Strednou odbornou $koloy obchodu a sluZieb, T, Vansovej 2, 955 01 Topol¢any
zastipenej riaditePom - Mgr. Tomsg Lacika :

ICO : 893480

Bankové Spojenie Tl
IBAN : _p

Email * 5050asto@sosoasto. sk

(dalej len ,,SO8 obchodu a sluzieb«

a
Podnikom s HOE Lp Sro - NITES
Prevadzkoy P Elpn) Sort, d- 1m0
Zastiipenym * Roma K12t

Bankové Spojenie
Cislo a&tu
ICO

Email : Cvan @ 2100 - oo ffor 14
(d'alej len ,,podnik) C’fb PAL

(dalej len wZmluyné strany*) za tychto podmienok :
Clinok I
Predmet zmluvy

Predmetom zmluvy je zabezpedenie a realizicia praktickeého vyuovania a praxe iakoy S0S$
sula

obchodu a slugie v de s poZiadavkami Skolského vzdeldvacieho programu pre prislugny
odbor.

Clanok I1,
Druh &innostj Ziakoy




Praktické vyu€ovanie sa bude realizovat’ v

W

------------------------------------------------------------------

Clinok 111,
Miesto konania Praktického Vyufovania

prevadzke organizicie: Y

) Clénok IV,
Casovy rozsah praktického vyudovania, jeho dlzka a des jeho zadatia

Clanok V.,
Podet Ziakovy

pri danych Cinnostiach obvyklé,

. Podnik poskytne Ziakovi potrebné vybavenie, néradie a pracovné pomdcky pre vykon

¢innosti z vlastnych zdrojov,

- Kontroly dodrZiavania opatreni na zaistenje bezpe&nosti zabezpeduje indtruktor a majster

odborne;j vychovy,

Ak k vykonu praxe je nevyhnutngé ubytovanie, toto sg v primeranom Standarde poskytne na
naklady podniky.



Cldnok VII.
Povinnosti Skoly a majstroy QV

SOS obchodu a slugieh sg zavizuje:

1.

~N o

8.
9

odborny vycvik a odbornu prax, ako prilohu &. 1- Specifikdcia, priloha &2 informativny
obsah odborného vyeviku ,

. Poudit’ #iakov, e v priestoroch prevadzky podniku sy povinni dodriavat’ vo vSeobecnosti

prevadzkovy poriadok podniku, riadif sa pokynmi zodpovednych pracovnikov, pracovat’

tak, aby sebe a inym nespdsobili pracovny 1raz, svoj prichod a odchod z pracoviska denne
potvrdzovat’ v be¥nom systéme evidencie dochadzky pracoviska.

. 8O§ obchodu a sluZieb nezodpoveds za pripadné $kody vzniknuté podniku v désledku

¢innosti alebo konania #akov.

Jedenkrét mesagne sistred'uje Zakov na odborny vycvik — odborny vyklad preberaného
uiva podra ucebnych osnov,

10.Zabezpegit pre Ziakov na PJ QOPP (podr'a dohody so stukromnym podnikatefom).
11.Zabezpetit’ preskolenie BOZP, potvrdenie do zapisnikov BOZP.

Clénok VIII.
Povinnosti podniky

Podnik sa Zaviizuje:

1.

2.

Uréit’ pracovisko k vykondvaniu odborného vyeviku alebo praxe vo svojej prevadzke
uvedenej v z4hlavi tejto zmluvy,

Odborny vyevik  a odborny prax  vykondvaji #iaci pod dozorom zodpovedneho
pracovnika, instruktora,

. V pripade dlhodobej nepritomnost; intruktora pisomne poverit' iného kvalifikovaného

pracovnika ako instruktora zodpovedného za odborné vedenie, vychovu a &innost’ ziakov
na pracovisku. Képie povereni poskytnut’ kole.

. Vytvorit' pre Ziakoy pracovné prostredie, ktoré umozni, aby vykon ich odborného vycviku

bol kvalitny, hospodérny a bezpetny.

iakov poverit pracami, ktoré sy primerané ich fyzickému a fozumovému rozvoju, s

z vlastnych zdrojov.

. Spolupracovat’ g kompetentnymi pracovnikmi gkoly v pedagogickych a administrativnych

otazkach a umognit’ im kontrolu na pracovisku



8. Instruktor slovne hodnoti a znamkoy klasifikuje Ziakov v suéinnosti g majstrom odbornej
vychovy, alebo uditelom odborného predmety,

9. Neodkladne informovat zastupeu riaditely Pre PV na tel. gigle 5323087 o pripadnych

Clénok XI,
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4. Privne vztahy medzi Zmluvnymi stranam; v dohode neupravené sa riadia prislugnymi

ustanoveniami Obéianskeho zékonnika aostatnych veobecne zavéznych pravnych
predpisov.

