Cislo zmluvy : 6/2026/Ha, C, K

Zmluva o poskytovani praktického vyucovania
uzatvorend v sulade so Zakonom NR SR ¢&. 245/2008 Z.z. o vychove a vzdelavani (8kolsky
zékon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov a Zdkonom NR
SR €. 61/2015 Z.z. 0 odbornom vzdelavani a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov

medzi

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

ICO : 000 351 806

Bankové spojenie : Statna pokladnica

¢islo ictu : 7000 508 965/8180

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

(d’alej len ,,SOS obchodu a sluzieb®)

a
Podnikom : GRAND - HOTEL Trenéin, s.r.o., Palackého 3477, 911 01 Trenc¢in
Prevadzkou : Café & Restaurant Grand
Zastupenym : Ing. Simona Aninova
Cislo aétu : SK42 0900 0000 0050 3401 9693
1CO : 46 857 508
Email : riaditel@grand-hotel.sk

(d’alej len ,,podnik®)

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

Clanok L
Predmet zmluvy

Predmetom zmluvy je zabezpetenie a realizacia praktického vyu€ovania a praxe Ziakov SOS
obchodu a sluzieb v stlade s poZiadavkami $kolského vzdelavacieho programu pre prislusny
odbor.

Clanok 11
Druh éinnosti ziakov

Podla § 5 zdkona 61/2015 Z. z. o odbornom vzdeldvani a priprave a o zmene a doplneni
niektorych zdkonov sa bude odborny vycvik a odborna prax uskuto¢iiovat’ cvi¢nou alebo
produktivnou pracou spo&ivajucou vykonom sluzieb alebo vykonom prac, ktoré maju
materidlnu hodnotu.



Clanok III.
Miesto konania praktického vyucovania

Praktické vyucovanie sa bude realizovat’ v prevadzke organizicie nachadzajucej sa na ulici
Palackého 3477, Trenéin.
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. Clanok 1V. ,
Casovy rozsah praktického vyudovania, jeho dizka a dei jeho zacatia

. Pri praktickom vyugovani ziakov je vyuGovacou jednotkou jeden vyuGovaci def, ktory

u Ziakov prvého ro¢nika trvé najviac $est’ vyudovacich hodin, u ziakov druhého aZ piateho
rocnika sedem vyucovacich hodin. Vyu€ovacou hodinou sa rozumie &as v trvani Sestdesiat
minut. Prestavky podas vyu€ovania st rovnaké ako u zamestnancov.

Zaciatok vyuCovania je spravidla o 7:00 hodine, najskor o0 6:00 hodine, ukon&enie
vyucovania Ziakov mladsich ako 18 rokov je do 18:00 hodiny, najneskér do 20:00 hodiny
u Ziakov starsich ako 18 rokov je do 20:00 hodiny, najneskor do 22:00 hodiny.

Praktické vyucovanie sa bude realizovat’ individualnou formou u 6 Fiakov.

Praktické vyucovanie za¢ina dtiom 07. 09. 2026 a konéi diiom 15. 06. 2027.

Harmonogram nadpracovania chybajicich hodin odborného vycviku, je v kompetencii
zamestnavatel'a, podl'a jeho moznosti a potreby.

Clanok V.
Pocet ziakov

- Pocet Ziakov, ktori sa zicastnia na praktickom vyucovani v prevadzke bude:

a) parny tyzdeti 4 Ziaci Studijného/u¢ebného odboru
b) neparny tyzden 4 Ziaci Studijného/ucebného odboru

Menny zoznam Ziakov, ktori budt vykonavat' odborny vycvik a odbornt prax je uvedeny
v prilohe ¢.1, ktord tvori neoddelitelnti stdast’ tejto zmluvy. 'V pripade zmien bude
vypracovana nova priloha.

