Niveau B1 und in einer weiteren Fremdsprache mindestens auf dem Niveau A2 nach dem
Gemeinsamen européischen Referenzrahmen fir Sprachen kommunizieren;

¢ sich innerhalb wechselnder sozialer und wirtschaftlicher Bedingungen orientieren, Finanzkompetenz besitzen;

e Ubersicht Giber eigene Positionierungsmaoglichkeiten auf dem Arbeitsmarkt haben, liber die Beziehungen zwischen
Arbeitgebern und Arbeitnehmern Bescheid wissen , sich verantwortlich tiber eigene Positionierung auf dem Arbeitsmarkt
entscheiden, die Bedeutung des lebenslangen Lernens verstehen;

e mathematische Grundrelationen, physikalische und chemische GesetzmaBigkeiten bei der Lésung von einfachen
Aufgaben anwenden;

e mit Mitteln der Informations- und Kommunikationstechnologien arbeiten, angemessene Informationsquellen nutzen und

effektiv mit Informationen arbeiten;

Okologisch 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 -grundséatze einhalten.

o o 0o o

Fachliche Kompetenzen:

e die Technologie der Zubereitung von Speisen beherrschen, Gerichte der tschechischen Kiiche, typische Gerichte der internationalen
Kuchen und Gerichte der rationellen Ernahrung vorbereiten, Speisen in Ubereinstimmung mit geltenden Normen ausliefern und lagern;

® sich in Lebensmitteln und Getréanken und sich in den Mdglichkeiten ihrer Anwendung in der Gastronomie auskennen;

e die Arten und Techniken des Absatzes und der Bedienung beherrschen;

e 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 Gasten in der Muttersprache sowohl wie in einer Fremdsprache kommunizieren, professionell

handeln;

Mendis 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 Uber Vermdgen, Rohstoffe, Erzeugnisse und Dienstleistungen mit Hilfe eines personal Computers fihren;

operative und langfristige Plane erstellen;

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

grundlegende Operationen im Bereich der Personalagenda sicherstellen.

L[]

® @6 06 06 06 06 0 0 0 o

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

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




5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Ondrejska 1122/56
Karlovy Vary

360 01

Cz

oOffentliche Schule

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle
Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary, pfispévkova organizace

Name und Status der
nationalen/regionalen Behorde, die fiir
die Beglaubigung/Anerkennung

des Abschlusszeugnisses zusténdig ist
Ministerium fir Schulwesen, Jugend und
Sport

Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Tschechische Republik

Niveau (national oder
international) des
Abschlusszeugnisses

Mittlere Bildung mit Abitur
ISCED 354, EQF 4

Bewertungsskala

Bewertung des gemeinsamen Teils anhand
eines prozentualen Erfolgsausdrucks
Tschechische Sprache und Literatur und
Fremdsprache

mehr als 87% bis 100% sehr gut - 1

mehr als 73% bis 87% gut - 2

mehr als 58% bis 73% befriedigend - 3

44% bis 58% ausreichend - 4

0% bis weniger als 44% mangelhaft - 5
Mathematik und Erweiternde Mathematik

Bestehensregeln

1 sehr gut (vyborny)

2 gut (chvalitebny)

3 befriedigend (dobry)

4 ausreichend (dostateCny)

5 mangelhaft (nedostate¢ny)
Gesamtbewertung:

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

mehr als 85% bis 100% sehr gut - 1
mehr als 67% bis 85% gut - 2

mehr als 49% bis 67% befriedigend - 3
33% bis 49% ausreichend - 4

0% bis weniger als 33% mangelhaft - 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 und EQF 7

(EQF7 betrifft nur Langes Bildungsprogramm mit einem ersten Tertidrabschluss)

Rechtsgrundlage

Gesetz Nr.561/2004 Uber Vorschul-, Grund-, mittlere Bildung, héhere Fachbildung und andere Ausbildungen (Schulgesetz) in
der Fassung spaterer Vorschriften Erlass Nr. 177/2009 Slg., Uber detailliertere Bedingungen fiir den Abschluss der
Sekundarschulbildung durch die Abitur-Prifung in der jeweils giltigen Fassung, § 22 und 24.

6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Beschreibung der erworbenen

Ausbildung und Berufsbildung Zeitdauer

Anteil am Gesamtprogramm

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.
o Anerkannte Vorbildung / Praxis

Gesamtzeit der zum Zertifikaterwerb fihrenden 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 EQF,
EURYDICE, NPI zur Verfligung.