Mgr.Toma$ Lacika -
riadite? SO§ obchodu a sluzieh organizicia/ podnikate




Priloha ¢, 1:

Specifikicia dohody o zabezpedeni praktického vyudovania
pre Skolsky rok 2023/2024

7:00 do 20:00 hod,

Rozsah vyuCovacej povinnosti pre Ziakov 3. a 4. rognika je 7 hodin denne v &ase od 7:00
do 22:00hod.
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Zodpovedny pracovnik na pracovisku: Vi A7 2a00 .
Telefonicky kontakt na pracovisko: % - o
iakom bude pocas odborného vycviku poskytovang denne Strava zdarma, alebo finandng
odmena ( podla typu prevédzky),
Telefonicky kontakt na usek PV:
Prilohu vypracovala HMOV: Ing. Zuzana Emilova
Difa: (uvadza sa pri zmene)
S platnostou od: (uvadza sa pri zmene)

--------------------------------------------

V Topoléanoch dﬁa?lc?'ogo’?"% ......... Petiatka pracoviska



Priloha ¢, 2:
Informatfvny obsah odborného vycviku

ucebny odbor 6444 H ¢asnik

L.roénik

*  Oboznémit sa 5o zariadenim a inventarom odbytového strediska,
® ziskat' zdkladné praktické zrugnosti pri Jednoduchej obsluhe,
IL. ro&nik

*  Upevnit’ zrugnost v jednoduchej obsluhe v s“;pecializovanych zariadeniach,
* zdkladné zrugnosti zloZitej obsluhy.
I11. roénik

* Ziskavanie zrugnosti v odbytovych strediskach pri jednoduchej a zloZitej obsluhe a

® spdsoby vyhotovenia Gty hostovi za poskytnuté sluzby.

u¢ebny odbor 6445 H kuchdr

Lroénik

* Ziskat’ vedomost o zékladnych pracovnych &innostiach vo vyrobnych strediskach,
® naudit’ sa zikladné postupy predbeznej Upravy surovin a zakladné tepelng Upravy
potravin. Naudit’ sg pracovat’ s receptirami teplych a studenych jedal,
* ziskat' a upevnit zruénosti pri priprave polievok, priloh a doplnkov k jedlam a
priprave omagok.
II. ro&nik

* Ziskat' aupevnif zruénosti pri priprave bezmisitych jedal, muénych Jjedal
a muénikov, jed4l 7 mésa jato&nych zvierat,

® naudit’sa zékladnym zruénostiam techniky obsluhy.

II1. roénik

® Zamerat' sa na pripravu jedsl zryb avodnych Zivogichov, z hydiny a zveriny, na
pripravu jedal studenej kuchyne, jedal na objednévku,

® nauéit' sa vyuzivat progresivne spdsoby pripravy jedél, udia sa pripravovat’ zloité
magniky, cukrarenské vyrobky a népoje,

® pripravit’ jedl4 diferencovaného Stravovania, jedla nérodnych kuchy, pripravu
medziproduktov a polotovarovy .



Studijny odbor 6445 K kuchgr

II. roénik

* Ziskat’ a upevnit Zruénosti pri priprave polievok,

omadok. bezmiisitych Jedal, mucnych jed
bravéoveého mésa,

* naudit’ sa zakladn ym zruénostiam techniky obsluhy,
I11. ro¢nik

® Zamerat sa na pripravu jedal zryb a vodnych Zivodichoy, z hydiny a zveriny, na
pripravu jedal studenej kuchyne, jeddl na objedndvku,
* naudit sa  vyuzfyar progresivne spésoby pripravy jedal, ugia sa
mucniky, cukrarenské vyrobky a napoje.
IV. roénik
*  Naugit' sa pripravit jedls diferencovaného stravovania, jedl4 narodnych kuchys,
Pripravu medziproduktoy a polotovaroy,
*  VyuZivat’ progresivne zariadenia pri priprave jedal,

priloh a doplnkov k jedlam, priprava
al a magnikov, jedal z hovidzieho g

pripravovat’ zloité

Studijny odbor 6444 K &agnik

I1. roénik

*  Osvojit a zdokonalit
systémov obsluhy,

¢  wit'sa zakladnej technike zlozitej obsluhy.
III. ro&nik

techniku jednoduchej obsluhy s uplatnenim Jednotlivych

* Naugdit sa préce spojené s Capovanim piva, s obsluhou v kaviarfiach y

VO vindriiach,
zakladné tepelng Upravy,

* zdokonalit’ sa v priprave miesanych napojov, d’alej nécvik a zvladnutie techniky
obsluhy pri uplatfiovani vyS8ich foriem zloZitej obsluhy,
® prace v ubytovacom stredisku,

IV. ro¢nik.
* nadobudnuf’ zrygnost; VO vyrobnom stredisku,
*  precvidit’ s administrativpe prace,
* naudit’ Ziakoy zabezpedovat’ slédvnostné stoloy

anie a ziskat praktické zrugnosti
a navyky na pracoviskach.




