
[image: image1]

Smlouva o realizaci vzdělávání
kterou dnešního dne, měsíce a roku, v souladu s ustanovením § 269 odst. 2 obchodního zákoníku, uzavřely smluvní strany:

1. 
Název: 
Sídlo:  
IČ: 
zast. 
- dále jen dodavatel

2. 
HEIN&spol. – keramické závody, spol. s r.o.
Sídlo: Tošovice 1, 742 35 Odry
IČ/DIČ: 25838857, CZ 25838857
oprávněná osoba: p. Miroslav Král, jednatel společnosti
- dále jen objednatel

I. Předmět smlouvy

1. Předmětem smlouvy je dodávka vzdělávacích kurzů v oblasti hostinské činnosti a gastronomie.
Jednodenní kurzy v rozsahu 8 hodin:

· Technologie pečení - Účastníci se naučí výrobním postupům na výrobu základního těsta na různé tvary pečiva – banketky, houstičky; tažený jablkový závin; Quiche (více druhů); jablka v županu; scones tradiční anglické pečivo; preclíky.
· Dekorativní vyřezávání ovoce a zeleniny - Příprava, úprava a aranžování pokrmů pro slavnostní příležitosti. Dekorativní úprava ovoce a zeleniny, např. vyřezáváním tak, aby pokrm zaujal po vizuální stránce.
· Základní výrobky studené kuchyně - Účastníci budou umět připravit pokrmy studené kuchyně dle zásad racionální výživy. Získání znalostí při přípravě pěn, chlebíčků, chuťovek, jednoduchých a složitých salátů, plněných vajec, zeleniny, ovoce a sýrových výrobků včetně zdobení a servisu.
· Etika stolování v gastronomii - Rady jak se chovat k hostům, jak správně nabízet pokrmy a pití, jak připravit slavnostní tabule, jak řešit reklamace, jak vystupovat. Společenské chování: pozdravy, podání ruky, oslovení, nabídnutí rámě, představování, chůze do schodů, atd.
· Příprava speciálních gastronomických akcí - Akce, které jsou pořádány výjimečně, většinou měsíčně a mají určité téma, např.: pivní slavnosti, vinobraní, zabijačka, mléčné výrobky, atd. Organizování práce v provozu a při gastronomických akcích.
· Příprava slavnostních hostin a významných akcí - Cílem je poskytnout základní poznatky z celé oblasti společného stravování na slavnostních hostinách a významných dnech, kdy se výběr pokrmů a nápojů, jejich kvalita, množství a celkové uspořádání liší od běžného pohostinství. Těžiště je v osvojování odpovídajících odborných dovedností a návyků.
· Základní a vyšší formy složité obsluhy - Objasnění a praktické předvedení flambování, dekantování nebo sabráže.  Trénink praktických zkušeností pro společenské akce či vyšší formy restaurací.
· Přístup k hostům a systém obsluhy - Přístup k hostům - jak se chovat k hostům od prvního do posledního okamžiku. Systémy obsluhy- organizace práce obsluhy neboli kdo co dělá. Např.: systém vrchního číšníka, rajónový systém, skupinový systém, francouzský systém, kavárenský systém, barový systém, banketní, rautový atd.
· Jídelní lístek a cenotvorba - Seznam nabízených pokrmů a příloh, které podnik může nabídnout. Druhy, hlavní náležitosti, úprava a vzhled jídelního lístku; kdo jej sestavuje. Jak se kalkulují ceny jídel, jaké položky se zahrnují do ceny jídel, když se tvoří cena.
· Víno a jeho prezentace - Dělení vína podle: barvy (bílé, červené, růžové), obsahu cukru (tichá, šumivá), jakosti (stolní, přívlastková, šumivá). Sklizeň vína-vinobraní, výroba vína, odrůdy vinné révy, vinařské oblasti v ČR, odrůdy vinné révy, skladování a vady vína, atd. Prezentace vína: vyprávění o původu jednotlivých odrůd vína a také o technologických způsobech zpracování vín.

