Zmluva

o zabezpeceni odbornej praxe ucastnikov rekvalifika¢ného kurzu
uzavretd podl'a § 269 Obchodného zdkonnika

medzi:

Agentara JASPIS, s.r.o.
gkultétyho ¢. 5, 831 04 Bratislava, tel.: 5542 2588

5 Zastapeny: Mgr. Pavol Sevéik
ICO: 35944889, DIC: 202 203 5246 (d’alej len ,, JASPIS*)

a

Institit pre prac, rehab. ob¢anov so zdravot. post.
Mokrohdjska €. 1, 84240 Bratislava
Zastupeny:
ICO: 603457, DIC: 2020919153 (d’alej len ,,organizacia®)

L

Ucgastnici kurzu: Jana Rajtakova

1. Predmetom tejto zmluvy je zabezpecenie praktickej pripravy absolventov rekvalifika¢ného kurzu v profesii
Kuchar podl'a tematického planu, ktory tvori prilohu ¢. 1 k tejto zmluve v rozsahu 320 hodin.

2. Organizécia pripravi ucastnikov kurzu a umozni ich praktické skdsky v danej profesii podla ucebnych
dokumentov (priloha ¢. 1 k zmluve) a bude viest’ evidenciu dochddzky (priloha ¢. 2 k zmluve).

1L

1. Jaspis zodpoveda za tcast jednotlivych tcastnikov kurzu na danom kurze. Pocas celej doby odbornej praxe
su ucastnici kurzu osobami, ktoré sa v priestoroch a prevadzkach organizdcie nachddzaju alebo zdrzuju s
jej vedomim.

2. Jaspis oboznami tcastnika kurzu s tym, Ze odborni prax vykondva bezodplatne a je povinny sa jej zi¢astnit’
podla poziadaviek organizicie a dohody s rekvalifikantom aj pocas pracovného volna a pokoja. Za
porusenie povinnosti icastnika kurzu Jaspis nenesie zodpovednost’.

3. Jaspis potvrdzuje, Ze niektori Gcastnici kurzu si evidovani na okresnych dradoch price podl'a miesta
trvalého pobytu a zdkonné poistenie im hradi $tat, alebo je v prihlaSke ticastnika kurzu dohodnuté inak.

4. Organizacia zabezpe¢i pre ucastnikov kurzu instruktdZ o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci, o ¢om
organizicia vyhotovi pisomny doklad. Organizécia je povinnd riadne poucit’ v§etkych ucastnikov kurzu o
pravidlach vykonu konkrétnej prace a o bezpec€nosti a ochrane zdravia pri praci.



5. Organizdcia umozni pisomne poverenému zastupcovi Jaspis vstup na miesto vyucby.

6. Organizécia bude informovat’ Jaspis o pripadnych prekdzkach vo vyucbe, poruseni pracovnej
discipliny, alebo inych doéleZitych skuto€nostiach. V pripade nespolupréce ucastnika kurzu na
praxi - mé organizicia pravo vyldcit ho z praxe.

7. Jaspis zabezpeci, Ze absolventi pred nastupom na prax odovzdaju zdravotné preukazy na
pracovisko (na poZiadanie organizécie, ak je to pre prax potrebné). V pripade ak m4 organizécia
na vykon odbornej praxe poZiadavky suvisiace s fyzickou alebo psychickou kondiciou
ucastnikov kurzu, uvedie ich v tejto zmluve.

8. Tato zmluva nadobtida platnost’ dnom jej podpisu oboma zmluvnymi stranami a
ucinnost’ dnom nasledujicim po dni jej zverejnenia v CRZ.

III.

1. Tato zmluva sa uzatvara na dobu vykonania rekvalifikaéného kurzu, najdlhSie na dobu Styroch
mesiacov od diia jej podpisania oboma stranami.

2. Organizacia mdZe od zmluvy odstupit’, pokial’ Jaspis v lehote 30 dni od jej podpisania
nezabezpeci tcast’ absolventov rekvalifika¢ného kurzu.

Iv.

—

Zmluva je vyhotovend v dvoch exempldroch, t. j. 1 pre Jaspis a 1 pre organiziciu.

2. Zmluvu je mozné menit’ len formou pisomne uzavretych dodatkov.

V.