Clénok VI.
Polet majstrov odbornej vychovy a in§truktorov

. Strany sa dohodli, Ze poSet majstrov odbornej vychovy, ktori budi viest' praktické

vyucovanie bezprostredne a priamo bude 0. Podet majstrov odbornej vychovy na vedenie
ziakov nepriamym sposobom bude 1. Poéet instruktorov, zamestnancov podniku, bude 1.
Instruktor zabezpeduje vedenie a dozor pri precvicovani zrudnosti Ziakov, pricom moze
viest’ najviac troch Ziakov v jednom vyu&ovacom dni. Instruktor musi spliiat’ podmienky na
vykon Cinnosti v stilade s § 22 ods.1 pism. a), b), ¢), d), e) zakona NR SR ¢. 61/2015 7. 7.
0 odbornom vzdelévani a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

. Menny zoznam majstrov odbornej vychovy a instruktorov je uvedeny v prilohe ¢. 1,



. Menny zoznam majstrov odbornej vychovy a instruktorov je uvedeny v prilohe &. 1,

ktord tvori neoddelitelnt stidast tejto zmluvy.

. Ndklady na majstra odbornej vychovy hradi kola, naklady na indtruktora hradi podnik.
. Kontrolu vychovnej i odbornej ¢Einnosti majstrov i instruktorov vykonava  hlavnd

majsterka odbornej vychovy, zastupca riaditel'a pre praktické vyucovanie, riaditel’ka $koly
a kontrolné orgdny v zmysle vyhldSok a usmerneni Ministerstva $kolstva Slovenskej
republiky.

Clénok VII
Opatrenia na zaistenie bezpeénosti a ochrany zdravia pri praktickom vyucovani

. Skola pou¢i Ziakov o vSeobecnych zdsadach dodrziavania bezpecnosti a ochrany zdravia na

pracoviskach praktického vyuCovania, zaroveni na konkrétnej prevadzke to uskutodni
inStruktor v spolupraci s poverenym zamestnancom organizacie.

. Organizicia je povinna vytvarat podmienky pre bezpeéné a zdravie neohrozujuce praktické

vyucovanie v stlade s platnymi vieobecne zavdznymi pravnymi predpismi.

. Pocas praktického vyucovania st Ziaci povinni pouZivat’ ochranné pracovné prostriedky,

ktoré na jednotlivé &innosti stanovuju prisludné pravne normy, alebo ktorych pouZivanie je
pri danych ¢innostiach obvyklé.

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

. Kontrolu dodrziavania opatreni na zaistenie bezpecnosti zabezpeduje indtruktor a majster

odbornej vychovy.

Ak k vykonu praxe je nevyhnutné ubytovanie, toto sa v primeranom Standarde poskytne na
néklady podniku.

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

Clanok VIII.
Povinnosti $koly

SOS obchodu a sluzieb sa zavizuje:

1.

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

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

SOS obchodu a sluzieb nezodpovedd za pripadné skody vzniknuté podniku v désledku
¢innosti alebo konania Ziakov.

Zabezpecit pedagogického pracovnika na kontrolu a metodické vedenie odborného vycviku
a odbornej praxe.

V spolupréci s prevadzkou podniku riegit porusenia Skolského poriadku Ziakmi.



Clanok IX.
Povinnosti podniku

Podnik sa zavizuje:

1.

2.

DO

Ur¢it’ pracovisko k vykonavaniu odborného vycviku alebo praxe vo svojej prevadzke
uvedenej v zahlavi tejto zmluvy.

Odborny vycvik a odbornu prax vykonavaju 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. Képie povereni poskytnut’ kole.

Vytvorit' pre Ziakov pracovné prostredie, ktoré umozni, aby vykon ich odborného vycviku
bol kvalitny, hospodarny a bezpe¢ny.

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

. Ak poZaduje ne$tandardné obleCenie a vybavenie, uhradi naklady na jeho zabezpedenie

z vlastnych zdrojov.

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

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

Clanok X.
Finan¢né a hmotné podmienky

Su upravené v silade s ustanoveniami zdkona NR SR & 61/2015 Z.z. o
odbornom vzdeldvani a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov.