Dvoudenní kurzy v rozsahu 16 hodin:

· Rautové výrobky studené kuchyně - Účastníci budou umět zvolit a připravit pokrmy studené kuchyně dle zásad racionální výživy. Výrobky z aspiku, masové výrobky, složité rybí výrobky, kusové rautové výrobky včetně aranžmá a servisu.
· Trendy speciální gastronomie - Nové trendy v kuchyňské přípravě, úpravě potravin zasyrova a v tepelném zpracování. Objasňuje techniku správného a efektivního používání strojů, zařízení a speciálních pomůcek používaných v gastronomických provozovnách. Důležitou součástí je bezpečnost obsluhy veškerého kuchyňského zařízení a nástrojů s uplatněním hygienických zásad. Značná část je věnována senzorické analýze (ochutnávání), používáním netradičních surovin a přípravě regionálních jídel. Seznámení s přípravou pokrmů cizích národů a jejich vzájemným ovlivňováním ( Fusion food). Organizační zajištění výroby speciálních pokrmů v návaznosti na provoz střediska.
· Trendy zážitkové gastronomie - Hlavním smyslem zážitkové gastronomie je především to, aby bylo při konzumaci pokrmu zaměstnáno co nejvíce smyslů. V tomto kurzu se účastníci naučí jak připravit pokrm, aby kromě samozřejmé výjimečné chuti a vůně zaujal také vizuální stránkou a v neposlední řadě také samotným prostředím, kde se tento nezapomenutelný zážitek odehrává. Kromě luxusních podniků se může zážitek odehrávat také v komornějších, ale o to více stylových prostorách, které nabídnou konzumentům o mnoho větší soukromí a více romantiky.
· Zásady při přípravě pokrmů - Volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů. Přejímka potravinářských surovin. Výpočty množství surovin pro připravované pokrmy. Sestavení jídelního lístku a sledu pokrmů. Příprava surovin pro výrobu jídel. Úprava jatečního masa, drůbeže, ryb a zvěřiny pro kuchyňské zpracování. Příprava teplých pokrmů podle receptur. Příprava a úprava pokrmů pro dietní stravování. Zpracování a úprava polotovarů. Příprava a pečení moučníků. Příprava teplých nápojů. Nakládání s inventářem. Skladování potravinářských surovin. Obsluha technologických zařízení v provozu.
· Trendy moderní gastronomie v české a mezinárodní kuchyni - Příprava pokrmů národních kuchyní a dalších specialit. Umět zvolit a připravit pokrmy české a mezinárodní kuchyně dle zásad racionální výživy. Seznámit se s novými trendy a technologiemi v české a mezinárodní kuchyni. Využití neobvyklých surovin při přípravě výrobků české a mezinárodní kuchyně. Inovace dlouhodobě připravovaných a ověřených výrobků české a mezinárodní kuchyně v moderním pojetí.
· Speciality minutkové kuchyně - Účastníci se naučí jak správně připravit vysoký steak, aby byl šťavnatý a křehký. Dozví se, jaké jsou vhodné přílohy a některé z nich si sami připraví, jako např. restovaná zelenina a gratinované brambory. Potom si připraví pečená kachní prsíčka s tymiánem a rozmarýnem a následovat bude jedna z mexických specialit chilli con carne. Závěr bude patřit dezertu.
· Vyšší barmanský kurz - Míchané nápoje připravované v shakeru, míchání nápojů bez odměrek. Freestyle (efektivní míchání drinků pomocí přehazování lahví).
· Baristika - Teorie o kávě - samostatná teoretická příprava dle dodaných materiálů. Příprava na začátku dne. Práce s mlýnkem a kávovarem. Praktická příprava nápojů (espresso, cappuccino atd.). Práce s mlýnkem. Práce s mlékem - pěnění a základ techniky latte art. Náležitosti po skončení práce (úklid, čistění atd.).
· Someliérství - Osobnost someliéra a jeho postavení v gastronomii, pomůcky someliéra, degustace, aróma ve víně, práce someliéra u stolu hosta, otevírání a servis bílého/červeného vína, teploty podávání vína, cenotvorba, přebírání objednávky, defekty vína, zkouška senzorických vlastností, prostor pro otázky, shrnutí.
Pětidenní kurz v rozsahu 40 hodin:

