Cislo zmluvy : 13/2026/Ha, C, K

Zmluva o poskytovani praktického vyucovania
uzatvorend v sulade so Zakonom NR SR €. 245/2008 Z.z. o vychove a vzdelavani ($kolsky
zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zakonov v zneni neskor$ich predpisov a Zakonom 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
zastipenej riaditel’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.juricova@sosostn.sk

(dalej len ,,SOS obchodu a sluzieb®)

a
Podnikom : Cubomir Masaryk — VENEZIA, Hviezdoslavova 135/4,
911 01 Trendin
Prevadzkou : Speranza pizzeria a coctail bar
Zastapenym : Dubomir Masaryk
Cislo uctu : SK42 1100 0000 0029 4507 4366
1CO : 33913773
Email : speranzatn@gmail.com

(d’alej len ,,podnik*)

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

Clanok .
Predmet zmluvy

Predmetom zmluvy je zabezpe&enie a realizacia praktického vyucovania a praxe ziakov SOS
obchodu a sluzieb v stlade s poziadavkami $kolského vzdelavacieho programu pre prislusny
odbor.

Clanok I1.
Druh ¢innosti ziakov

Podla § 5 zakona 61/2015 Z. z. o odbornom vzdelavani a priprave a o zmene a doplneni
niektorych zakonov sa bude odborny vycvik a odbornd prax uskutocilovat’ cvi¢nou alebo
produktivnou pracou spoéivajucou vykonom sluZieb alebo vykonom prac, ktoré maju
materialnu hodnotu.




Clénok III.
Miesto konania praktického vyudovania

Praktické vyucovanie sa bude realizovat’ v prevadzke organizécie nachadzajucej sa na ulici
Hviezdoslavova 135/4, Trendin.

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

1. Pri praktickom vyu¢ovani Ziakov je vyuovacou jednotkou jeden vyuCovaci den, ktory
u Ziakov prvého ro¢nika trva najviac Sest’ vyudovacich hodin, u #iakov druhého a3 piateho
ro¢nika sedem vyucovacich hodin. Vyugovacou hodinou sa rozumie &as v trvani Sest'desiat
minut. Prestavky pocas vyuCovania st rovnaké ako u zamestnancov.

2. Zaciatok vyucCovania je spravidla o 7:00 hodine, najskér o 6:00 hodine, ukondenie
vyucovania Ziakov mladsich ako 18 rokov je do 18:00 hodiny, najneskér do 20:00 hodiny
u Ziakov star$ich ako 18 rokov je do 20:00 hodiny, najneskdr do 22:00 hodiny.

. Praktické vyucovanie sa bude realizovat’ individualnou formou u 9 Ziakov.

. Praktické vyu€ovanie za¢ina diilom 14. 09. 2026 a konéi diiom 15. 06. 2027.

. Harmonogram nadpracovania chybajucich hodin odborného vycviku, je v kompetencii
zamestnavatel'a, podl'a jeho moznosti a potreby.
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Clanok V.
Pocet ziakov

1. Pocet Ziakov, ktori sa zi€astnia na praktickom vyudovani v prevadzke bude:

a) parny tyzden 5 Ziaci $tudijného/ucebného odboru
b) neparny tyzden 5 Ziaci §tudijného/uéebného odboru

2. Menny zoznam Ziakov, ktor{ budt vykonavat’ odborny vycvik a odbornii prax je uvedeny
v prilohe ¢.1, ktord tvori neoddelitelnu stdast’ tejto zmluvy. 'V pripade zmien bude
vypracovana nova priloha.

Clénok VL.
Polet majstrov odbornej vychovy a instruktorov

1. Strany sa dohodli, Ze pocet majstrov odbornej vychovy, ktori budu viest praktické
vyucovanie bezprostredne a priamo bude 0. Poget majstrov odbornej vychovy na vedenie
Ziakov nepriamym spdsobom bude 1. Po&et indtruktorov, zamestnancov podniku, bude 1.

2. InStruktor zabezpeCuje vedenie a dozor pri precvi¢ovani zrudnosti Ziakov, priCom moZe
viest’ najviac troch Ziakov v jednom vyuovacom dni. Instruktor musi spliiat’ podmienky na
vykon Cinnosti v salade s § 22 ods.1 pism. a), b), ¢), d), e) zékona NR SR &. 61/2015 Z. z.
0 odbornom vzdelavani a priprave a o zmene a doplneni niektorych zakonov.




