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ZMLUVA O POSKYTNUTI SLUZBY A O SPOLUPRACI
uzatvorena podla §269 odst.2 a nasl. Obchodného zédkonnika &. 513/1991 Zb. vzneni
neskorgich predpisov medzi:

I Zmluvné strany

Slovenska Zivnostenska komora
Urad komory v Ziline

Dolné Rudiny 3, 010 Ot Zilina
ICO: 36145581

zast: Ing. Tomas Novotny, MBA
Bank.spoj.

redseda komory

(dalej len uZivatel)

Slovenska pol’'nohospodirska univerzita v Nitre
Tr.Andreja Hlinku 2, 939 76 Nitra

ICO:00 397 482

zast: Dr. h.c. prof. Ing. Peter Bielik, PhD.. rektor
Bank.spoj.
IBAN:
DIC: 2021252827
IC DPH: SK2021252827

(d'alej len poskytovatel a spolu s uzivateFom aj ako zmluvné strany)

1L Licel zmluvy

Ucelom tejto zmluvy je poskytnutie sluzby a spolupraca v realizacii vzdelavacicho
programu  akreditovancho kurzu Sladovnik — Pivovarnik* schvalenéhe pre meno
uZzivatela Akreditovanou komisioun Ministerstva §kolstva. vedy, vyskumu a 3porta SR.
t.opravnenia  1702/2013/0P1-  6/14, kod kvalifikacie 7514004 | ktory je autorsky
chrédneny a je obchodnym zduimom uZivatela.

I1l. Predmet zmluvy

. Poskytovatel' sa v zmysle tejto zmluvy zavédzuje zabezpecit kompletni vyuébu, uéebné
pomdcky, priestory uc¢ebne a sivisiace technické zabezpedenic na svojom pracovisku
a zaistit' kvalitni. obsahovo fundovani vyuébu tcoretickej Casti  Studijného programu
podla uéebnej osnovy a dokumenticie, (ktoré tvoria prilohu &.1 tejto zmluvy ) v Nitre, a to
vrozsahu 150 vyuéovacich hodin podla uZivatelom Schvaleného  rozvrhu
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a harmonogramu sistredeni posluchdécov - ucastnikov vzdelavacieho programu.
v jednotlivych organiza¢nych cykloch.

Uzivatel' sa touto zmluvou zaviizuje poskytnit’ riadiace a organizaéné zabezpelenie,
vyhotovenie prisludnych podkladov a administracie (3tud.programy, triedne knihy, osobné
listy aevidencia, nabory. finanéné vysporiadanie adalsie ), koordinoval vietkych
adastnikov programu a na zdklade vyuctovania a prevzatia veeného plnenia zaplatit
poskytovatel'ovi riadne a véas dohodnutd odplatu.

IV.  Odplata a c¢as plnenia

. Zmluvné strany sa dojednali na odplate za plnenic poskytovatel'a takto:

#) za kazdého Géastnika, ktory sa ziastni u poskytovatela teoretickej Casti pripravy
Studijného programu vzdeldvacicho projektu je sadzba 400,00 €, V tomto je zahmuta
uéebnd literatira, vyuétovany proces lektormi vrozsahu 150 hod. prednasok,
samostidia a konzultacn, prendjom uéebni a zakladné obcerstvenie (kava, ¢aj,
minerdlka, slané pedivo) ncastnikov pri sastredeniach.

b) Optimélny pocet absolventov v jednom behu je 15 oséb ( pre zaistenie organizalnej,
¢asovej i financéngj rentability).

¢) Narok na odplatu za acastnika vznikd poskytovatelovi aj viedy, ak G&astnik
z osobnych dovodov neukonéi Stadium.

. Tato zmluva sa uzatvara ako ramcovd, aio na dobu neurfitd. Jednotlivé cykly Stadia

upresnia zmluvné strany na zaklade vzajomnej dohody, ktora musi mat’ pisomna formu.

Zmluvne dojednané pravidla platia rovnako pre cely vzdeldvaci projekt a vietky jeho
kurzy a cykly.

Celkova odplata za jednotlivy samostatny cvklus je sutom odplat za jednotlivych
ucastnikov a je splatna na zdkiade poskytovatel'om vystavenej faktdry v zmysle aétovnych
a dafovych predpisov. Fakuiry su splainé v ichote do 15 dni odo dna ich dorucenia
uZivatel'ovi,

V. Daldic dojednania

Uzivatel' si vyhradzuje pravo vyberu a finanénébo inkasa poplatkov od jednotlivych
uchidzagov — zaujemeov o vzdelivaci proces.