Podnik uhradi finanénli ¢&iastku  $kole na zéklade vystavenej faktiry. Finanéna
Ciastka je urCend dohodou vo vyske uvedenej v prilohe &1 tejto zmluvy a
je viazand na absolvované dni odborného vycviku a odbornej praxe. Skola finanénu
Ciastku vyuzije na poskytovanie odmeny Ziakom za produktivnu pracu.

. Uvedenti sumu bude Skola fakturovat” podniku pravidelne mesa¢ne a podnik sa zavizuje

uhradit’ fakttru v lehote splatnosti t.j. 21 dni od ddtumu vystavenia faktury.

. Nestandardné oblecenie a vystroj Ziaka je hradena z prostriedkov podniku.

Podnik sa zavizuje umoZnit Ziakom Skoly vykondvajicim u nej odborny vycvik
a odbornu prax, podla prilohy tejto zmluvy, stravovanie za rovnakych podmienok ako
svojim zamestnancom.

V' pripade potreby postdenia zdravotnej, zmyslovej a psychologickej tGrovne hradi
naklady na toto posudenie podnik, kde sa praktické vyuéovanie uskutoéiiuje.

Clanok XI1.
Zaverecné ustanovenie

Téato zmluva sa uzatvara na dobu urditt a to od 07. 09. 2026 do 15.06. 2027.

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



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

3. Ak sa zmluvné strany nedohodnt inak, je mozné dohodu ukongit’ pisomnou vypovedou
ktorejkol'vek strany s jednomesagnou vypovednou lehotou zadinajucou od prvého dna
nasledujiceho mesiaca po doru¢eni vypovede. Okamzitou vypoved'ou, teda vypoved'ou bez
vypovednej lehoty, mozZno ukon¢it’ tito dohodu vtedy, ak ddjde k poruseniu
zmluvou urenej povinnosti druhou zmluvnou stranou alebo k zmene legislativnych
podmienok.

4. Pravne vzfahy medzi zmluvnymi stranami v dohode neupravené sa riadia prislu§nymi
ustanoveniami  Ob¢ianskeho zédkonnika a ostatnych vieobecne zaviznych pravaych
predpisov.

5. Zmluva je vyhotovena v 2 rovnopisoch, zktorych kazda zmluvna strana obdr?{ jedno
vyhotovenie.

6. Obe zmluvné strany zhodne prehlasuju, ze s obsahom tejto zmluvy sa riadne oboznamili
a na znak suhlasu ju potvrdzuju svojimi podpismi.

7. Tato zmluva nadobtida platnost’ ditom jej podpisu obidvomi zmluvnymi stranami a G¢innost’
ditom nasledujicim po dni jej zverejnenia v Centrdlnom registri zmlav. Zverejnenie
v Centralnom registri zmliv zabezpedi SOS obchodu a sluzieb.

V Trencine, diia 02. 09. 2026

Ing. Simona Aninova
konatel’ spolo¢nosti




Priloha ¢. 1

Zoznam majstrov, instruktorov, ziakov , Casovy rozsah vyu€ovacej povinnosti, cenové
koeficienty

Zoznam majstrov odborného vycviku a uditePov odbornej praxe:
1. Mgr. Méaria Koneéna

Zoznam inStruktorov a ich pouZitel'na kvalifikacia:
1. Peter Havsky — riaditel’ hotela, ¢agnik
2. Belovicky Gabriel — servirka
3. Oliver Samdk - kuchar

Meno Ziaka Trieda, odbor R L OV v ditoch a tyZdni
Simon Sekerka HI.HA F - neparny/parny tyzderi
hotel. akadémia . streda - Stvrtok
Kristian HruSovsky HILHA neparny/parny tyzden
hotel. akadémia streda - Stvrtok
Vanessa Kyzekova IV.HA parny tyzden
hotel. akadémia pondelok
Timea Ondrusikova IV.HA parny tyZzden
hotel. akadémia pondelok
Miroslav P3enek NI.LAGD 5 dni/nepéarny tyzdeil
kuchar