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

ktora tvori neoddelitel'na stucast’ tejto zmluvy.

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

majsterka odbornej vychovy, zastupca riaditel’a pre praktické vyudovanie, riaditel’ka gkoly
akontrolné orgdny v zmysle vyhlaSok ausmerneni Ministerstva $kolstva Slovenskej
republiky.

Clanok VII.
Opatrenia na zaistenie bezpec¢nosti a ochrany zdravia pri praktickom vyu&ovani

. Skola pouti Ziakov o veobecnych zasadach dodrZiavania bezpecnosti a ochrany zdravia na

pracoviskach praktického vyulovania, zdroveni na konkrétnej prevadzke to uskutodni
inStruktor v spoluprici s poverenym zamestnancom organizicie.

. Organizécia je povinnd vytvarat’ podmienky pre bezpe&né a zdravie neohrozujice praktické

vyucovanie v sulade s platnymi vSeobecne zavéiznymi pravnymi predpismi.

. Pocas praktického vyu€ovania st Ziaci povinni pouZivat’ ochranné pracovné prostriedky,

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

. Podnik poskytne Ziakovi potrebné vybavenie, ndradie a pracovné pomécky pre vykon

¢innosti z vlastnych zdrojov.

. Kontrolu dodrziavania opatreni na zaistenie bezpecnosti zabezpeduje instruktor a majster

odbornej vychovy.

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

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

Clanok VIIL.
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 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 nespdsobili pracovny traz, svoj prichod a odchod z pracoviska denne
potvrdzovat’ v beznom systéme evidencie dochadzky pracoviska.

SOS obchodu a sluZieb nezodpovedd za pripadné $kody 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 riesit’ poruenia Skolského poriadku ziakmi.




Clanok IX.
Povinnosti podniku

Podnik sa zavizuje:

1.

2.
. V pripade dlhodobej nepritomnosti instruktora pisomne poverit’ iného kvalifikovaného

N —

Ur¢it’ pracovisko k vykondvaniu odborného vycviku alebo praxe vo svojej prevadzke
uvedenej v zéhlavi tejto zmluvy.
Odborny vycvik a odbornu prax vykondvajui Ziaci pod dozorom ingtruktora.

pracovnika ako indtruktora zodpovedného za odborné vedenie, vychovu a &innost’ Ziakov
na pracovisku. Képie povereni poskytnut’ skole.

Vytvorit’ pre ziakov pracovné prostredie, ktoré umozni, aby vykon ich odborného vycviku
bol kvalitny, hospodarny a bezpecny.

. Ziakov poverit’ pracami, ktoré st primerané ich £ zickému a rozumovému rozvoiu. si
Ju,

v sulade s tematickym planom a neohrozuju ich zdravie a mravnost.

. Ak poZaduje neStandardné obledenie a vybavenie, uhradi naklady na jeho zabezpedenie

z vlastnych zdrojov.
Spolupracovat’ s kompetentnymi pracovnikmi Skoly v pedagogickych a administrativnych
otazkach a umoznit’ im kontrolu na pracovisku.

. Menovat’ pre dané odbory kvalifikovanych instruktorov v zmysle v8eobecne zaviznych

pravnych predpisov. Instruktor slovne hodnoti a zndémkou klasifikuje ziakov v su¢innosti s
majstrom odbornej vychovy.

Clénok X.
Finanéné a hmotné podmienky

. Su upravené v sulade s ustanoveniami zakona NR SR ¢. 61/2015 Z.z. o

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

Podnik uhradi finanénti &iastku  kole na zaklade vystavenej faktiry. Finanéna
Ciastka je ur¢ena dohodou vo vySke uvedenej v prilohe ¢&.1 tejto  zmluvy a
je viazand na absolvované dni odborného vyeviku a odbornej praxe. Skola finanénu
Ciastku vyuzije na poskytovanie odmeny Ziakom za produktivnu pracu.

. Uvedenti sumu bude $kola fakturovat podniku pravidelne mesa¢ne a podnik sa zavizuje

uhradit’ fakturu v lehote splatnosti tj. 21 dni od datumu vystavenia faktury.