Poskytovatel a uzivate!l' pricbeZne vzdjomne konzultuji arieSia pripadné obsahové.
Studipné ¢i technické problémy poéas jednotlivych kurzov v zaujme dspesného priebchu
a podl'a zasad dobrej spoluprace.

Za poskytovatcla hude vykon tejto zmluvy zabezpetovat Fakulta biotechnologie
a potravinarsiva SPU v Nitre a odhorne poverenou osobou - odbornym garantom je:
Doc.Ing.Helena Franéakova, CSe.

J
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Za uzivatela bude vykon tejto zmluvy zabezpetovat® Krajskd zlozka SZK v Bratislave
a organizatnymi zaleZitost’ami je poverena osoba: Mgr. Dana Jaslovska.

Zmlovné strany sa dojednali na zachovani ml€anlivosti  vo veci obsahu vzdeldvania,
pripadnych problémovych situdcii a prijali dohodu o vzijomnej sacinnosti, astretovosti
a spolupraci; zaroven prehlasuji %e nedovolia pogkodenie svojho mena, a Ze v pripade
poskytovania vybranych informacii o 5tadiu, kontroly vykonov aéastnikov kurzu a ich
pristupu k Stadiu, ako aj prezentdcii pre tlac a vergjnost’ je opravneny konat’ a vystupovat
vyluéne uzivatel — vlastnik vzdelavacicho programu,

Ak z ddvodov nezavinenych nicktorou zo zmluvnych stran sa organizovany prisluny
cyklus kurzu neuskutoéni, nevzniknti tym Zjadne ndroky. désledky éi sankeie zmluvnym
stranam.

V1.  Zaveretné dojednania

Tato zmluva bola spisand v §tyroch exemplaroch, z ktorych po dva dostane kazda
zmluvnd strana. Sucastou zmluvy sa stdvajd vSetky dodatky a prilohy, v ktorych musi
byt vyslovene uvedené Ze st stdast’'ou tejto zmluvy.

Neoddelite'nou stcast'ou tejto zmluvy je jej priloha &. 1 — u¢ebna osnova akreditovaného
kurzu . Sladovnik — Pivovamnik™,

Ak sa stane niektor¢ ustanovenie zmluvy z objektivnych pri¢in neplatné, nestraca zmluva
ako celok platnost” a G¢innost’. Zmluvné strany sa zaviizuja nahradit’ bezodkladne zanikié
ustanovenie zmluvy adekvatnym textom.

Zmluvu je moZné vypovedat, resp.od nej odstipit len v odévodnenych pripadoch, pre
opakované¢  hrubé poruSenie dohodnutych zmluvnyeh  podmienok niektorou zo
zmluvnych stran. Vypovedna lchola je trojmesatna a zacina plynif prvym diom
nasledupiceho mesiaca po mesiaci. v ktorom bola dotknuic] strana pisomna vypoved'
doruéena.

Zmjuvné strany si zmluvu a jej prilohy v celom rozsahu precitali a porozumeli jej. na
znak prejavu slobodnej a dobrej vole ju tymto podpisuju. Zmluva je platna a aéinna
diom podpisania Statutarnymi organmi zmluvnych strén.
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Za poskytovatela: Za uzivatela;

[ng. Tomap Novotny, M
prgdseda komor

Dr. h.g prof. fng. Peter Bielik, PhD.
rgktor
/




Priloha €.1 : _
C. Projekt vzdelavacieho programu SLADOVNIK - PIVOVARNIK

Nazov a adresa Ziadatela

Slovenska Zivnostenska komora, Dolné Rudiny 3, 010 01 Zilina

1. Nazov vzdelavacieho programu

Sladovnik - pivovarnik

2. Organizacna forma vzdelavania

Prezenéna, kombinovana

3. Cielova skupina

Osocby so zaujmom ziskat odborneé vedomosti a zruénosti potrebné pre vyrobu sladu a piva

4. Pozadovaneé vstupné vzdelanie

Minimalne stredoskolské vzdelanie

5. Profil absolventa

Absolvent vzdelavacieho programu ovlada teoreticky aj prakticky ukazovatele technologicke]
kvality surovin vyuZivanych v pivovarnickom odvetvi v zmysle platnych noriem. Ovldda moderne
technologie vyroby sladu a piva. Ma vedomosti z oblasti uplatiovania systému HACCP v
pivovarnictve. Pozna podmienky obchodovania s pivom na domacom aj zahrani¢nom trhu, Je
zruény v hodnoteni cbjektivnych i subjektivnych parametrov kvality piva

6. Metody

Prednasky, laboratdrne ukazky, prakticke cvitenia, seminare fsamostudium/

7. Rozsah vzdelavacieho programu 350,00 hodin (150 hodin teoreticka &ast' - zabezpeduje
SPU v Nitre, 200 hodin praxe — zabezpetuje Asociacia malych nezavislych pivovarov Slovenska)
8. Ucebny plan

Odborny garant

doc. Ing. Helena Franéakova, CSc.