· Základní barmanský kurz - Účastníci se naučí výrobní postupy, výrobu v míchací sklenici, výrobu v šejkru, výrobu do skla, výrobu v mixeru, receptury – 80 základů drinků, short drinks, pre a after dinner drinks, long drinks, postavení baru, sklo, inventář.
Místo konání: Tošovice 72, 742 35 Odry (HEIpark Tošovice)
Termín konání: listopad 2013 – březen 2015

V rámci projektu „Odborně zdatní zaměstnanci Hein & spol. - keramické závody“, registrační číslo projektu CZ.1.04/1.1.02/94.00237, realizovaného v rámci operačního programu Lidské zdroje a zaměstnanost (dále jen Projekt).

II. Povinnosti smluvních stran

a) povinnosti dodavatele:

1.
Provést vzdělávací kurzy v plném rozsahu podle článku I. této smlouvy pro účastníky zajištěné objednatelem. 
2.
Prokazatelně seznámit účastníky s předpisy mající vztah ke vzdělávacímu kurzu. 

3.
Vybavit účastníky nezbytnými studijními materiály.
4. 
Zajistit veškeré vybavení a suroviny pro plánovaný kurz v dostatečném množství. 

5. 
V průběhu vzdělávacích kurz a všech relevantních aktivit zajistit prokazatelnou evidenci docházky účastníků formou Prezenčních listin, které budou po ukončení každého kurzu předány objednateli jako součást předávacího protokolu.

Zajistit předepsané povinné logování na všech dokumentech a zajistit pořízení fotodokumentace z výuky vč. prvků povinného minima publicity a vizuální identity projektů podpořených z OP LZZ dle Manuálu pro publicitu verze 1.6. 
6.
Informovat neprodleně telefonicky a nejpozději do 3 kalendářních dnů písemně objednatele, pokud:

     - účastník nenastoupí na kurz,

     - účastník porušuje předpisy či řády dodavatele.
7.
Zajistit osvědčení o absolvování vzdělávacího kurzu pro každého úspěšného účastníka a po ukončení kurzu nejpozději do 14 dnů zaslat objednateli závěrečný protokol, který bude obsahovat seznam účastníků, a jejich způsob ukončení kurzu.
8.
Fakturovat objednateli náklady vždy po ukončení vzdělávacího kurzu. 

9.
Umožnit zaměstnancům objednatele kontrolu dodržování sjednaných podmínek pro vzdělávací  kurzy. Náklady na kurzy jsou hrazeny z prostředků státního rozpočtu České republiky a Evropského sociálního fondu. Zhotovitel je povinen v souladu se zákonem o finanční kontrole, nařízením Komise (ES) č. 1828/2006, kterým se stanoví prováděcí pravidla k nařízení Rady (ES) č. 1083/2006 o obecných ustanoveních o Evropském fondu pro regionální rozvoj, Evropském sociálním fondu a Fondu soudržnosti a o zrušení nařízení (ES) č. 1260/1999 a v souladu s dalšími právními předpisy ČR a právem ES, vytvořit podmínky k provedení kontroly všech dokladů vztahujících se k předmětu této smlouvy, a to po dobu danou právními předpisy ČR k jejich archivaci, minimálně však do konce roku 2025. Kontrolu dále vykonávají územní finanční orgány oprávněné k výkonu kontrol, Ministerstvo práce a sociálních věcí, Ministerstvo financí, Nejvyšší kontrolní úřad, Evropská komise a Evropský účetní dvůr, případně další orgány pověřené k výkonu kontroly. V případě, že kontrolu provede jiný orgán kontroly než objednatel, dodavatel bude bez zbytečného odkladu písemně informovat objednatele o opatřeních k nápravě, která mu byla uložena, a o realizaci opatření k nápravě.

b) povinnosti objednatele:

1.
Zaslat dodavateli seznam účastníků vzdělávacího kurzu vždy nejpozději 3 dny před zahájením samotného vzdělávacího kurzu.

2. 
Informovat účastníky o datu, přesném času zahájení a místě konání vzdělávací akce v dostatečném předstihu.
3.
Zajistit na připravovaný kurz prostory pro jeho realizaci a suroviny, jejichž seznam zašle dodavatel nejpozději 3 dny před plánovaným zahájením daného vzdělávacího kurzu. 