Nestandardné oblecenie a vystroj Ziaka je hradena z prostriedkov podniku.

Podnik sa zavizuje umoznit iakom Skoly vykonavajiicim u nej odborny vycvik
a odbornt prax, podla prilohy tejto zmluvy, stravovanie za rovnakych podmienok ako
svojim zamestnancom.

V' pripade potreby postidenia zdravotnej, zmyslovej a psychologickej Urovne hradi
naklady na toto posudenie podnik, kde sa praktické vyu€ovanie uskutoéiiuje.

Clanok XI.
Zavereéné ustanovenie

Tato zmluva sa uzatvara na dobu urit( a to od 14. 09. 2026 do 15. 06. 2027

. Sporné otdzky tykajice sa predmetu tejto zmluvy vzniknuté pocas realizacie praktického




vyuovania v zmysle tejto zmluvy a v suvislosti s fiou budu riesit’ iba povereni zastupcovia
zmluvnych stran.

. Ak sa zmluvné strany nedohodnt inak, je mozné dohodu ukon¢it’ pisomnou vypovedou
ktorejkol'vek strany s jednomesaénou vypovednou lehotou zadinajucou od prvého dna
nasledujiceho mesiaca po doruceni vypovede. Okamzitou vypoved'ou, teda vypovedou bez
vypovednej lehoty, moZno ukonéit’ tito dohodu vtedy, ak dojde k poruSeniu
zmluvou urenej povinnosti druhou zmluvnou stranou alebo k zmene legislativnych
podmienok.

. Pravne vztahy medzi zmluvnymi stranami v dohode neupravené sa riadia prislusnymi
ustanoveniami Obcianskeho zdkonnika a ostatnych vSeobecne zavdznych pravnych
predpisov.

. Zmluva je vyhotovena v 2 rovnopisoch, z ktorych kazdd zmluvnd strana obdrzi jedno
vyhotovenie.

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

. Tato zmluva nadobtda platnost’ diiom jej podpisu obidvomi zmluvnymi stranami a u¢innost’
diiom nasledujucim po dni jej zverejnenia v Centralnom registri zmliv. Zverejnenie
v Centralnom registri zmliv zabezpeéi SOS obchodu a sluZieb.

V Trencine, diia 02. 09. 2026

STREDNA ODBORNA Sk a




Priloha ¢&. 1

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

Zoznam majstrov odborného vycviku a uditelov odbornej praxe:
1. Mgr. Maria Koneéna

Zoznam indtruktorov a ich pouZitel'na kvalifikacia:
1. Jozef Cerveny - $éfkuchar
2. Martina Balézikova - servirka

Meno Ziaka Trieda, odbor Datum OV v dfioch a tyzdni
narodenia

Mariana Betyarova 11.AB, 5 dni/nepéarny tyzdeti
Cadnik - servirka

Zuzana Stépankova II.AB, 5 dni/neparny tyzden
¢alnik - servirka :

Adam Durech II.AB, - 5 dni/neparny tyzden
kuchéar

Jakub Skuta II.AC, kuchar 5 dni parny tyzdeti

Ema Vesela [II.BD, 5 dni/parny tyzden
CaSnik - servirka

Nikoleta Su¢anska ILLHA, ~ parny tyzden
hotel.akadémia  pondelok, utorok

Lucas Gieci IIILHA, neparny/parny tyzdeti
hotel.akadémia _streda - §tvrtok

Viola Vepy IV.HA, neparny tyzdeii - piatok
hotel.akadémia | parny tyzdeii - pondelok

Vanessa Kyselova IV.HA, parny tyzden - pondelok
hotel.akadémia

Rozsah vyucovacej povinnosti pre Ziakov 2. ro¢nika je7 hodin denne v &ase od 7:00 do 20:00 hod.
Rozsah vyucovacej povinnosti pre Ziakov 3., 4., 5. ro¢nika Jje 7Thodin denne v ¢ase od 7:00 do 22:00hod.

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

Vyska prispevku k €linku X. Finanéné a hmotné podmienky Zmluvy o poskytovani
praktického vyudovania:

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

(bez rozdielu odboru)




Priloha &. 2

Informativny obsah odborného vycviku a odbornej praxe

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia II. ro¢nik

I I N

N

10.
11.
12.
13.