NeoddeliteI'nu stcast’ tejto zmluvy tvoria tieto prilohy:

1. Tematicky plan (obsiahnuty v skriptich klienta)

2. Prezenc¢na listina

V Bratislave dna 09.12.2019

Za JASPIS: Mgr. Pavol Sevéik Za organizdciu: PhDr. DuSan PirSel



Agentiira JASPIS s.r.o., Skultétyho 5, 831 04 Bratislava, www.jaspis.sk

tel.: 0948 399388, e-mail: jaspis@ jaspis.sk

Rekvalifikaény kurz:
Meno a priezvisko:

Kuchdér - Kucharka

Prezenc¢na listina

Jana Rajtdkova

Rozsah hodin praxe: 320 hod.

Pondelok Utorok Streda Stvrtok Piatok Sobota Nedel'a
Datum 09.12.2019 | 10.12.2019 | 11.12.2019 | 12.12.2019 | 13.12.2019 | 14.12.2019 | 15.12.2019
Pocet hodin
Datum 16.12.2019 | 17.12.2019 | 18.12.2019 | 19.12.2019 | 20.12.2019 | 21.12.2019 | 22.12.2019
Pocet hodin
Datum 23.12.2019 | 24.12.2019 | 25.12.2019 | 26.12.2019 | 27.12.2019 | 28.12.2019 | 29.12.2019
Pocet hodin
Datum 30.12.2019 | 31.12.2019 | 01.01.2020 | 02.01.2020 | 03.01.2020 | 04.01.2020 | 05.01.2020
Pocet hodin
Datum 06.01.2020 | 07.01.2020 | 08.01.2020 | 09.01.2020 | 10.01.2020 | 11.01.2020 | 12.01.2020
Pocet hodin
Détum 13.01.2020 | 14.01.2020 | 15.01.2020 | 16.01.2020 | 17.01.2020 | 18.01.2020 | 19.01.2020
Pocet hodin
Datum 20.01.2020 | 21.01.2020 | 22.01.2020 | 23.01.2020 | 24.01.2020 | 25.01.2020 | 26.01.2020
Pocet hodin
Datum 27.01.2020 | 28.01.2020 | 29.01.2020 | 30.01.2020 | 31.01.2020 | 01.02.2020 | 02.02.2020
Pocet hodin
Datum 03.02.2020 | 04.02.2020 | 05.02.2020 | 06.02.2020 | 07.02.2020 | 08.02.2020 | 09.02.2020
Pocet hodin
Datum 10.02.2020 | 11.02.2020 | 12.02.2020 | 13.02.2020 | 14.02.2020 | 15.02.2020 | 16.02.2020
Pocet hodin »
Datum 17.02.2020 | 18.02.2020 | 19.02.2020 | 20.02.2020 | 21.02.2020 | 22.02.2020 | 23.02.2020
Pocet hodin
Datum 24.02.2020 | 25.02.2020 | 26.02.2020 | 27.02.2020 | 28.02.2020 | 29.02.2020 | 01.03.2020
Pocet hodin
Datum 02.03.2020 | 03.03.2020 | 04.03.2020 | 05.03.2020 | 06.03.2020 | 07.03.2020 | 08.03.2020
Pocet hodin
Datum 09.03.2020 | 10.03.2020 | 11.03.2020 | 12.03.2020 | 13.03.2020 | 14.03.2020 | 15.03.2020
Pocet hodin
Datum 16.03.2020 | 17.03.2020 | 18.03.2020 | 19.03.2020 | 20.03.2020 | 21.03.2020 | 22.03.2020
Pocet hodin
Celkovy pocet hodin: ........cceeuue. Za spravnost’ dochddzky zodpoveda: .........c.cocecvviiviiiiiininiini

petiatka + podpis



Kuchar vav Akademy

https://www.vavakademy.sk/kurz-kuchar

Akreditacia: Ministerstvo $kolstva, vedy, vyskumu a $portu SR
Nézov vzdelavacieho programu: Kuchar - Kuchérka

Cislo akreditacie: 3246/2017/57/1

Rozsah kurzu: 500 hodin

Cena kurzu: od 999 € do 1470 €

Cela SR - 0911 996 639
Presov, Kosice, Sabinov - 0948 996 639

Prihlasit’ sa na kurz Terminy konania kurzu Zlavy a akcie Fotogaléria

Kontaktna:

Informacie o kurze

o Kurz je uréeny pre vietkych, ktorf maji zdujem kvalifikovat’ sa a ziskat’ osved€enie v
odbore kuchar — najmaé pre:
o majitel'ov reStauracii, prip. inych pohostinnych zariadeni pre ktorych je
potrebné preukazat’ sa osvedEenim o vzdelani v tomto odbore (Zakon ¢.
455/1991 Zb. o zivnostenskom podnikani, § 22, pismeno C)
o zAujemcov o pracu v zahrani¢i (absolvovanim kurzu a preukézanim osved¢enia
mozete ziadat’ o udelenie pracovného povolenia)
o v8etkych, ktori uvazuju nad zaloZenim Zivnosti v tejto oblasti
e Pre prihlasenie do kurzu je potrebné ukonéené minimalne zakladné vzdelanie.
e Rozsah kurzu je 500 hodin.

