Cislo zmluvy : 11/2026/Ha, C, K
Zmluva o poskytovani praktického vyucovania
uzatvorena v sulade so Zdkonom NR SR &. 245/2008 Z.z. o vychove a vzdelavani (Skolsky
zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov a Zakonom NR
SR €. 61/2015 Z.z. 0 odbornom vzdelavani a priprave a 0 zmene a doplneni niektorych zakonov

medzi

Strednou odbornou $kolou obchodu a sluzieb, Ul P. Jilemnického 24, 912 50 Trenéin
zastupenej riaditel’kou : RNDr. Katarina Juricova

ICO : 000 351 806

Bankové spojenie : Statna pokladnica

¢islo uictu : 7000 508 965/8180

IBAN : SK61 8180 0000 0070 0050 8965
Email : katarina.krizkova@sosostn.sk

(dalej len ,,SOS obchodu a sluzieb®)

a
Podnikom : MAGNUS point s.r.o., Povazska 1706/35, 911 01 Trencin
Prevadzkou : Hotel Magnus™****
Zastipenym : Natdlia Hulin Mednanska
Cislo uétu : SK70 0900 0000 0052 4341 9685
1CO : 57359 725
Email : riaditel@hotelmagnus.sk

(d’alej len ,,podnik®)

(d’alej len ,,zmluvné strany*) za tychto podmienok :

Clanok 1.
Predmet zmluvy

Predmetom zmluvy je zabezpedenie a realizicia praktického vyudovania a praxe Ziakov SOS
obchodu a sluzieb v sulade s poziadavkami $kolského vzdelavacieho programu pre prislusny
odbor.

Clanok I1.
Druh ¢innosti ziakov

Podla § 5 zdkona 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani a priprave a o zmene a doplneni
niektorych zakonov sa bude odborny vycvik a odborna prax uskutoétiovat’ cvi¢nou alebo
produktivnou pracou spocivajicou vykonom sluzieb alebo vykonom prac, ktoré¢ maja
materidlnu hodnotu.



Clanok II1.
Miesto konania praktického vyufovania

Praktické vyucovanie sa bude realizovat’ v prevadzke organizacie nachadzajicej sa na ulici
Povazska 1706/35, 911 01 Trenéin.

o

. Clanok IV. ,
Casovy rozsah praktického vyudovania, jeho dizka a deii jeho zadatia

. Pri praktickom vyucovani Ziakov je vyu€ovacou jednotkou jeden vyucovaci den, ktory

u Ziakov prvého roénika trva najviac Sest’ vyu¢ovacich hodin, u Ziakov druhého a piateho
ro¢nika sedem vyuc€ovacich hodin. Vyu€ovacou hodinou sa rozumie &as v trvani Sestdesiat
minut. Prestavky pogas vyuCovania st rovnaké ako u zamestnancov.

. Zaciatok vyuCovania je spravidla o7:00 hodine, najskér o 6:00 hodine, ukon&enie

vyucovania ziakov mladsich ako 18 rokov je do 18:00 hodiny, najneskdr do 20:00 hodiny
u Ziakov starsich ako 18 rokov je do 20:00 hodiny, najneskér do 22:00 hodiny.
Praktické vyudovanie sa bude realizovat’ individualnou formou u 9 Ziakov.

. Praktické vyucovanie za¢ina diiom 03. 09. 2026 a kon¢&i diiom 15. 06. 2027,

Harmonogram nadpracovania chybajucich hodin odborného vycviku, je v kompetencii
zamestnavatel’a, podl'a jeho moZnosti a potreby.

Clanok V.
Pocet Ziakov
Pocet ziakov, ktorf sa zi¢astnia na praktickom vyucovani v prevadzke bude:
a) parny tyzderi 6 ziakov Studijného/u¢ebného odboru

b) nepérny tyZden 5 ziakov $tudijného/ué¢ebného odboru

Menny zoznam ziakov, ktori budl vykonavat’ odborny vycvik a odbornti prax je uvedeny
v prilohe ¢.1, ktord tvori neoddelitelnt stdast’ tejto zmluvy. V pripade zmien bude
vypracovand nova priloha.

