europass DODATEK K OSVEDCENI ()

Ceska republika

1.NAZEV OSVEDCENI - DOKLADU O DOSAZENEM VZDELANI (c2z)(1)

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

(v pavodnim jazyce

2. PREKLAD NAZVU OSVEDCENI|®@

@ Tento pfeklad je neoficialni.

3. PROFIL SCHOPNOSTi A DOVEDNOSTi (KOMPETENCI)

Obecné kompetence:

ovladat rizné zplsoby uc¢eni 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 minimalné na Urovni B1 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 u¢eni;
e aplikovat zakladni matematické vztahy, fyzikalni a chemické zakonitosti pfi feSeni jednoduchych uloh;
e pracovat s prostfedky informaénich a komunikaénich technologii, vyuZzivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat s informacemi;
e jednat ekologicky a v souladu se zasadami udrzitelného rozvoje;
e podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury, uznavat hodnotu Zivota;
e uplathovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany a pozarni prevence;
e uplathovat zasady a pfedpisy normalizace.

Odborné kompetence:

vykondavat a organizovat gastronomické ¢innosti, fidit stravovaci provoz;

organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich tyma ve vyrobé a v odbytu;

organiza¢né zaji§tovat ptipravu, pribéh a ukonéeni gastronomickych akci;

dbat na dodrzovani hygienickych predpisli v gastronomii;

zabezpecéovat zadsobovani a spravné uchovavani a skladovani surovin;

uplatiiovat zasady raciondalni vyzivy i alternativnich zplsobl stravovani;

na zakladé predchozich znalosti technologickych postupl zpracovavat suroviny, pfipravovat pokrmy a napoje, kontrolovat zplsob
pfipravy a vyslednou kvalitu;

organizovat, fidit a kontrolovat odbyt vyrobk( a sluzeb, ovladat systémy a zplsoby obsluhy host(;

orientovat se v zahrani¢nich kuchynich, moderni a zazitkové gastronomii, reagovat na nové trendy ve stravovani;
vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkd;

orientovat se v modernich formach nabidky a prodeje vyrobkd a sluzeb v gastronomii, kalkulovat ceny vyrobku a sluzeb;
sestavovat operativni a dlouhodobé programy rozvoje podniku;

ziskavat, vyhodnocovat a efektivné vyuzivat ekonomické informace k fizeni provoznich Usek;

orientovat se v pracovné pravni problematice;

vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb majetku, surovin, vyrobku a sluzeb, sledovat finan¢ni toky;

mit zakladni znalosti o provozu hotell, vedeni agendy hotelu, fizeni a marketingu hotelovych sluzeb.

4. PROFESN{ UPLATNENi DRZITELE OSVEDCENI

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

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