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

110 00 Praha 1

Stempel und Unterschrift
Geschehen zu Prag fiir das
Schuljahr 2025/2026

(*) Erlauterung

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

© Europaische Union, 2002-2022 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz
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ZEUGNISERLAUTERUNG ®

1. BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES (CZ)®™

Vysvédceni o maturitni zkouSce z oboru vzdélani:
65-41-L/01 Gastronomie (dennf 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, Verantwortung fiir die Entfaltung des eigenen Potenzials in einer lebenslangen Perspektive
tibernehmen;

Aufgabenstellungen verstehen oder den Kern des Problems bestimmen, unterschiedliche Ldsungsvarianten anwenden, selbstdndig
sowohlim Team arbeiten;

fortgeschrittene Lesekompetenz zur effektiven Arbeit mit Informationen und zur kritischen Bewertung von Texten, einschlieRlich ihrer
Interpretation anwenden;

in einer Fremdsprache aufdem Niveau B1 und in einer weiteren Fremdsprache mindestens auf dem Niveau A2 nach dem Gemeinsamen
europdischen Referenzrahmen fiir Sprachen kommunizieren, die Motivation zur stdndigen Vertiefung der eigenen Sprachkompetenz haben;

naturwissenschaftliche, technische, informationstechnologische und mathematische Kenntnisse, Féhigkeiten und Verfahrenin praktischen
Zusammenhdngen und zur Problemldsung in verschiedenen Lebensbereichen anwenden;

sicher und auf fortgeschrittenem Niveau mit digitalen Technologien und der zugehdrigen Software arbeiten und deren Entwicklung
verfolgen;

Informationen suchen, verarbeiten und kritisch bewerten, algorithmisches Denken anwenden, in Online-Umgebungen kommunizieren und
zusammenarbeiten sowie digitale Inhalte und Modelle erstellen;

sichin den grundlegenden Prinzipien der Funktionsweise von Informationssystemen auskennen, die Struktur und die Funktionenvon
Informationssystemen analysieren, Datenmodelle entwerfen, Schnittstellen an die Bediirfnisse der Benutzer anpassen;

sichinverschiedenen Gesellschafts- und Wertesystemen sowie in gesellschaftlichen, politischen, rechtlichen und wirtschaftlichen
Prozessen des téglichen Lebens auskennen, Finanz-und Medienkompetenz besitzen;

sichandie sich verdndernden sozialen, wirtschaftlichen und technologischen Bedingungen anpassen, verantwortungsvolle wirtschaftliche
Entscheidungen treffen;

die hochste Qualitdtseiner Arbeit, Dienstleistungen und Produkte im Einklang mittechnologischen Verfahren und Qualitdtsstandards
anstreben;

optimale Ldsungen in realen Situationen des Arbeits- und Privatlebens auf der Grundlage der Verkniipfung 6kologischer, Skonomischer und
sozialer Faktoren auswahlen;

Arbeits-und Gesundheitsschutzregeln am Arbeitsplatz, Brandschutzregeln und Brandpravention einhalten.



Fachliche Kompetenzen:

die Technologie der Zubereitung von Speisen beherrschen, Gerichte der tschechischen Kiiche, typische Gerichte der internationalen Kiichen
und Gerichte der rationellen Erndhrung vorbereiten, Speisen in Ubereinstimmung mit geltenden Normen ausliefernund lagern;

sichim Sortimentan Lebensmitteln und Getrénken und deren gastronomischer Verwendbarkeitorientieren;

die Arten und Techniken des Absatzes und der Bedienung beherrschen;

Grundsdtze der rationellen Erndhrung und alternativer Erndhrungsformen anwenden;

passende Formen der Bedienung und Inventar entsprechend der Umgebung und dem Charakter des gesellschaftlichen Anlasses
verwenden;

professionell auftreten und mitKunden in tschechischer und fremder Sprache kommunizieren;

Hygiene-und SanitdrmaBnahmen im Gastronomiebetrieb sicherstellen, Sicherheitsvorschriften und Grundsétze der Lebensmittelsicherheit
und -hygiene sowie das HACCP-System einhalten;

Angebotslisten und Meniis unter Anwendung gastronomischer und grundlegender Erndhrungsregeln zusammenstellen;
Tatigkeiten der Arbeitsteams im gastronomischen Betrieb organisieren und koordinieren;

Vorbereitung, Ablauf und Abschluss von gastronomischen Veranstaltungen organisatorisch sicherstellen;

Kalkulation von Erzeugnissen und Dienstleistungen erstellen;

Marketinginstrumente zur Prasentation der Betriebsstdtte, zum Angebotvon Dienstleistungen und Produkten nutzen;

sichin ausldndischen Kiichen, moderner und Erlebnisgastronomie auskennen, auf neue Trends in der Erndhrung reagieren;
Betriebsagenda, Erfassung der Bewegungen von Vermdgenswerten, Rohstoffen, Produkten und Dienstleistungen fiihren;
die Grundsatze des Hotelbetriebs, der Verwaltung und des Marketings von Hoteldienstleistungen beherrschen;
wirtschaftliche Informationen gewinnen, auswerten und sie effektiv bei der Fiihrung der Betriebseinheiten nutzen;
grundlegende Personalaufgaben in gastronomischen Betrieben sicherstellen.