Nazov odbornej temy /Pocet hodin spolu /Tedria — hod. / Prax — hod./ Lektori
Suroviny - 10 hodin/10/0/ Fran&akova H. Tanéinové D., Solgajova, M., Vietoris V., Téth Z.,
Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Vyroba sladiny — 60 hodin/10/50/ Fran&akova H., Tanéinova D., Solgajova, M., Vietoris V.,
Téth 2., Golian J., Rumi P., Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Kvasenie miadiny — 40 hodin/10/30/ Fran&akova H., Tanéinova D., Solgajova M., Vietoris V.,
Toth Z., Golian J., Ruml P, Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Filtracia a stabilizacia piva - 40 hodin/10/30/ Fran&akova H., Tan&inova D.. Solgajova M.,
Vietoris V., Téth Z., Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Mikrobiolégia piva - 10 hodin/10/0/ Fran&akova H., Tandinova D., Solgajova M., Vietoris V.,
Téth Z., Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Metoédy hodnotenia technologickej kvality siadov - 10 hodin/10/0/ Frandakova H.,
Tanéinova D., Solgajova M., Vietoris V., Téth Z., Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kovacs L.,
Kovacsova K.

Druhy a chemické zloZenie piva - 10 hodin/10/0/ Francakova H., Tanginova D.. Solgajova
M., Vietoris V., Téth Z,, Golian J., Rum! P, Cernakova A., Kovacs L., Kavacsova K.

Fyzikdlno - chemicka stabilita piva - 10 hodin/10/0/ Frangakova H., Tanginova D.
Solgajova M., Vietoris V., Téth Z., Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.
Starnutie piva - 5 hodin/5/0/ FranZakova H., Tanginova D., Solgajova M., Vietoris V., Téth 2.,
Golian J., Ruml P, Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Mikrobiologia pivovarskej vyroby - 10 hodin/10/0/ Frangakova H., Tanéinova D., Sclgajova
M., Vietoris V., Téth Z., Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kavacs L., Kovacsova K.

Riadenie kvality a sanitacia - 40hodin/10/30/ Fran&akova H., Tanginova D., Solgajova M.,
Vietoris V., Toth Z., Golian J., Rumi P., Cernakova A., Kovacs

L., Kovacsova K.

Senzoricke hodnotenia piva - 5 hodin/ 5/ 0/ Francakova H., Tan&inova D., Solgajova M.,
Vietoris V., Toth Z., Golian J., Rumi P., Cernakova A., Koviécs L., Kovacsova K.




Slad - 10 hodin/10/0/ Frandakova H., Tanéinova D., Solgajova M., Vietoris V., Téth Z., Golian J.,
Ruml P,, Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Chmel a chmelové vyrobky - 5 hodin/5/0 Franéakova H., Tanginovad D., Solgajova M.,
Vietoris V., Téth 2., Golian J., Ruml P., Cernakova A.. Kovacs L., Kovacsova K.

Varna voda - 20 hodin/10/10/ Franééakova H., Tanéinova D., Solgajova M., Vietoris V., Toth 2.,
Golian J., Rumi P,, Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Pivni¢né hospodarstvo - 30 hodin/10/20/ Frangakova H., Tandinova D., Solgajova M.,
Vietoris V., Téth 2., Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Plnenie piva - 35 hodin/5/30/ Frantakeva H., Tandinova D., Solgajova M., Vietoris V., Téth 2.,
Golian J., Ruml P., Cernakova A., Kovacs L., Kovacsova K.

Spolu 350 hodin vyuéby, z toho 150 teoreticka ¢ast’

9. Ucebné osnovy (150 hodin teoreticka ¢ast’)
Suroviny (Franakova, Téth)

Charakteristika a zlo2enie sladovnicko-pivovarnickych surovin
Sladovnicky jatmen, slad, voda, chmel
Technolégia a vyroba sladu

Nahrady sladu

Vyroba sladiny {Francakova, Toth)

Srotovanie, vystieranie, rmutovanie, sciedzanie a vysladzovanie mlata
Varny list

Vyroba miadiny - chmeflovar

Zmeny zloZzenia horkych latok pocas chmelovaru, prevzdusniovania a chladenia mladiny,
separacia horkych

kaloy

Kvasenie mladiny (Toéth)

