europass DODATEK K OSVEDCENI () i

Ceska republika

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

Vyugéni list z oboru vzdélani:
29-51-E/01 Potravinarska vyroba (denni studium)

() v ptivodnim jazyce

2. PREKLAD NAZVU OSVEDGENI(@)

(@ Tento pieklad je neoficialni.

3. PROFIL SCHOPNOSTIi A DOVEDNOSTI (KOMPETENCI)
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Obecné kompetence:

samostatné a srozumitelné se vyjadfovat v matefském jazyce, zdlvodnit svdj nazor;

vyhledavat zakladni informace z textu a jinych zdrojl;

porozumeét zadani Ukolu a feSit jednodussi problémy, zjistit informace nezbytné k feSeni;

pracovat nebo se ucit pod dohledem s urcitou mirou samostatnosti, uplatfiovat zékladni pravidla a postupy;
spolupracovat pfi feSeni jednodussich problém a situaci s druhymi lidmi;

aplikovat zakladni matematické dovednosti pfi feSeni jednoduchych praktickych uloh;

pracovat s osobnim pocita¢em a s béznym zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim;

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

jednat ekologicky a v souladu se zasadami udrzitelného rozvoje;

mit zakladni znalosti 0 moZnostech uplatnéni se na trhu prace a zplsobu hledani zaméstnani.

Odborné kompetence:

dodrzovat hygienické pfedpisy a technologické postupy, dbat na vyrobu bezpecnych potravin;

pfipravovat a upravovat suroviny pro potravinarské vyrobky;

skladovat suroviny, polotovary a hotové potravinarské vyrobky;

obsluhovat potravinarské stroje a zafizeni pfi zpracovavani surovin a polotovard a pfi manipulaci s hotovymi vyrobky;
vykonavat jednoduché prace pfi ruéni i strojové vyrobg;

provadét senzorické hodnoceni kvality surovin a hotovych potravinarskych vyrobkd;

uchovavat, balit a expedovat potravinarské vyrobky;

vést zakladni evidenci;

vykonavat ¢innosti pfi sanitaci potravinarského provozu.

4. PROFESNi UPLATNENI DRZITELE OSVEDCEN;

Absolventi mohou vykonavat specifické prace v oblasti potravinarské vyroby, €ili jednoduché &innosti pfi vyrobé
potravinarskych vyrobk(, napf. pfi vyrobé cukrarskych vyrobkd, jemného peciva, pfi zpracovani masa a vyrobé masnych
vyrobkd a konzerv nebo pfi zpracovani mléka a vyrobé mléénych vyrobka.

Pfiklady moznych pracovnich pozic: délnik potravinarské vyroby.




5. OFICIALNi CHARAKTERISTIKA OSVEDCENI

Nazev a status instituce, ktera osvédéeni vydala Nazev a status narodniho/regionalniho ufadu, ktery
Stfedni odborné ucilisté zemédeélské a sluzeb, Dacice, nam. |osvédéeni akreditoval/uznal

Republiky 86 Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy

nam. Republiky 86/V Karmelitska 7

Dacice 118 12 Praha 1

380 01 Ceska republika

Ccz

vefejna Skola

Uroven osvédéeni, resp. ziskaného vzdélani (narodni nebo|Hodnotici stupnice / pozadavky na spinéni (popf.

mezinarodni) absolvovani)
1 - vyborny

Stfedni vzdélani s vyuénim listem 2 - chvalitebny

ISCED 353, EQF 3 3 - dobry

4 - dostate¢ny

5 - nedostate¢ny

Celkové hodnoceni:

Prospél s vyznamenanim (celkovy primér zkousek < 1,5)
Prospél (z jednotlivych zkouSek nema horsi nez stupen 4)
Neprospél (z jedné nebo vice zkouSek ma stuper 5)

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

Pravni ramec (uvedte prislusny pravni predpis nebo jiné opravnéni):
Zakon €. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, stfednim, vy§§im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), ve znéni
pozdéjsich predpisu

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 osvédceni 3 roky /3 072 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 2024/2025

(*)Vysvétlivka

Tento dokument je dodatkem ke konkrétnimu vysvéd&eni/osvédceni (zavére€nému vysvédceni, 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/

europass ZEUGNISERLAUTERUNG () i

Tschechische Republik

1. BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES (CZ)(")

Vyugéni list z oboru vzdélani:
29-51-E/01 Potravinarska vyroba (denni studium)

() In der Originalsprache

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES(2)

Facharbeiterbrief im Ausbildungsberuf:
29-51-E/01 Lebensmittelproduktion (Vollzeitstudium)

(@ Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus.

3. PROFIL DER FERTIGKEITEN UND KOMPETENZEN

Allgemeine Kompetenzen:

e Gedanken in der Muttersprache selbststandig und flieBend ausdriicken und die eigene Meinung begriinden;
Grundinformationen aus Texten und anderen Quellen entnehmen;

Aufgabenstellungen verstehen, einfachere Probleme |6sen, die fiir die Lo6sung des Problems erforderlichen Informationen
herausfinden;

unter Aufsicht mit gewissen MaB an Selbstandigkeit lernen oder arbeiten, grundlegende Regeln und Verfahren anwenden;
an der Lésung von einfacheren Problemen und Situationen mit andern Leuten zusammenarbeiten;

mathematische Grundrelationen bei der L6sung einfacher Aufgaben anwenden;

mit PC und der (blichen Grund- und Softwareausstattung arbeiten;

Okologisch und gemaB dem Prinzip der Nachhaltigkeit handeln;

die Prinzipien zu Sicherheit, Gesundheitsschutz, Brandschutz und Brandverhiitung anwenden.

