euro :ass ZEUGNISERLAUTERUNG ()
Tschechische Republik

1.BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES (c2)()

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

M In der Originalsprache

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES®)

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

@ Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus.

3. PROFIL DER FERTIGKEITEN UND KOMPETENZEN

Allgemeine Kompetenzen:

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

Aufgabenstellungen verstehen, einfachere Probleme I6sen, die fiir die L6sung des Problems erforderlichen Informationen
herausfinden;

unter Aufsicht mit gewissen MafB an Selbstédndigkeit 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 Ublichen Grund- und Softwareausstattung arbeiten;

O6kologisch und gemaB dem Prinzip der Nachhaltigkeit handeln;

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

Uber Grundkenntnisse der eigenen Positionierungsmdoglichkeiten auf dem Arbeitsmarkt und tGber die bei der Arbeitssuche
erforderlichen Kenntnisse verfiigen.

Fachliche Kompetenzen:

Hygienevorschriften und technologische Verfahren einhalten, auf die Herstellung sicherer Lebensmittel achten;
Rohstoffe fur die jeweilige Lebensmittelproduktion bereitstellen und aufbereiten;

Rohstoffe, Halb- und Endprodukte der jeweiligen Lebensmittelproduktion lagern;

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

einfache Arbeiten bei der maschinellen sowie der handwerklichen Produktion durchfiihren;

die sensorische Bewertung von der Qualitdt der Rohstoffe und der fertigen Lebensmitteprodukten durchflihren;
Lebensmittelprodukte lagern, verpacken und ausliefern;

grundlegende Evidenz flihren;

die mitder Sanierung des Lebensmittelbetriebes zusammenhangenden Tatigkeiten durchfihren.

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

Der Absolvent ibernimmt spezifische Arbeitstatigkeiten im Bereich der Lebensmittelproduktion, er flihrt einfache Téatigkeiten 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 fiir mégliche 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 fiir
Stiedni 8kola hotelova a sluzeb Kroméfiz die Beglaubigung/Anerkennung des Abschlusszeugnisses
Na Lindovce 1463 zustandig ist

Ministerium fir Schulwesen, Jugend und Sport

Karmelitska 7

118 12 Praha 1

Offentliche Schule Tschechische Republik

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 (dostateény)

5 mangelhaft (nedostatecny)

Gesamtbewertung:

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

Prospél: bestanden (in den Einzelpriifungen nicht schlechter
als 4 bewertet)

Neprospél: nicht bestanden (in einer oder mehreren Prifungen
mit 5 bewertet)

Zugang zur nachsten Ausbildungsstufe Internationale Abkommen
ISCED 354, EQF 4

Rechtsgrundlage
Gesetz Nr.561/2004 Gber 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 3 Jahre /3 072 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 Verfigung.

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

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 bestimmten
Fach erworbenen Kompetenzen und besitzt selbst keinen Rechtsstatus. Die vorliegende Erlduterung 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 Europaischen Parlaments und des Rates vom 10 Juli 2001 (ber die Mobilitét von Studierenden, in
der Ausbildung stehenden Personen, Freiwilligen, Lehrkraften und Ausbildern in der Gemeinschaft und die Entscheidung des Europédischen 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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