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

Der Absolventistin mittleren Fiihrungspositionen im Bereich der Gastronomie tdtig, bei Arbeitstdtigkeiten in Restaurants und anderen
Verpflegungseinrichtungen. Er kannfachliche Tatigkeiten in den Bereichen Gastronomie, Betrieb und unternehmerische Geschaftstatigkeitals
Angestellter oder Unternehmer ausiiben. Beispiel fir mogliche Arbeitspositionen: Mitarbeiter im Hotel- und Gastronomiebetrieb, F&B Manager,
Chefkoch, Kellner-Spezialist, Oberkellner.

‘B Narodni pedagogicky institut
llpl Ceské republiky 2/4




5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Bezeichnungund Status der ausstellenden Stelle Name und Status der nationalen/regionalen Behérde, die

Stfedni Skola stravovani a sluzeb Karlovy Vary, pfispévkova organizace fiir die Beglaubigung/Anerkennung

Ondrejska 1122/56 des Abschlusszeugnisses zustandig ist

Karlovy Vary Ministerium fiir Schulwesen, Jugend und Sport

36001 Karmelitskd 7

Cz 11812 Praha 1

offentliche Schule Tschechische Republik

Niveau (national oder international) des Bewertungsskala/Bestehensregeln

Abschlusszeugnisses Bewertung des gemeinsamen Teils Bestehensregeln

Mittlere Bildung mit Abitur anhand eines prozentualen 1sehr gut(\(yborr)y)

ISCED 354, EQF 4 Erfolgsaysdrucks . Zgut(.ch\{alltebny) ,

! Tschechische Sprache undLiteratur und 3 befriedigend (dobry)

Fremdsprache 4 ausreichend (dostatecny)
mehrals 87% bis 100% sehr gut- 1 5 mangelhaft(nedostatecny)
mehrals 73% bis 87% gut-2 Gesamtbewertung:
mehr als 58% bis 73% befriedigend -3 Prospél s vyznamenanim: mitAuszeichnung
44% bis 58% ausreichend -4 bestanden (insgesamt Priifungsdurchschnitt<
0% bis weniger als 44% mangelhaft-5 1,5)
Mathematik und Erweiternde Mathematik Prospél: bestanden (in den Einzelpriifungen
mehrals 85% bis 100% sehr gut- 1 nichtschlechter als 4 bewertet)
mehrals 67% bis 85% gut-2 Neprospél: nichtbestanden (in einer oder
mehr als 49% bis 67% befriedigend -3 mehreren Prifungen mit5 bewertet)

33% bis 49% ausreichend -4
0% bis weniger als 33% mangelhaft-5

Zugang zur nachsten Aushildungsstufe
ISCED 655/645/746, EQF 6 und EQF 7 Internationale Abkommen
(EQF7 betrifft nur Langes Bildungsprogramm miteinem ersten Tertidrabschluss)

Rechtsgrundlage:

GesetzNr.561/2004 iiber Vorschul-, Grund-, mittlere Bildung, héhere Fachbildung und andere Ausbildungen (Schulgesetz) in der Fassung
spaterer Vorschriften

Erlass Nr. 177/2009 Slg., tiber detailliertere Bedingungen fiir den Abschluss der Sekundarschulbildung durch die Abitur-Priifung in der jeweils
glltigen Fassung, 8 22 und 24.

‘B Narodni pedagogicky institut
llpl Ceské republiky 3/4




6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES
ABSCHLUSSZEUGNISSES

Beschreibungder erworbenen Ausbildung Anteil am Gesamtprogramm Zeitdauer
und Berufsbildung

Schule /Berufsbildungszentrum Der Anteil der theoretischen und praktischen Ausbildung wird unter Verweis auf die Artund

Arbeitsplatz Weise des jeweiligen Bildungsprogrammes vom Ausbilder und in Bezug auf die Forderungen

Anerkannte Vorbildung / Praxis der Arbeitgeber besdmmt

Gesamtzeitder zum Zertifikaterwerb fihrenden Aushildung/Berufshildung 4Jahre /4096 Stunden
Zugangsanforderungen A f

Abschluss der Schulpflicht AT/

Zusatzliche Informationen "L e {"k

Weitere Informationen (einschlieRlich der Beschreibung des Bildungssystems in der I
Tschechischen Republik) stehen unter EQF, EURYDICE, NPI zur Verfiigung. [ 1
Nationales padagogisches Institut der Tschechischen Republik - Nationales Europass L
Zentrum Tschechische Republik, SenovéaZné nam. 872/25, 110 00 Praha 1 '
Stempel und Unterschrift
Geschehen zu Prag fiir das Schuljahr
2025/2026

(*)Erlauterung

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

© Europaische Union, 2002-2025 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz
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https://www.europass.eu/
https://www.europass.cz/
https://europass.europa.eu/en/europass-digital-tools/european-qualifications-framework
https://eurydice.eacea.ec.europa.eu/
https://www.npi.cz/

