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1. INTITULE DU CERTIFICAT/TITRE/DIPLOME (CZ) (")

e e

Vysvédcéeni o maturitni zkousce z oboru vzdélani:
65-41-L/51 Gastronomie (denni studium)

() dans la langue d’origine

2. TRADUCTION DE L'INTITULE DU CERTIFICAT/TITRE/DIPLOME (@

{p0005_0001}
65-41-L/51 Gastronomie (formation a plein temps)

(@ Cette traduction est dépourvue de toute valeur légale.

3. ELEMENTS DE COMPETENCES ACQUIS

Obecné kompetence:

e ovladat riizné zplsoby ucéeni se a dobre vyuZzivat zdroje informaci, byt ¢tenarsky gramotny;

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

e komunikovat v jednom cizim jazyce minimalné na drovni B1 podle Spole¢ného 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 uceni;

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

e pracovat s prostfedky informacnich a komunikaénich technologii, vyuzivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat s informacemi;

® jednat ekologicky a v souladu se zasadami udrzitelného rozvoje;

e podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury, uznavat hodnotu zivota;

e uplathovat zasady bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany a pozarni prevence;

e uplatfovat zasady a predpisy normalizace.

Odborné kompetence:

exercer et organiser des activités dans le domaine de la gastronomie, diriger une entreprise de restauration;

organiser et coordonner les activités des équipes de travail dans la production et la vente;

assurer |'organisation de la préparation, du déroulement et de la cléture des événements gastronomiques;

assurer le respect des regles sanitaires dans les établissements gastronomiques;

assurer |'approvisionnement ainsi que la conservation et le stockage adéquats des matiéres premieres;

appliquer les principes de I'alimentation rationnelle et des régimes alimentaires alternatifs;

traiter les matiéres premiéres, préparer les repas et les boissons, contréler les méthodes de préparation et la qualité finale

en s’appuyant sur des connaissances préalables des procédures technologiques;

e organiser, gérer et controler les ventes de produits et de services, les systéemes de contrdle et les méthodes de service aux
clients;

e avoir une connaissance des cuisines étrangeres, de la gastronomie moderne et événementielle, répondre aux nouvelles
tendances en matiére de restauration;

o utiliser des outils de marketing pour la présentation de commerce gastronomique, pour l'offre de services et de produits;

avoir une connaissance des formes modernes d'offre et de vente de produits et de services dans le domaine de la

gastronomie, calculer les prix des produits et des services;

établir des plans opérationnels et prévoir le long terme pour le développement de I'entreprise;

acqueérir, évaluer et utiliser efficacement les informations économiques pour la gestion des secteurs d'activité;

avoir une connaissance des questions relatives au droit du travail;

diriger I'administration des affaires, les registres des actifs, des matiéres premiéres, des produits et des services, surveiller

les flux financiers;

e avoir une connaissance de base de I'hétellerie, du programme de gestion d’ un hétel, de la direction d’'un hétel et des

services de marketing.

e 6 o 0 0 0 o

L[]

e o o o

4. SECTEURS D’ACTIVITE ET/OU TYPES D’EMPLOIS ACCESSIBLES PAR LE DETENTEUR DU
CERTIFICAT/TITRE/DIPLOME

Le dipldmé pourra étre employé en tant que cadre intermédiaire dans le domaine de la gastronomie, dans des activités professionnelles liées
a I'exploitation de restaurants gastronomiques et d'autres établissements de restauration ou d'hébergement.

Il pourra exercer des activités professionnelles de restauration, d'exploitation et de commerce en tant que salarié ou en tant qu'indépendant.
Type d’emplois accessibles: directeur de restaurant ou d'hétel, cuisinier, chef de cuisine, serveur-spécialiste, chef de salle.




