Y Stfednf $kola Brno, Charbulova, pHispé&vkové organizace
D sidlo: Charbulova 1072/106, 618 00 Brna

Cislo jednac
Smiouva o za[l¥t&ni a realizact vzdéldvaci aktivity

‘T
Stfedn( Skola Brno, Charbulova, pFispévkovd organizace
se sidlem Charbulova 1072/106, 618 00 Brno,
I€ 60552255, DIC C260552255
zastoupena feditelkou koly RNDr. Janou Marlcovou

(dalemj-&nnd) -

Ceskd barmanské asoclace z.s5.
se sidlem: Sima&kova 704/135, 628 00 Brno
IC: 00418218
pIg: organizace neni plétcem DPH
Zastoupena: Bc. Ale$ Svojanovsky
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Smiuvni strany se dohodly, #e vrémcl projektu CZ.02.3,68/0.0/0.0/19_078/0017177
Implementace KAP JMK |l dodavatel pro objednatele provede vzdé&ldvac! aktivity v souladu
s poptévku {viz pfiloha 1.)

Potet a terminy Jednotlivych kurzl objedné objednatel po domluvd s dodavatelem
Jednotlivé,

Polet tastnik{l min, 9, primé&rné 10.
Misto kurzu je adresa dodavatele.
Rozsah smlouvy je dén Edstkou bez DPH. VyZerpdnim této Zastky konii platnost smlouvy

Cena kurzu pro jednoho G&astnika je 3.100,~ KE pro jednoho (i€astnika.
Cenu kurzu mé dodavatel prévo fakturovat za kazdy zrealizovany kurz.
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{,,. Sttednl ¥kola Brno, Charbulova, p¥fispévkovéa organizace
SN sidlo: Charbulova 1072/106, 618 00 Brno

NdleZitosti dafiového dokladu:
e Doklad Je v souladu s legistativou R
« Dafiovy doklad bude obsahovat text:
»Pro projekt CZ.02.3.68/0.0/0.0/19_078/0017177 Implementace KAP JMK II“

e Splatnost faktury je minimdlné 21 dnii
¢ Pillohami faktury Jsou

o Prezentnl listina v souladu se vzorem, ktery poskytne objednatel

o osvéd&eni o absolvovani kurzu pro Géastniky.

k.

Od 1.4.2022 do 31.12.2022 nebo vyZerpanim &&stky 156.000 K¢ za viechny kurzy z této
smlouvy.

Fe |
1. Dodavatel se zavazuje, Ie:
a) zabezpe#lkurz v pofadovaném rozsahu, kvalit® a sjednaném obsahu
b) zajlstf materlél a ufebnl pomticky pro viechny dZastnfky
c¢) zajistl podpisy U&astnikl na prezenn( listing,

d) budou dodrfovény ustanoveni zdkonlku prdce, kterd upravuj{ pracovni dobu,
bezpenost a ochranu zdravi pfi praci, pé&i o zaméstnance a pracovnf podminky Zen
a mladistvych, a dal¥f pfedpisy o bezpe&nostl a ochran& zdravi pfl préacl; BOZP
organizace,

e) organizace prodkoll G&astniky kurzu v pravidiech BOZP a PO na daném pracaviiti, tak
aby se eliminovala mo¥nost vzniku Urazu v provozovné organizace,

f) umoinl zistupcm 3koly a kontrolnim orgdndm vrdmci projektu
Cz.02.3.68/0.0/0.0/19_078/0017177 vstup do prostor, kde Je realizovéna praxe, v
rozsahu potfebném pro provddén( koordinatnich akontroinich Einnosti a
bezpelnostl préce,

g) bezplaing poskytne prostory a ostatnl sluZby vietn& persondlnich ndkladd garanta
kurzu, nezbytn& nutné k vykonu a realizaci praktické vyuky (praxe) G&astnika kurzu,

h) organizace bere na védoml, ¥e GEastnici kurzu nesmi vykondvat préice rizikové
a préce, které jsou zafazeny do Jiné neZ 1. kategorie podle Zékona o ochrané
vefejného zdrav(; prostfednictvim pov&fenych zaméstnanc( tuto véc zajistf.

i) G&astnicl kurzu budou prokazateln& sezndmeni se zékladnimi pfedpisy hygienickymi,
BOZPa PO
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> StFedni $kola Brno, Charbulova, pHsp&vkovd organizace
_ﬁ sidlo: Charbulova 1072/106, 618 00 Brno

Ll

2. Objednatel se zavazuje, Ze:
a) Zajlstit GEastnlky kurzu

b) zajistl, ¥e GZastnicl kurzu budou vybaveni pracovniml nezbytnymi ochrannymi
pracovnimi pomUckaml,

