europass

Nasi absolventi ziskaji spolu s maturitnim vysvédéenim také
Europass (prvni jednotny celoevropsky soubor doklad(i o vzdélani,
osobnich kompetencich, jazykovych dovednostech, odborné
kvalifikaci a pracovnich zkusenostech drzitele).

Diky tomuto ,certifikdtu” je absolventdm uznano jejich vzdélani
a oteviraji se jim tak dvere ke studiu a praci v celé Evropské unii.

Cilem je usnadhnit v celé Evropé mobilitu studenti a pracovnikd,
uznavdni kvalifikaci ziskanych odbornym vzdélavanim v riznych
zemich Evropskeé unie a prispét tim k jejich vétsi profesniintegraci na
evropském trhu prdce.

Europass:
® pomaha absolventim, aby byla jejich kvalifikace, dovednosti

aschopnosti srozumitelné celé Evropé;

@ popisuje vzdélani, znalosti, pracovni zkuSenosti a ostatni
dovednostiaschopnostijeho drzitele;

® usnadiiuje komunikaci mezi zaméstnavateli a uchazeci o praci,
studenty a vzdéldvacimi institucemi v zemich Evropské unie
a Evropského hospodarského prostoru.

barmansky kurz, kurz baristy a sommeliera;

kurz studené kuchyn&a-vykrajovani (ovoce, zelenina);
Ucast na gastronomickych soutézich;

ziskani fidicského prikazu skupiny A, B;

vlastni stipendijni program hrazeny z prostredki SRPS;
vyuka jazykl (anglicky, némecky, rusky);

odborna praxe v hotelich a restauracich vsech kategorii;
navstéva tuzemskych i zahranicnich veletrhli a vystay;
odmény pri odborném vycviku 100 K¢é-1 000 KE mésicné.

Naucime té nejen teorii, ale hlavné ti poskytneme praxi, kterou
zajistujeme na cvicnych pracovistich ve Skole a také na smluvnich
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Stiredni odbornaé skola
a Stredni odborné vciliste,
Viasim, 2amek 1

RESTAURACE

Gastronomie

(65-41-1/01)

Nejvyznamnéjsi smluvni pracoviste skoly, kde Zdci vykondvaji odborny vycvik.
Preddni Europasst vsem ucastnikim zahranicnich stdzi.
Zaverecny raut, ktery je vyvrcholenim kaZdorocniho Kurzu studené kuchyné.
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Stfedni odborna skola a Stredni odborné uciliste,
Vlasim, Zamek 1

Vladim: 317 842 279, 317 842 062
OP Tehov: 317 842 394, 317 842 534

info@sosasou-vlasim.cz
info.tehov@sosasou-vlasim.cz

Novinky, fotky, informace...
najdete pravidelné nanasem fb profilu:
www.facebook.com/sosasouviasim

Chcete se dozvédét vice informaci?
Podivejte se na nase internetové stranky:

www.sosasou-viasim.cz

Pfijdte se poradit a podivat do nasi Skoly na zédkladé telefonické dohody v dobé
bézného vyucovani od 7.30 hod. do 13.00 hod. a ve dnech otevienych dvefi. Vice
informaci na nasich internetovych strankdch: www.sosasou-vlasim.cz.
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Zpracovani; ‘
dy zdravé vyZivy v gastronomickée pra>q,
eni a vybaveni provozoven, o Urovni ~

® vykonava obc_,hgdné podnikatelské aktivity, orientuje
se v ekonomicko-brévnmim zabezpeceni provozu ve stravovacich
zatizenich; -

@® je schopen fidici cmnosf’:e stravovacim provozu (pracovnik
ve stfednich technickohospod ch funkcich v pohostinstvi,
pracovnik ve stravovacich a ubyto_ ich zafizenich - v restauracich

‘E-a provozovnach rychlého obcerstven énznonech ahotelech);

pracuje ve vedoucich pozicich jako sﬁmhar, odborny pracovnik
gastronomldke cinnosti (provozni, marketingové, obchodné
podnikatelské);

@ orientuje se v cizich kuchynich a v zaZit
pruzné reagovat nanové trendy.

ové gastronomii, dokaze

Z n tacenl poradu Kluci v akci, kde se
'A ) studené kuchyné je zakonéen
s » z lilkou mistra kuchare pana. Picky
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