Clanok VI.
Pocet majstrov odbornej vychovy a inStruktorov

. Strany sa dohodli, Ze pocet majstrov odbornej vychovy, ktori bud viest' praktické

vyucovanie bezprostredne a priamo bude 0. Potet majstrov odbornej vychovy na vedenie
Ziakov nepriamym sposobom bude 1. Poget instruktorov, zamestnancov podniku, bude 1.

. InStruktor zabezpecuje vedenie a dozor pri precviCovani zru€nosti Ziakov, pri¢om méZe

viest’ najviac troch Ziakov v jednom vyugovacom dni. Instruktor musi spitiat’ podmienky na
vykon ¢innosti v stlade s § 22 ods.1 pism. a), b), ¢), d), ) zdkona NR SR &. 61/2015 Z. z.
0 odbornom vzdeldvani a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov.
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. Menny zoznam majstrov odbornej vychovy a inStruktorov je uvedeny v prilohe ¢. 1,

ktord tvori neoddelitel'nu sudast’ tejto zmluvy.

. Néklady na majstra odbornej vychovy hradf $kola, naklady na instruktora hradi podnik.
. Kontrolu vychovnej i odbornej ¢innosti majstrov i instruktorov vykonava hlavna

majsterka odbornej vychovy, zastupca riaditel’a pre praktické vyucovanie, riaditel’ka skoly
a kontrolné organy v zmysle vyhlaSok ausmerneni Ministerstva $kolstva Slovenskej
republiky.

Clanok VII.
Opatrenia na zaistenie bezpe¢nosti a ochrany zdravia pri praktickom vyuéovani

. Skola pouci ziakov o v§eobecnych zasadach dodrZiavania bezpeénosti a ochrany zdravia na

pracoviskach praktického vyulovania, zdroveii na konkrétnej prevadzke to uskutoéni
inStruktor v spolupraci s poverenym zamestnancom organizicie.

. Organizécia je povinna vytvarat’ podmienky pre bezpe&né a zdravie neohrozujuce praktické

vyuCovanie v sulade s platnymi vieobecne zaviznymi pravnymi predpismi.

. PoCas praktického vyuCovania su Ziaci povinni pouZivat ochranné pracovné prostriedky,

ktoré na jednotlivé ¢innosti stanovuja prislusné pravne normy, alebo ktorych pouZivanie je
pri danych ¢innostiach obvyklé.

Podnik poskytne Ziakovi potrebné vybavenie, naradie a pracovné pomdcky pre vykon
¢innosti z vlastnych zdrojov.

Kontrolu dodrziavania opatreni na zaistenie bezpe¢nosti zabezpeCuje instruktor a majster
odbornej vychovy.

Ak k vykonu praxe je nevyhnutné ubytovanie, toto sa v primeranom §tandarde poskytne na
néaklady podniku.

Pri vykone praxe mimo dohodnutého miesta uhradi podnik Ziakovi naklady na dopravu.

Clanok VIII.
Povinnosti Skoly

SOS obchodu a sluzieb sa zavizuje:

1.

Odovzdat’ v pisomnej forme prevadzke podniku zoznam Ziakov, ktori budd vykonavat
odborny vycvik a odbornt prax, ako prilohu ¢. 1 a informativny obsah odborného vycviku
a odbornej praxe ako prilohu ¢. 2.

Poucit’ Ziakov, Ze v priestoroch prevadzky podniku st povinni dodrziavat’ vo vieobecnosti
prevadzkovy poriadok podniku, riadit’ sa pokynmi zodpovednych pracovnikov, pracovat’
tak, aby sebe a inym nesposobili pracovny Graz, svoj prichod a odchod z pracoviska denne
potvrdzovat’ v beznom systéme evidencie dochadzky pracoviska.

. SOS obchodu a sluZieb nezodpoveda za pripadné Skody vzniknuté podniku v ddsledku

éinnosti alebo konania ziakov.

. Zabezpelit pedagogického pracovnika na kontrolu a metodické vedenie odborného vycviku

a odbornej praxe.
V spolupréci s prevadzkou podniku riesit” porusenia $kolského poriadku ziakmi.



Clanok IX.
Povinnosti podniku

Podnik sa zavizuje:

1.

2.

[\ ST

Urit’ pracovisko k vykondvaniu odborného vycviku alebo praxe vo svojej prevadzke
uvedenej v zahlavi tejto zmluvy.