Bioinzinierske principy kvasenia piva

Pivovarske kvasinky

Dokvasovanie a zrenie piva,

Tvorba vedlajsich metabolitov kvasenia

Filtracia a stabilizacia piva (Toth)

Koloidna stabilita piva

Biologicka stabilita piva

Stacanie a pasterizacia

ZloZenie a vlastnosti piva

Chemicka a senzorické analyza piva

Druhy piv

Chyby piva

Mikrobiologia piva (Golian,Tanéinova)

Sanitacia a uplatiiovanie HACCP v pivovarnictve
Metédy hodnotenia technologickej kvality sladov (Francakova)
Fyzikalno-chemické analyzy

Friabilita

Extrakt

Scukrenie

Zakal

Druhy a chemické zlozenie piva (Téth)

Sposoby kvasenia

Farba

Pavodny extrakt

Obsah alkoholu

Sposcby konetnej Upravy

Fyzikalno — chemicka stabilita piva (Toth)
Zakaly

Stabilizadne pripravky a ich technologicka aplikacia




Starnutie piva (Téth, Vietoris)

Fyzikalno — chemické faktory ovplyvhujuce starnutie

Mechanizmus senzorickeho starnutia

Metody predpovedania a identifikacie zmien pri starnuti piva

Mikrobiolégia pivovarskej vyroby (Tanginova, Golian}

Metddy stanovenia mikroorganizmov (klasické, rychlometody)

Riadenie kvality a sanitacia (Golian}

Metédy sanitacie a riadenia kvality

Senzorické hodnotenia piva (Vietoris)

Organoleptické viastnosti

Metddy hodnotenia

Znaky vyznamné pre spotrebitela

Slad (Fran¢akova)

Druhy sladov

Chmel a chmel'ové vyrobky (Téth)

PoZiadavky na kvalitu chmelu

Chmelové preparaty

Varna voda (Toth)

ZloZenie a uprava vody

Tvrdost vody

Kationy

Anidny

Vplyv i6nov na pH mladiny

Uprava zloZenia varnych vbd

Pivniéné hospodarstvo (Toth)

Kvasenie a dokvasanie piva

Pivovarske kvasinky

Propagacia kvasnic

Dokvasanie piva - klasicky vyrobny postup

Vyroba piva v CK tankoch

Uprava piva pred staéanim

Plnenie piva (T6th)

Plnenie do sudov

Plnenie do flias a plechovigk

Plniace linky

Kontrola plnenia

Hotové pivo — v3eobecna charakteristika a chemické zloZenie

Zmyslove viastnosti piva — cdchylky a zavady

Trvanlivost piva

Cruhy piv

10. Forma zavereénej skisky

Zaveretna skuska bude pozostavat z pisomnej, Ustnej a praktickej Casti.

Pisomna tast bude obsahovat 10 otazok, Ustna ¢ast bude obsahovat 2 otazky témy/ a prakticka
tast 2 otazky k praktickym témam.

11. Materiaine a technické zabezpecenie

Priestory

Vzdelavanie sa realizuje v odbornych uéebniach Slovenskej polnohospodarskej univerzity v Nitre
vybavenych pocitatem, projektorom, tabulou,

Praktické cvitenia sa realizuju v odborne vybavenom laboratériu minipivovare SPU Nitra a prax
priamo v €lenskych pivovarach stavovskej organizacie Asociacie malych nezavislych pivovarov
Slovenska - Pivovare Kaltenecker s.r.o.,, RoZnava a Banskobystrickom pivovare a.s., Banska
Bystrica.

Technické vybavenie, u¢ebné pomdcky

projektor, tabufa, flipchart, pristrojové vybavenie laboratdria, friabilimeter, rmutovacka, zakalomer,
laboratérne vahy, pH meter, laboratérne sklo, Zasti minipivovaru — vystieraco-rmutovacia nadoba,
chmelovar, viriva nadaba, chladiace zariadenie, CK tanky 3ks, filtratné zariadenie
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Studijné materialy

Doc. Ing. H. Franéakova, CSc.. Ing. Z Téth, PhD. — Sladovniclve a pivovarnictva /SPU
Nitra,2012/

Doc. Ing. H. Franéakova, CSc.- Technologicka kvalita jacmena a sladu /Agrogencfond, 2003/

Dac. Ing. H. Frantakova, CSc.- Hodnotenie polnohaspodarskych produktov /SPU Nitra, 2005/
K.Kosaf, Prochazka — Technologie vyroby sladu a piva /Brno,2003/