Karolina Gerbelova II. AB
¢asnik - servirka

5 dni/nepérny tyzden

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

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

Vyska prispevku k ¢lanku X. Finantné a hmotné podmienky Zmluvy o poskytovani
praktického vvudovania:

prispevok na zabezpedenie praktického vyudovania (ods.2.):
- 7€ denne/ziak II. roénika
- 8 € denne/ziak IIL., IV. ro¢nika

(bez rozdielu odboru)



Priloha &. 2

Informativny obsah odborného vycviku a odbornej praxe

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia III. roénik

Zasady bezpecnosti pri praci a hygieny
Zlozita obsluha - zakladna forma zloZitej obsluhy, prekladanie jedal pri stole host’a
Zlozita obsluha - vy$sia forma zloZitej obsluhy, dokon&ovanie jedél pred zrakom host’a

N =

Jedla, ktoré si hostia pripravuju sami pri stole

Slavnostné stolovanie

Zasady spravnej vyrobnej praxe

Jedla studenej kuchyne a jedla z mésa jato¢nych zvierat, normovanie, kalkulacie
Jedla z ryb, hydiny a zveriny, normovanie, kalkulovanie

Jedla na objednavku, normovanie, kalkulovanie

0. Vlastné kalkulécie

=0 ® N WL

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

- osvojenie si zasad uvadzania hosti k stolu, nacvik dodrZiavania spolodenskych zasad,
sposobu informovania hosti o ponuke, preberanie a vybavovanie objednavok, nacvik
zruCnosti, precviCovanie techniky zloZitej obsluhy, obsluha pri osobitnych
prileZitostiach

- upevilovanie pripravy pokrmov studenej ateplej kuchyne, pripravy minttkovych
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. roénik

1. Zéasady hygieny a BOZP

2. Rozdelenie zloZitej obsluhy — druhy ranajok, podavanie obedov, veleri
v jednoduchej a zlozitej obsluhe,

3. Zostavovanie JL, A la carte

4. Podévanie, servis napojov — aperitiv, digestiv, vino, nealko, alko

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

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

- osvojenie si zdsad uvadzania hosti k stolu, nacvik dodrZiavania spolo¢enskych zasad,
sposobu informovania hosti o ponuke, preberanie a vybavovanie objednavok, nacvik
zruénosti, precvicovanie techniky zloZitej obsluhy, obsluha pri  osobitnych
prileZitostiach



ziskavanie zruénosti s osobitym zameranim na ¢innosti spojené s poskytovanim sluzieb

v ubytovacich zariadeniach, prace na tseku hotelovych izieb, preberanie, evidovanie
a vydaj skladovych zasob, poZivanie systémov vo vyrobnych, odbytovych i skladovacich
usekoch

ucebny odbor 6444 H &asnik, servirka I1. roénik

1. Hygiena a BOZP

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

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

6. Miesané napoje

7. Zlozita obsluha

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

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

zabavnych strediskach, priprava mieSanych napojov, Specidlnych druhov kav,
zoznamovanie sa s inventarom a zariadenim.

uéebny odbor 6445 H kuchar, kucharka III. roénik

N

Prevadzkovy poriadok, predpisy BOZP

Priprava jedal studenej kuchyne

Priprava teplych a studenych mténikov

Narodné kuchyne - priprava jedél teplej a studenej kuchyne

Diferencované stravovanie

osvojenie si zasad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,
upeviiovanie praktickych zru¢nosti pri priprave pokrmov studenej i teplej kuchyne,
priprava mu¢nikov a miénych jedél, jedal na objednavku, obedové Menu

ziskavanie zru¢nosti pri priprave pokrmov narodnych kuchys, osvojovanie si techniky
expedicie jedal pri beZnej prevédzke a pri slavnostnych prileZitostiach

Ziak ma vykondvat'" odborny vycvik scielom postupne zdokonalovat odborné
zruénosti, viest' ho k samostatnosti pri jeho vykone, aby sa stal samostatnym kuchérom.