Odborny vycvik a odbornd prax vykondvaju ziaci pod dozorom instruktora.

V pripade dlhodobej nepritomnosti instruktora pisomne poverit’ iného kvalifikovaného
pracovnika ako inStruktora zodpovedného za odborné vedenie, vychovu a ¢innost’ Ziakov
na pracovisku. Kdpie povereni poskytnait’ Skole.

. Vytvorit’ pre Ziakov pracovné prostredie, ktoré umozni, aby vykon ich odborného vycviku

bol kvalitny, hospodarny a bezpe¢ny.

Ziakov poverit’ pracami, ktoré sG primerané ich fyzickému a rozumovému rozvoju, su
v stlade s tematickym planom a neohrozuju ich zdravie a mravnost’.

Ak pozaduje neStandardné obleCenie a vybavenie, uhradi nédklady na jeho zabezpelenie
z vlastnych zdrojov.

Spolupracovat’ s kompetentnymi pracovnikmi $koly v pedagogickych a administrativnych
otazkach a umoZnit’ im kontrolu na pracovisku.

Menovat’ pre dané odbory kvalifikovanych instruktorov v zmysle vieobecne zaviznych
pravnych predpisov. Instruktor slovne hodnoti a znamkou klasifikuje Ziakov v si¢innosti s
majstrom odbornej vychovy.

Clanok X.
Finan¢né a hmotné podmienky

. St upravené v sulade s ustanoveniami zakona NR SR & 61/2015 Z.z. o

odbornom vzdeldvani a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

Podnik uhradi finanént Ciastku $kole na zaklade vystavenej faktiry. Finandna
Ciastka je urcena dohodou vo wvy$%ke uvedenej v prilohe &1 tejto zmluvy a
je viazana na absolvované dni odborného vycviku a odbornej praxe. Skola finanént
Ciastku vyuZije na poskytovanie odmeny Ziakom za produktivnu pracu.

. Uvedenu sumu bude Skola fakturovat’ podniku pravidelne mesa¢ne a podnik sa zavizuje

uhradit’ faktru v lehote splatnosti t.j. 21 dni od datumu vystavenia faktiry.

Nestandardné oblecenie a vystroj Ziaka je hradena z prostriedkov podniku.

Podnik sa zavdzuje umoznit’ ziakom $koly vykondvajicim u nej odborny vycvik
a odbornt prax, podla prilohy tejto zmluvy, stravovanie za rovnakych podmienok ako
svojim zamestnancom.

.V pripade potreby postdenia zdravotnej, zmyslovej a psychologickej urovne hradi

naklady na toto postidenie podnik, kde sa praktické vyudovanie uskutodiiuje.

Clanok XI.
Zavereéné ustanovenie

Tato zmluva sa uzatvara na dobu uréitu a to od 03. 09. 2026 do 15. 06. 2027

. Sporné otazky tykajuce sa predmetu tejto zmluvy vzniknuté pocas realizcie praktického



vyucovania v zmysle tejto zmluvy a v stivislosti s iou bud riesit’ iba povereni zastupcovia
zmluvnych stran.

3. Ak sa zmluvné strany nedohodnu inak, je mozné dohodu ukonéit' pisomnou vypovedou
ktorejkol'vek strany s jednomesa¢nou vypovednou lehotou zaéinajicou od prvého dia
nasledujliceho mesiaca po doruceni vypovede. Okamzitou vypoved'ou, teda vypovedou bez
vypovednej lehoty, mozno ukon¢it' tato dohodu vtedy, ak dojde k poruseniu
zmluvou uréenej povinnosti druhou zmluvnou stranou alebo k zmene legislativnych
podmienok.

4. Pravne vztahy medzi zmluvnymi stranami v dohode neupravené sa riadia prislusnymi
ustanoveniami Obgianskeho zdkonnika a ostatnych vseobecne zaviznych pravnych
predpisov.

5. Zmluva je vyhotovena v 2 rovnopisoch, zktorych kazda zmluvna strana obdrzi jedno
vyhotovenie.

6. Obe zmluvné strany zhodne prehlasuju, Ze s obsahom tejto zmluvy sa riadne oboznamili
ana znak sthlasu ju potvrdzuj svojimi podpismi.