Uber Grundkenntnisse der eigenen Positionierungsmdglichkeiten auf dem Arbeitsmarkt und Gber die bei der Arbeitssuche
erforderlichen Kenntnisse verfligen.
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Fachliche Kompetenzen:

e Hygienevorschriften und technologische Verfahren einhalten, auf die Herstellung sicherer Lebensmittel achten;

¢ Rohstoffe fiir die jeweilige Lebensmittelproduktion bereitstellen und aufbereiten;

¢ Rohstoffe, Halb- und Endprodukte der jeweiligen Lebensmittelproduktion lagern;

e Maschinen und Anlagen bei der Verarbeitung von Rohstoffen und Halbprodukten und bei der Manipulation mit den
Endprodukten bedienen;

o einfache Arbeiten bei der maschinellen sowie der handwerklichen Produktion durchfiihren;

¢ die sensorische Bewertung von der Qualitat der Rohstoffe und der fertigen Lebensmitteprodukten durchfiihren;

e Lebensmittelprodukte lagern, verpacken und ausliefern;

e grundlegende Evidenz fihren;

e die mit der Sanierung des Lebensmittelbetriebes zusammenhéngenden Tatigkeiten durchflihren.

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

Der Absolvent Gbernimmt spezifische Arbeitstatigkeiten im Bereich der Lebensmittelproduktion, er fihrt einfache Tatigkeiten
bei der Herstellung der Lebensmittelerzeugnisse durch, z.B. bei der Herstellung von Zucker- und feinen Backwaren, bei der
Verarbeitung von Fleisch in der Fleischproduktion, in Konservierungswerken, bei der Verarbeitung von Milch und bei der
Produktion der Milcherzeugnisse.

Beispiele fur mogliche Arbeitspositionen: Arbeiter im Bereich der Lebensmittelproduktion.




5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle Name und Status der nationalen/regionalen Behérde, die
Stfedni odborné ucilisté zemédeélské a sluzeb, Dacice, ndm.  |[flr die Beglaubigung/Anerkennung
Republiky 86 des Abschlusszeugnisses zustandig ist
nam. Republiky 86/V Ministerium fir Schulwesen, Jugend und Sport
Dacice Karmelitska 7
380 01 118 12 Praha 1
Cz Tschechische Republik
Offentliche Schule
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 (dostatecny)
5 mangelhaft (nedostateCny)
Gesamtbewertung:
Prospél s vyznamenanim: mit Auszeichnung bestanden
(insgesamt Priifungsdurchschnitt < 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
o 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 3 Jahre / 3 072 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 Stempel und Unterschrift
Senovazné nam. 872/25 Geschehen zu Prag fiir das
110 00 Praha 1 Schuljahr 2024/2025

(*) 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



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

europass  EUROPASS CERTIFICATE SUPPLEMENT () i

Czech Republic

1. TITLE OF THE CERTIFICATE (CZ)")

Vyugéni list z oboru vzdélani:
29-51-E/01 Potravinarska vyroba (denni studium)

() In the original language

2. TRANSLATED TITLE OF THE CERTIFICATE®)

Apprenticeship Certificate in:
29-51-E/01 Food Production (full-time study)

() This translation has no legal status.

3. PROFILE OF SKILLS AND COMPETENCES

General competences:

communicate independently and fluently in mother tongue, give reason for his own attitude;

seek out essential information from the text and other sources;

understand the task and solve simple problems, find the information necessary for the solution;
work or learn under supervision with certain autonomy, apply basic rules and procedures;
cooperate with others when solving simple problems and situations;

apply basic mathematic skills to solve simple tasks;

work with a personal computer and its basic and application software;

apply principles of safety and health protection at work, fire protection and fire prevention;

act in an environmentally-conscious manner and in compliance with strategies for sustainability;
have a basic knowledge of career opportunities in the labor market and of the job search process.

® © 06 06 0 0 0 0 0 o

Vocational competences:

¢ meet hygiene regulations and technological processes, ensure the production of safe food;

e prepare and modify raw materials for food products;

e store raw materials, ready-to-cook food and ready-mix food products;

e operate food machinery and equipment in the processing of raw materials and ready-to-cook products and in the
manipulation of ready-mix products;

e perform simple work both by hand and in the machine production;

e carry out sensory quality assessment of raw materials and ready-mix food products;

e store, pack and ship the food products;

e keep basic records;

e carry out activities in sanitation of food service facilities.

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

The graduate can perform specific works in the field of food production, thus simple activities in the production of food
products, the manufacture of confectionery, pastry, meat processing and production of meat products and tin of food or in the
processing of milk and milk production.

Examples of possible jobs: food production worker.




5. OFFICIAL BASIS OF THE CERTIFICATE

Name and status of the body awarding the certificate Name and status of the national/regional authority
Stfedni odborné ucilisté zemédélské a sluzeb, Dacice, nam. [providing accreditation/recognition of the certificate
Republiky 86 Ministry of Education, Youth and Sports
nam. Republiky 86/V Karmelitska 7
Dacice 118 12 Praha 1
380 01 Czech Republic
Cz
public school
Level of the certificate (national or international) Grading scale / Pass requirements
1 excellent (vyborny)
Upper secondary education completed by the final 2 very good (chvalitebny)
examination (Apprenticeship Certificate) 3 good (dobry)
ISCED 353, EQF 3 4 satisfactory (dostatec¢ny)
5 fail (nedostatecny)
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
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 3 years /3 072 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,
110 00 Praha 1 stamp and signature
Done at Prague for the school
year 2024/2025

(*) 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/