Zéasady hygieny a BOZP

Jednoducha obsluha

Kéva a kaviarne

Pivo a pivarne

Vino a vinarne

Bary a miesané napoje

Ostatné druhy spologensko-zabavnych stredlsk
Zasady spravnej vyrobnej praxe '
Bezmasité jedla

Jednoduché maeniky

Jedla z hovidzieho a telacieho mésa

Jedla z brav€ového a baranieho jedla

Jedla z ryb, hydiny a zveriny

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

nacvik a precviovanie prac v odbytovom stredisku, precviovanie spdsobov obsluhy,

zoznamovanie sa s inventarom a zariadenim,

nacvik prac vo vyrobnom stredisku, precviovanie technologickych postupov, uprava

pokrmov, zoznamovanie sa so strojmi a zariadenim

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia III. roénik

el e T

Zasady bezpecnosti pri praci a hygieny

Zlozitd obsluha - zakladna forma zloZitej obsluhy, prekladanie jedal pri stole hosta
Zlo7it4 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 objednavku, normovanie, kalkulovanie

. Vlastné kalkul4cie

osvojenie si zasad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,
osvojenie si zasad uvadzania hosti k stolu, nacvik dodrziavania spologenskych zdsad,
spsobu informovania hosti o ponuke, preberanie a vybavovanie objednavok, nacvik
zruCnosti, precviCovanie techniky zlozitej obsluhy, obsluha pri osobitnych
prileZitostiach '




- upevilovanie pripravy pokrmov studenej a teplej kuchyne, pripravy minttkovych
pokrmov a Specialit, pokrmov narodnych kuchyi, osvojenie si techniky expedicie jedal
pri beznej prevadzke a pri slavnostnych prileZitostiach

Studijny odbor 6323 K hotelova akadémia IV. roénik

1. Zasady hygieny a BOZP

2. Rozdelenie zlozitej obsluhy - druhy rafiajok, poddvanie obedov, veleri
v jednoduchej a zlozitej obsluhe,

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

5. Ubytovaci usek — kategorizacia hotelov, druhy izieb, informagne technologie
v hoteli, pracovné naplne, Zivotné prostredie v hoteli

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

- osvojenie si zdsad uvadzania hosti k stolu, nacvik dodr¥iavania spolo¢enskych zasad,
spdsobu 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 useku hotelovych izieb, preberanie, evidovanie
a vydaj skladovych zasob, pozivanie systémov vo vyrobnych, odbytovych i skladovacich
usekoch

ucebny odbor 6445 H kuchar, kucharka II. roénik

1. Prevadzkovy poriadok, predpisy BOZP

2. Jedla z hovidzieho a telacieho misa

3. Jedla z bravEového misa a baranieho misa

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 misitych jedal, minttovych pokrmov a $pecialit, sous-vide,
konfitovanie, po§frovanie, spravna manipulécia so strojmi a zariadenim v kuchyni,

- normovanie jedal, kalkulacie teplej a studenej kuchyne.




ucebny odbor 6444 H ¢asnik, servirka IL. roénik

1. Hygiena a BOZP

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

4. Vinérne - servis jedal a nipojov, systém a sposob obsluhy
5. Bary - servis jedal a ndpojov, systém a spdsob obsluhy

6. MieSané napoje

7. ZloZita obsluha

- osvojenie si zdsad hygieny HACCP a BOZP vo vyrobnom, odbytovom stredisku,
- precvi¢ovanie prac v odbytovych strediskach, technika obsluhy v spolodensko-

zébavnych strediskdch, priprava mieSanych ndpojov, $pecidlnych druhov kév,
zoznamovanie sa s inventarom a zariadenim,

uéebny odbor 6444 H &asnik, servirka IIL. ro¢nik

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. Organiza¢né a personalne zabezpedenie ¢innosti hotela

6. Pracovné operacie na iseku ubytovacich sluZieb

- ziskavanie zrunosti v odbytovych strediskach pri zloZitej obsluhe a roznych spdsoboch
obsluhy, priprava sldvnostnych 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 utu hostovi za poskytnuté
sluzby