7. Této zmluva nadobuda platnost’ diiom jej podpisu obidvomi zmluvnymi stranami a G¢innost’
diiom nasledujicim po dni jej zverejnenia v Centrdlnom registri zmlav. Zverejnenie
v Centralnom registri zmlav zabezpeéi SOS obchodu a sluzieb.

V Trencine, diia 02. 09. 2026




Priloha &. 1

Zoznam majstrov, inStruktorov, Ziakov, Gasovy rozsah vyucovacej povinnosti, cenové
koeficienty

Zoznam majstrov odborného vycviku a u¢itelov odbornej praxe:
1. Mgr. Maria Kone¢na

Zoznam inStruktorov a ich pouzitel'na kvalifikacia:
1. Ing. Jozef Bystricky — riaditel’ hotela, ¢a$nik
2. Martina Zemanoviova — servirka
3. Juraj Galik - kuchar

Meno Ziaka Trieda, odbor Datum OV v diioch a tyZdni

narodenia‘
Simon Tinka II.AB, E e
kuchar

5 dni/neparny tyzdeni

Vivienne Sirillova 11.AB,
¢asnik - servirka

5 dni/neparny tyzdeni

Kristina Martincova I.AB, 5 dni/nepérny tyzderi

¢asnik - servirka

Diana Kusa 1.BD 5 dni/parny tyzdeti

hotel.akadémia

Samuele Faraone = | |IV.HA,, parny tyzdei - pondelok

Caw s owiy |og oM N

oo | hotel.akadémia .
Tomas Galko 3 TVHA, 5 parny tyzden - pondelok
| hotel.dkadémia

Stanislav Liska II.HA, neparny/parny tyzden
hotel.akadémia streda - Stvrtok

Matus Jurik HILHA, | neparny/parny tyzden
hotel.akadémia | | streda - §tvrtok

Barbora Blchova IL.LHA, ~ 4dni/pary tyzdett
hotel.akadémia . | pondelok az §tvrtok

Rozsah vyucovacej povinnosti pre Ziakov 2. ro¢nika je 7 hodin denne v &ase od 7:00 do 20:00 hod.
Rozsah vyucovacej povinnosti pre Ziakov 3., 4., 5. roénika je 7 hodin denne v Gase od 7:00 do 22:00hod.

Prilohu vypracoval: Mgr. Ivona Kopuncova Dna: 01. 09. 2026

Vyska prispevku k &ldnku X. Finanéné a hmotné podmienky Zmluvy o poskytovani
praktického vvuéovania;:

prispevok na zabezpecenie praktického vyucovania (ods.2.):
- 7 € denne/ziak II. roénika
- 8 € denne/ziak H1L., IV. roénika

(bez rozdielu odboru)



Priloha &. 2

Informativny obsah odborného vycviku a odbornej praxe

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia IL. roénik
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Zasady hygieny a BOZP

Jednoducha obsluha

Kéva a kaviarne

Pivo a pivarne

Vino a vinarne

Bary a mieSané napoje

Ostatné druhy spolo¢ensko-zabavnych stredisk
Zasady spravnej vyrobnej praxe

Bezmisité jedla

. Jednoduché muéniky

. Jedla z hovédzieho a tel'acieho misa
. Jedla z brav€ového a baranicho jedla
. Jedld z ryb, hydiny a zveriny

- osvojenie si zdsad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,

nacvik a precvicovanie prac v odbytovom stredisku, precviovanie spésobov obsluhy,

zoznamovanie sa s inventarom a zariadenim,

nacvik prac vo vyrobnom stredisku, precvi¢ovanie technologickych postupov, tprava

pokrmov, zoznamovanie sa so strojmi a zariadenim

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia III. roénik
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Zasady bezpecnosti pri praci a hygieny

Zlozita obsluha - zékladna forma zlozitej obsluhy, prekladanie jedal pri stole host'a
Zlozita obsluha - vyssia forma zloZitej obsluhy, dokon¢ovanie jedal pred zrakom host’a
Jedla, ktoré si hostia pripravuji sami pri stole