¢) bude garantovl kurzu poskytnut formuldF tFidnl knihy kurzu pro zépisy absolvovanych
tinnost/ a rozsahu vsouladu s kvalifilkalnfm a hodnoticim standardem pifsluiné
profesnf kvalifikace,

d) poskytne souinnost pFl stanoven( obsahu a rozsehu praktické vyuky GEastnika kurzu

f

Feﬁgjm jednat s organlzad ve v&cech praktické wuky kurzu a
S

1. Zastupcem Skoly
Jeho garantem je i &

2. Prévnl vztahy, ktér ' cwr:' upmveny touto smlouvou, se Fdl pHsiufnymi
ustanovenimi ob&anského zdkonfku, zdkonfku prédce a souvisejicich prévnich pFedplsi.

3. Skola mé prévo odstoupit od smlouvy do jedncho dne ode dne, kdy se dozvédéla, Ze
Organizace nepinl svii] zdvazek uvedeny v &ldnku IIl. odst. 1 pism. a) a I}.

4. Organizace mé prévo odstoupit od smlouvy do jednoho dne ode dne, kdy se dozvidéla,
te Skola nepinf svij zévazek uvedeny v &énku IIf. odst. 2.

5. Smiouva se uzavird na dobu konani kurzu dle pfedmé&tu smiouvy.

6. Smlouva nabyvid platnosti jel/im podpisem a u¢innosti dnem jejlho zvefejnénlv registru
smluv,

7. Dodavatel prohiaduje, Ze byl sezndmen se skute€nostl, 3e tato smlouva a s ni spojené
dokumenty budou zvefejn&ny na webové adrese htt s:  zakazk, .kra'bezkoru; ce.cz,
s &imZ vyslovné souhlasi. Smiuvnl strany se dohodly, Ze na zékladé zdkona & 340/2015
Sb., o registru smluv, zvefejné&ni smlouvy za|isti objednatel.

8. Tato smiouva Je vyhotovena ve tfech stejnopisech, z nichZ dodavatel obdril Jedno
vyhotoven( smlouvy a objednatel obdrZ{ dvé vyhotoveni smiouvy.

9. Smiuvnl strany prohlalu)f, e tuto smiouvu uzaviraji svobodné&, vain&, urtité
a srozumitelné a na dlkaz svého souhlasu pfipojujl své podpisy.

uum
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StFednl $kola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace
Sfdlo: Charbulova 106, 618 00 Brno

Poptévka realizace vzdéiédvéni v rémcl projektu CZ.02.3.68/0.0/0.0/19_078/0017177
s nézvem Implementace KAP JMK Il

Vybér dodavatele se provédf pro kurzy realizované v roce 2022. Maximéini pinéni
Z této zakézky je 156.000 K¢ vé. DPH

POPTAVANE KURZY:
1. Uvod do ndpojové gastronomie, technologle, senzorika

ODBORNA NAPLN KURZU:
Modernl pohled na népojovou gastronomii vyplyvajicl z aktuéinich potfeb gastronomického trhu préce.
Specializace pro jednotlivé odbornosti v ramci profese &isnlk.

Technologle nipojové gastronomie. Praktlcké seznameni a prace s modernimi tachnologlemi. Zasadnl
zmény v pohledu na nékteré kiiCové dovednosti pracovniki, souvisejicl s principy fungovan| t&chto
zafizenl.

Led - jako kiléova podminka moderni préce, nejen v baru. Sezndmenl 8 novymi zplsoby chiazen,
mraZenl, zamrazovanl. Lyofilizace.

Senzorika, pochopen| fungovani jednotlivych smyslovych orgdnl. Praktické ovéfen! Individudinich
schopnost! jako jeden z indikétor( talentu pro nékteré odbornosti ndpojové gastronomie.

Hospitality jako kif¢& ispéchu gastronomického podnikanl.

2. Bar, barové kultura, destilaty a ostatni alkoholické napoje

ODBORNA NAPLN KURZU:

Bar a jeho souvislosti v soudobém pohledu na gastronomické odvétvl. Zésadnl zmény a nové barové
trendy. Nové technologie pouZivané v barovém prostfedl. Zasadnl zmény v pohiedu na nékteré kli¢ové
dovednosti barman(, souvisejici s principy fungovéni barovych provozi.

Led jako zékladnl ptedpokiad modernl barmanské préce. Zapojenl novych technik v barové praxi -
chlazeni, mraZenl, zamrazovanl, lyofilizace.

