= SUPPLEMENT DESCRIPTIF DU CERTIFICAT
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1. INTITULE DU CERTIFICAT/TITRE/DIPLOME (CZ) (1)

Vysvédceni o maturitni zkousce z oboru vzdeélani:
65-42-M/01 Hotelnictvi (denni studium)

(1) dans la langue d’origine

2. TRADUCTION DE L’INTITULE DU CERTIFICAT/TITRE/DIPLOME @)

Diplome de baccalauréat avec une spécialité en option:
65-42-M/01 Hotellerie (études a temps plein)

@ Cette traduction est dépourvue de toute valeur légale.

3.ELEMENTS DE COMPETENCES ACQUIS

Compétences générales:

maitriser différentes manieres d’apprentissage et utiliser de maniere adéquate les sources d’informations, savoir lire des informations;
comprendre 'énoncé du devoir ou déterminer le cceur de la question, appliquer des variantes de résolutions, savoir travailler de maniére
autonome et en équipe;

étre capable de communiquer dans une langue étrangére avec un niveau au moins B1 en vertu du Cadre européen commun de référence
pour les langues;

s’adapter aux conditions sociales et économigues changeantes, avoir des connaissances élémentaires de comptabilité;

avoir un apergu des possibilités de réalisation professionnelle sur le marché du travail et des relations entre employeurs et travailleurs,
décider de fagon responsable de sa mise en valeur en tant que travailleur, prendre conscience de limportance de la formation continue;
appliquer les opérations mathématiques, les lois physiques et chimiques élémentaires dans la résolution de taches simples;

travailler avec les moyens des technologies informatiques et de communication, utiliser les sources d’'information adéquates, travailler
efficacement avec les informations;

agir écologiquement et en conformité avec la stratégie du développement durable;

soutenir les valeurs locales, nationales, européennes et de la culture mondiale, reconnaitre la valeur de la vie;

appliquer les principes de sécurité et de protection sanitaire dans le travail, de protection et de prévention incendie.

appliquer les principes et les réglements de la normalisation.

Compétences professionnelles:

effectuer et organiser des taches relatives a la gastronomie, gérer un service de restauration;

malftriser les procédés techniques du traitement des matiéres premieres, de la préparation des plats et des boissons et contréler leur
qualité;

respecter les régles d'hygieéne en matiére de gastronomie;

maitriser et promouvoir les principes d'une alimentation rationnelle ainsi que les méthodes alimentaires alternatives;

s'orienter dans l'assortiment des denrées alimentaires et des boissons, étre au fait de leur exploitabilité gastronomique;

maitriser la technique de I'écoulement, les systémes et les méthodes de commande;

organiser et coordonner les taches des équipes de travail dans la fabrication et dans I'écoulement;

établir des bordereaux d'offre en fonction des regles de gastronomie et d'autres;

assurer l'organisation et les finances d'un événement gastronomique;

connaitre les cuisines étrangéres et la gastronomie événementielle, réagir aux nouvelles tendances en matiére d' alimentation;

effectuer et organiser des services d'hébergement, gérer le fonctionnement de structures d'hébergement, proposer et fournir des services
dans des structures d'hébergement, effectuer des services de réception;

travailler avec les technologies informatiques lors de la prestation de services dans des structures d'hébergement;

effectuer et organiser des taches spécifiques relatives aux services de tourisme - offrir des services de tourisme, présenter des offres de
types et de formes divers de tourisme, cibler divers groupes de clients;

effectuer des activités d'ordre commercial et managérial dans le domaine de I'hétellerie et du tourisme;

s'orienter dans les activités commerciales et managériales d'hétels et d'autres établissements ainsi que dans linstitution touristique;
promouvoir des formes modernes d'offre et de vente de produits et de services;

connaitre le moyen d'assurer l'activité principale d'un capital de circulation et d'un capital a long terme;

calculer le prix des produits et des services;

gérer 'administration d'un etablissement, enregistrer les mouvements de capitaux, des matiéres premiéeres, des produits et des services;
exploiter les informations d'ordre économique dans la gérance des secteurs de fonctionnement, connaitre les méthodes d'évaluation des
résultats de son exploitation.

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

Le détenteur du dipldome peut faire valoir ses compétences dans le domaine de la gastronomie, de I'h6tellerie et du tourisme ainsi que dans des
professions requérant des fonctions de gérance, commerciales, techniques et gestionnaires au sein d'établissements de restauration et
d'hébérgement.

Types d'emplois accessibles: travailleur dans les services de restauration et d'hétellerie, réceptionniste, gérant.




5. BASE OFFICIELLE DU CERTIFICAT/TITRE/DIPLOME

Nom et statut de 'organisme certificateur Nom et statut de I'autorité nationale/régionale responsable
Stfedni §kola hotelova a sluzeb KroméFiz du référent du certificat/titre/diplome

Na Lindovce 1463 Ministere de I'Education, de la Jeunesse et des Sports
Karmelitska 7

118 12 Praha 1

République tchéque

Niveau (national ou international) du certificat/titre/diplome |Systéme de notation / conditions d’octroi

1 excellent (vyborny)

Formation secondaire sanctionnée par un baccalauréat 2 trés bien (chvalitebny)

ISCED 354, EQF 4 3 bien (dobry)

4 suffisant (dostate¢ny)

5 insuffisant (nedostatecny)

La classification totale :

Prospél s vyznamenanim : A terminé ses études avec mention
(moyenne totale des examens < 1,5)

Prospél : A terminé ses études (aucun examen sans note
inférieure a 4)

Neprospél : N'a pas terminé ses études (un ou plusieurs
examens ayantla note 5)

Accés au niveau suivant d’éducation/de formation Accords internationaux
ISCED 655/645/746, EQF 6

Base légale
Loin° 561/2004 de I'instruction préscolaire, primaire, secondaire, professionnelle et d'une autre instruction (la loi scolaire),
cette loi estrépartie dans plusieurs réglements postérieurs

6. MODES D’ACCES A LA CERTIFICATION OFFICIELLEMENT RECONNUS

Description de I'enseignement / Part du volume total de 'enseignement / Durée
formation professionnel(le) suivi(e) formation

e Ecole /centre de formation

e Apprentissage en contexte La répartition de I’'entrainement théorique et pratique est définie par le chef
rrz)aessilnnngl X d’établissemnet en considération du caractere d’'un programme de formation concret
P eten fonction des besoins des employeurs.

e Apprentissage non formel validé

Durée totale de 'enseignement/de la formation conduisant au certificat/titre/diplome 4 années /4 096 heures

Niveau d’entrée requis
La scolarité obligatoire terminée

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

Ce document vise a completer les informations figurant sur le certificat/diplome.

Le supplément descriptif du certificat fournit des informations supplémentaires sur les compétences acquises dans le domaine des etudes donnees et n’a aucune valeur
légale. Le format adopté est conforme a la Résolution 93/C 49/01 du Conseil du 3 décembre 1992 concernant la transparence des qualifications, a la Résolution

96/C 224/04 du Conseil du 15 juillet 1996 sur la transparence des certificats de formation professionnelle, ainsi qu'a la Recommandation 2001/613/CE du Parlement
européen et du Conseil du 10 juillet 2001 relative a la mobilité dans la Communauté des étudiants, des personnes en formation, des volontaires, des enseignants et des
formateurs et Décision n° 2241/2004/CE du Parlement européen et du Conseil 15 décembre 2004 instaurant un cadre communautaire unique pour la transparence des
qualifications et des compétences (Europass).

Pour plus d'information, visitez le site http://europass.cedefop.europa.eu, http://www.europass.cz
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