Co sa v kurze naudite?

oV priebehu kurzu absolvujete 2 ¢asti: teoretickul (180 vyu¢. hodin) a prakticku cast’ —
odborny prakticky vycvik (320 vyu¢. hodin) priamo v restauracii,

o teoretickou Gast'ou ziskate znalosti z: technologie pripravy pokrmov, zasad hygieny a
bezpe&nosti pri praci, potravin, vyZivy a napojov, stolovania, zariadenia prevadzok a
ekonomicko-pravnych aspektov,

o ziskané vedomosti si precviite po¢as odborného praktického vycviku. Prakticka ¢ast’
prebieha v restauracii, kde budete pod odbornym dohl'adom samostatne pripravovat
jedla (bez naroku na odmenu). Prax prebieha podl'a harmonogramu, ktory si
dohodnete s konkrétnou prevadzkou. Pred nastupom na prax je nutné odovzdat’ kopiu
zdravotného preukazu. S vyhladanim miesta na prax vam vieme vypomoct’, al. si
mozete vyhl'adat’ vlastna prevadzku.

Co absolvovanim kurzu ziskate?

o Kompletnu kvalifikdciu kuchara/ kucharky.
e Osvedcenie s celoStatnou platnostou.



« Moznost zamestnat sa ako kvalifikovany pracovnik v danej oblasti v reStauraénych
sariadeniach alebo vyrobnych strediskach alebo si, po splneni d’alSich podmienok,
zalozit’ vlastnd Zivnost'.

« Vedomosti a zruénosti, ktoré budete vediet uplatnit’ v praxi.

« Uzitoéné informacie, triky a tipy od profesionalnych lektorov.

Ako dlho kurz trva a v akej forme kurz absolvujete?

Orientaéna dizka kurzu su cca 3 - 4 mesiace. Trvanie zavisi od formy kurzu, ktora sa
prispdsobi moznostiam nagich odbornych lektorov a ucastnikov kurzu. Teoretickd vyucba na
kurze prebieha Standardne 3-4x za tyzdeti (s moznostou vyucby v sobotu). O konkrétnych
ditoch a &asoch vyucby budete vcas informovani manazérkou kurzu.

Ako prebiehaji zdverecné skiasky?

Zavereéna skuska pozostava z 2 Casti - tedrie a praktickej Casti. Pocas teoretickej Casti
absolvujete test a ustnu odpoved’ (z tematickych okruhov, ktoré poCas kurzu preberiete).
Prakticka Gast’ prebieha preukazanim praktickych zrugnosti pri zabezpeceni prevadzky vo
vyrobnom stredisku, normovani surovin a kalkulécii, manipulacii so surovinami a zariadenim,
dodrzani technologického postupu a estetickej iprave kompletného obeda podla
vyzrebovanej témy.

Preto si vybrat’ kurz vo VaV Akademy?

o Kurz mdzete absolvovat vo viacerych mestach na celom Slovensku.

o V priebehu kurzu absolvujete kvalitna a efektivnu vyuébu, vd’aka ktorej nadobudnete
potrebné teoretické a prakticke zru¢nosti.

« Spolupracujeme so skiisenymi a kvalifikovanymi lektormi s praxou, ktori Vas
zodpovednym a Gstretovym spdsobom odborne vyskolia na pracu kuchara/ky.

« Pom6Zeme vam so zabezpedenim praxe v zariadeniach s ktorymi spolupracujeme a
poskytneme poradenstvo ohladom podnikania v odbore.

« Kurz realizujeme v nadstandardnych $koliacich priestoroch.

o Kurz absolvujete za vyhodni cenu, na ktora si mdzZete uplatnit’ viacero zliav, na
splatky bez navysenia alebo cez projekt RE-PAS 1plne zadarmo.

. Nagi absolventi maju na d’alsie kurzy vo VaV Akademy automaticku vernostnu zl'avu.

e V pripade zaujmu je moZné absolvovat po¢as kurzu $kolenie z hygieny a
epidemiolégie v cene 30 €. Cena tohto $kolenia nie je zahrnuta v cene kurzu. Po jeho
absolvovani ziskate potvrdenie o absolvovani — na zéklade toho sa mozete prihlasit’ na
skusky RUVZ.