5. BASE OFFICIELLE DU CERTIFICAT/TITRE/DIPLOME

Nom et statut de I'organisme certificateur Nom et statut de I'autorité nationale/régionale
Stfedni Skola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace responsable du référent du
Charbulova 1072/106 certificat/titre/diplome
Brno Ministére de I'Education, de la Jeunesse et des
618 00 Sports
Ccz Karmelitska 7
école public 118 12 Praha 1
République tchéque
Niveau (national ou Systéme de notation
international) du Systéme de notation/conditions d’octroi des [Conditions d’octroi
certificat/titre/diplome [examens terminaux d’état (le baccalauréat 1 excellent (vyborny)
o d’état) 2 trés bien (chvalitebny)
Stredni vzdélani s Tcheque langue et littérature, langue étrangére|3 bien (dobry)
maturitni zkouskou entre 87% et 100% excellent - 1 4 suffisant (dostate&ny)
ISCED 354, EQF 4 entre 73% et 87% trés bien - 2 5 insuffisant (nedostatedny)
entre 58% et 73% bien - 3 La classification totale :
entre 44% et 58% suffisant - 4 Prospél s vyznamenanim : A terminé ses études
entre 0% et 44% insuffisant - 5 avec mention (moyenne totale des examens <
Mathématiques 1,5)
entre 83% et 100% excellent - 1 Prospé I: A terminé ses études (aucun examen
entre 63% et 83% trés bien - 2 sans note inférieure a 4)
entre 43% et 63% bien - 3 Neprospél : N'a pas terminé ses études (un ou
entre 27% et 43% suffisant - 4 plusieurs examens ayant la note 5)
entre 0% et 27% insuffisant - 5
Mathématiques avancées
entre 85% et 100% excellent - 1
entre 67% et 85% trés bien - 2
entre 49% et 67% bien - 3
entre 33% et 49% suffisant - 4
entre 0% et 33% insuffisant - 5
Acces au niveau suivant d’éducation/de formation Accords internationaux
ISCED 655/645/746, EQF 6
Base légale

Loi n° 561/2004 de I'instruction préscolaire, primaire, secondaire, professionnelle et d’une autre instruction (la loi scolaire),
cette loi est répartie dans plusieurs réglements postérieurs

Le Décret No. 177/2009 tel qu’amendé § 22 a 24 qui détermine les conditions des examens terminaux (le baccalauréat) dans
les lycées.

6. MODES D’ACCES A LA CERTIFICATION OFFICIELLEMENT RECONNUS

Description de ’enseignement / Part du volume total de

formation professionnel(le) suivi(e) I’enseignement / formation Duree

o Ecole / centre de formation

La répartition de I'entrainement théorique et pratique est définie par le chef
d’établissemnet en considération du caractére d’'un programme de formation concret|
et en fonction des besoins des employeurs.

e Apprentissage en contexte
professionnel

o Apprentissage non formel validé

Durée totale de I'enseignement / de la formation conduisant au
certificat/titre/diplome

Niveau d’entrée requis
Ukoncené stiedni vzdélani s vyuénim listem (ISCED 353, EQF 3)

Information complémentaire Pour plus d’informations (y compris la
description du systéme national de qualifications) consultez |'adresse
internet: www.npicr.cz et www.eurydice.org.

L’Institut national pédagogique de la République tchéque — Centre

National Europass pour la République tchéque, Senovazné nam. cachet et signature

872/25,110 00 Praha 1 Edité a Prague pour I'année
scolaire 2020/2021

(*) Note explicative

Le Supplément au certificat compléte I'information figurant sur le certificat/titre/diplome. Ce document n’a aucune valeur légale. Son format est basé sur la
Décision (UE) 2018/646 du Parlement européen et du Conseil du 18 avril 2018 concernant un cadre commun pour l'offre de meilleurs services dans le domaine
des aptitudes et des certifications (Europass) et abrogeant la décision n° 2241/2004/CE.

© Union européenne, 2002-2020 | https://www.europass.eu, https://www.europass.cz