4. 
Poskytnout dodavateli vzor Prezenční listiny označené dle povinného minima publicity a vizuální identity projektů podpořených z OP LZZ.
5. 
Uhrazovat na základě věcně i formálně správných daňových dokladů (faktur) dodavateli smluvené úhrady za provedené dodávky služeb.

III. Cena a platební podmínky
1.
Celkové cena zakázky činí: ………………………………………. Kč bez DPH.

	Název kurzu
	Počet hodin kurzu
	Cena za kurz bez DPH
	DPH
	Cena celkem

	Technologie pečení
	8
	 
	 
	 

	Dekorativní vyřezávání ovoce a zeleniny
	8
	 
	 
	 

	Základní výrobky studené kuchyně
	8
	 
	 
	 

	Etika stolování v gastronomii
	8
	 
	 
	 

	Příprava speciálních gastronomických akcí
	8
	 
	 
	 

	Příprava slavnostních hostin a významných akcí
	8
	 
	 
	 

	Základní a vyšší formy složité obsluhy
	8
	 
	 
	 

	Přístup k hostům a systém obsluhy
	8
	 
	 
	 

	Jídelní lístek a cenotvorba
	8
	 
	 
	 

	Víno a jeho prezentace
	8
	 
	 
	 

	Rautové výrobky studené kuchyně
	16
	 
	 
	 

	Trendy speciální gastronomie
	16
	 
	 
	 

	Trendy zážitkové gastronomie
	16
	 
	 
	 

	Zásady při přípravě pokrmů
	16
	 
	 
	 

	Trendy moderní gastronomie v české a mezinárodní kuchyni
	16
	 
	 
	 

	Speciality minutkové kuchyně
	16
	 
	 
	 

	Vyšší barmanský kurz
	16
	 
	 
	 

	Baristika
	16
	 
	 
	 

	Someliérství
	16
	 
	 
	 

	Základní barmanský kurz
	40
	 
	 
	 

	Celkem
	 
	
	
	


2.
Fakturace bude dodavatelem provedena vždy až po řádném ukončení jednotlivých vzdělávacích kurzů a vydání osvědčení úspěšným účastníkům, a to se splatností 30 dnů od vystavení daňových dokladů. Fakturované náklady musí odpovídat podmínkám, stanoveným v odstavci 8 čl. II této smlouvy.
3.
Objednatel se zavazuje uhradit dodavatelem vyfakturované částky v plné výši a předepsaném termínu při splnění všech předepsaných pravidel této smlouvy oběma smluvními subjekty.
IV. Trvání smlouvy
1.
Tato smlouva je uzavřena na dobu určitou, a to od data podpisu smlouvy oběma smluvními stranami až do úspěšného ukončení všech vzdělávacích kurzů.
V. Závěrečná ustanovení
1.
Veškeré změny a doplňky této smlouvy mohou být provedeny pouze formou písemných číslovaných dodatků, podepsaných oběma smluvními stranami.

2.
Dodavatel i objednatel berou na vědomí, že jakékoliv informace, které se vztahují k činnosti objednatele resp. dodavatele, zjištěné v průběhu vzdělávacího kurzu, mají důvěrný charakter ve smyslu § 271 obchodního zákoníku.

3.
Podmínky výslovně neupravené v této smlouvě se řídí ustanoveními zákona č. 513/1991 Sb., obchodní zákoník v platném znění, a ostatními platnými právními předpisy.

4.
Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichž každá ze smluvních stran obdrží po jednom originálu.

5.
Smlouva vstupuje v platnost s účinností ode dne jejího podpisu poslední ze smluvních stran.
6.
Smluvní strany shodně prohlašují, že si smlouvu přečetli a že byla uzavřena svobodně a vážně a že došlo k dohodě o celém obsahu této smlouvy. Na důkaz toho připojují podpisy osob, oprávněných za smluvní strany jednat.
V …………………… dne:
…………..     

V …………………… dne:
………….. 



 .....................................



........................................




Dodavatel





Objednatel
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