Slavnostné stolovanie

Zasady spravnej vyrobnej praxe

Jedla studenej kuchyne a jedla z mésa jatoénych zvierat, normovanie, kalkulacie

Jedla z ryb, hydiny a zveriny, normovanie, kalkulovanie

Jedl4 na objedndvku, normovanie, kalkulovanie

. Vlastné kalkulacie

osvojenie si zasad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,
osvojenie si zdsad uvadzania hosti k stolu, nacvik dodrziavania spolocenskych zasad,
spdsobu informovania hosti o ponuke, preberanie a vybavovanie objednavok, nacvik



zrunosti, precviCovanie techniky zloZitej obsluhy, obsluha pri osobitnych
prileZitostiach

- upevilovanie pripravy pokrmov studenej ateplej kuchyne, pripravy minutkovych
pokrmov a $pecialit, pokrmov narodnych kuchyii, osvojenie si techniky expedicie jedal
pri beznej prevadzke a pri slavnostnych prilezitostiach

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia IV. ro¢nik

1. Zésady hygieny a BOZP

2. Rozdelenie zlozitej obsluhy - druhy rafajok, podavanie obedov, vederi
v jednoduchej a zlozitej obsluhe,

3. Zostavovanie JL, A la carte
Podavanie, servis napojov — aperitiv, digestiv, vino, nealko, alko

5. Ubytovaci usek — kategorizacia hotelov, druhy izieb, informa¢ne technoldgie
v hoteli, pracovné néplne, Zivotné prostredie v hoteli

- osvojenie si zdsad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,

- osvojenie si zdsad uvadzania hosti k stolu, nacvik dodrziavania spologenskych zasad,
spdsobu informovania hosti o ponuke, preberanie a vybavovanie objednavok, nacvik
zruénosti, precviCovanie techniky zloZitej obsluhy, obsluha pri osobitnych
prilezitostiach

- ziskavanie zru¢nosti s osobitym zameranim na ¢innosti spojené s poskytovanim sluZieb
v ubytovacich zariadeniach, prace na Useku hotelovych izieb, preberanie, evidovanie
a vydaj skladovych zasob, poZivanie systémov vo vyrobnych, odbytovych i skladovacich
usekoch

ucebny odbor 6444 H ¢asnik, servirka II. roénik

1. Hygiena a BOZP

2. Kaviarne - servis jedal a napojov, systémy a spdsob obsluhy
3. Pivarne - servis jedal a napojov, systém a spdsob obsluhy

4. Vinarne - servis jedal a napojov, systém a spdsob obsluhy
5. Bary - servis jeddl a napojov, systém a sposob obsluhy

6. MieSan¢ napoje

7. ZloZita obsluha

- osvojenie si zdsad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,

- precviCovanie prac v odbytovych strediskach, technika obsluhy v spologensko-



zabavnych strediskach, priprava mieanych népojov, $pecialnych druhov kav,
zoznamovanie sa s inventarom a zariadenim,

uéebny odbor 6444 H &adnik, servirka I11. roénik

1. Slavnostné stolovanie

2. Technika obsluhy v dopravnych, prostriedkoch, stravovanie cudzincov, ubytovacie
zariadenia

3. Stravovacie zvyklosti cudzincov

4. Nové trendy v gastronomii, vznik a vyvoj hoteliérstva

5. Organizacné a persondalne zabezpedenie ¢innosti hotela

6. Pracovné operacie na Gseku ubytovacich sluZieb

- ziskavanie zru¢nosti v odbytovych strediskach pri zloZitej obsluhe a réznych spdsoboch
obsluhy, priprava slavnostnych hostin, zostavovanie slavnostného menu listka, poradie
jedal a napojov, vhodné aj pre cudzincov,

- technika obsluhy vo vlaku, lietadle, lodi

- hotelovy poriadok, hotelové sluZby, spdsoby vyhotovenia uétu hostovi za poskytnuté
sluzby

ucebny odbor 6488 H kuchar, kucharka IL. roénik

- 1. Prevadzkovy poriadok, predpisy BOZP

- 2. Jedla z hoviddzicho a tel'acieho mésa

- 3. Jedla z bravéového misa a baranieho mésa

- 4. Jedla z ryb, hydiny , zveriny

- 5. Jedla na objednavku

- osvojenie si zdsad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,

- osvojovanie si zdsad pripravy mésitych jedal, minatovych pokrmov a $pecialit, sous-
vide, konfitovanie, poSirovanie, spravna manipulcia so strojmi a zariadenim
v kuchyni,

- normovanie jedal, kalkuldcie teplej a studenej kuchyne.