Pivo, pivn kultura, zékladnl suroviny pro vyrobu piva, pivnl technologie

Pivo jako &esky nérodni népoj, fenomén femesinych piv, pivnl kultura, zékiadnl suroviny pro vyrobu
piva, pivnl technologie a je|l praktické vyu2itl. Senzorika plva, orientace v pivnich stylech.

Parovanl piva a pokrm( - Pivnl sommelier. Pivni kultura a pohostinnost jako kli& Gspéchu.

3. Vino napfi¢ Evropou

ODBORNA NAPLN KURZU:
Modern! pohled na vinnou problematiku se zaméfenim na regiony Evropy, dopin&né o atraktivnl
zplsoby prezentacs a servisu vin, die typli podnik( a jejich kategorie.

Degustace vybrané série vzork(i vin a jejich vzajemné srovnanl.

Akcent je dén na zplUsob prezentace pro profese &i8nlk a sommelier. Technologické novinky v této
oblasti.
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4. Zékladni kurz Teatender

ODBORNA NAPLN KURZU:
1. Teoreticka &ast: « Botanika rostliny « P&stovani a vyroba &aje * Trocha déjin « Svétova produkce v
Cislech + charakteristika Caje z jednotiivych obiast! plivodu * Druhy a typy &aje

2. Prakticka st - Pfiprava &aje i. PouZitl testsru + pfiprava ve standardnim gastronomickém provozu,
se dlrazem na spravny postup pfipravy. ii. Praktické rady a tipy pro praktickou vyuku. Informace jak
pfedejit chybam v pfipravé. ill. Informace ke zplsobu hodnoceni sout&2( teatenderl (JTC). Co se
hodnoti a co je smyslem hodnocenl. iv. Degustace (spravny postup pfi hodnocenl kvality suroviny od
suchého listu pfes spafeny list, barvu nalevu, aroma, chut a aftertaste) v. Prakticky néacvik pfipravy
viech ¢&ajl zahmutych v prezentac! kurzu

Cajova mixologie:

¢ Chvile pro kreativitu - ka2dy si vybere &aj pro bazi ze Skaly diive plipravovanych vzork( a pfipravi
si drink

» Food pairlng - informace o existenci discipliny v rdmci scuté2i Tea Master Cup. Praktické
pfedvedenl techniky.

5. Zékladni kurz Barista

ODBORNA NAPLN KURZU:

Skolenl pedagogl je zaméfeno na metodiku vyuky 24kl odbomych znaiost! v oboru Barista. V rémci
Skolenl budou pedagogové nejen seznameni s jednotlivymi dovednostmi, ale také s tim, jak nejlépe tyto
dovednosti prezentovat a vyutovat. Skolenl je zamafeno na osvojen! praktickych baristickych
dovednost! a spravného zplsobu vyuky zéklad( baristickych technik.

1. Zékladnl kévové népoje na béazi espressa a jejich receptury » Teoreticky vyklad a pedagogické
priprava

2. Sprévna obsluha kavovaru a kdvomlynku * Pfedveden| s upozornénim na bezpetnostnl rizika «
Prakticky néacvik technik vyuky studentl

3. Regulace kavomlynku a vliv hrubosti mietl na chutovy profil kdvy » Pfedvedenl s upozoménim na
bazpe&nostnl rizika » Prakticky né&cvik technik vyuky student(

4. Technologicky postup pffpravy espressa * Ukézka a intenzivnl zaskolen[ v8ech ¢astnikd

5. Technologicky postup pfipravy kév na bézi espressa * Ukazky a diskuse nad jednotlivymi népoji —
osvojen( baristické terminologle”

6. Slehani miéka » Praktické osvojenl zakiadnl techniky $lehan| miéka — vysvétien! principu nap&nén|

7. Ciétdnl technologie pro pHpravu kévy « Vysvétienl dile2ltosti &isténl technologle, jako zdkiad ptipravy
kvalitnich kév. Pfedvedenl obecnych postupli a praktické zaskolen!.

SPOLECNE PODMINKY:
Misto kurzl: kurzy se budou konat v prostoréch dodavatsle

Rozsah kurzl: vZdy 5 hod.
Podst Gicastnikl: 5 - 10 osob
Hodnoceni nabldek:

Jako nejvhodné;jsl bude vybrana nabldka uCastnlika, ktera bude obsahovat nejni2si nablidkovou cenu

v&etn& DPH.
Nabldkovou cenou se rozuml celkové cena za spinénl pfedmétu vefejné zakézky, kterou bude tvofit

soudet cen viech kurz za jednoho ugastnika.
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