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Vyhlaska 177 /2009 Sb. o podminkach ukoncovani vzdélavani ve
stfednich Skolach maturitou

Zadani maturitni prace urci feditel Skoly s dostateym ¢asovym pedstihem s ohledem
na rozsah, obsah a nénost zpracovani tématu prace, nejpgizdSak 4 mésice pied
terminem obhajoby maturitni prace. Zak méa na vypraci maturitni prace thu nejmért
jeden ngsic. Pokud je weno vice nez jedno téma, zak si téma maturitniepzsoli v terminu
stanovenénteditelem Skoly; pokud si zak ve stanoveném terntdémoa nezvoli, vylosuje si

jedno téma z nabidky ¢enéreditelem Skoly.

Zadani maturitni prace obsahuje
a) téma maturitni prace,
b) termin odevzdani maturitni prace,
) zpisob zpracovani a pokyny k obsahu a rozsahu mdtprice,
d) kritéria hodnoceni maturitni prace,
e) pozadavek na pet vyhotoveni maturitni prace a
f) urceni ¢asti tématu zpracovanych jednotlivymi Zaky #fppc, Ze maturitni praci bude

zpracovavat &kolik Zaka spolené.

Téma a zadani maturitni prace se zachovava i pavopu zkousku a ndhradni zkousku.

Reditel 3koly nejpozii 4 mésicepied terminem obhajoby maturitni praceéiwmedouciho
maturitni prace a nejpozéji jeden mésic pied terminem obhajoby maturitni prace stanovi
oponenta maturitni prace Vedoucim a oponentem maturitni pracézm byt i fyzicka
osoba, ktera neni v zakladnim pracgwévnim vztahu k pravnické osolyykonavajici

¢innost Skoly a kterasobi nebo fisobila v oblasti souvisejici s tématem maturitidicer

Vedouci a oponent maturitni prace zpracuji jedndpisemny posudek maturitni prace
Posudky jsou fedany zakovi a&lenim zkuSebni maturitni komise nejp@gdl4 dni pied

terminem obhajoby maturitni prace.
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Priprava k obhajobé maturitni prace trva nejméa 5 minut, o délce dobyifpravy
rozhoduje pedseda zkuSebni maturitni komise. Obhajoba matupitice trva nejdéle 30

minut.

Neodevzdéa-li Zak pro vazné dvody praci ve stanoveném termingpomluvi se pisemn
fediteli Skoly nejpozéji v den stanoveny pro odevzdani maturitni praeeédi feditel Skoly
omluvu zaka, ufi Zakovi nahradni termin pro odevzdani maturitdcpr Pokud zak maturitni
praci neodevzda v terminu bez pisemné omluvy saniedvaznych @vodi nebo pokud mu

omluva nebyla uznana, posuzuje se, jakddryou zkouSku vykonal nelspsné.
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Obecné pokyny

Zéaci obdrzinabidku témat a formula¥ ,Zadani maturitni prace* , kazdy zak si zvoli

téma maturitni prace v terminu stanoverréditelem Skoly.
» ttida DP3.E — 6iijna 2017

Stejné téma prace su#e zvolit vice Zak, kazdy své Udaje pro praci musipat z jineého
zaizeni.
Zéci gedlozi svému vedoucimu prassnovusvé maturitni prace a to na formiila

»<Zadani maturitni prace“. Osnova bude vypracovdeaddanych pokyh Terminy

odevzdani osnovysou:
e ttida DP3.E — do 3%ijna 2017

V pribéhu zpracovani maturitni prace jsou povinné r@ikonzultace které budou

zaznamenany do konzultaho listu.

» pro tidu DP3.E jsou terminy pro konzultace stanoventotak
o 1. konzultace — do 15. listopadu 2017
0 2. konzultace — do 15. prosince 2017
o 3. konzultace — do 15. ledna 2017

Zaci odevzdaji praci ve stanoveném termina @wjim vyhotoveni + vlozeni do

studijni zény. Termin pro odevzdani préace je:
» ttida DP3.E -do 31. ledna 2018

Pisemné posudky vedouciho prace a oponenta phairzi Zaci nejpozf 14 dni pred
obhajobou maturitni prace

Obhajoby maturitnich praci se konajild kwétna do 10.¢ervna 2018.
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Kritéria hodnoceni maturitni prace

Hi hodnoceni maturitni prace bude vedouci pracenept prace vychazet &chto dikich

kritérii:

1. Formélni ¢ast — tvai 30 % podil na celkovém hodnoceni

a. velikost pismairadkovani, zarovnani do bloktislovani stran

b. dodrZeni citace zdrdjuvedenych v textu prace a pouzité literatury

c. spravné pouzitiiloh, graficka podoba prace, dodrzésdeni list

d. jestlize neni dodrZzen minimalni rozsah prace jsttan vlastniho textu,
hodnoti zpravidla maturitni zkuSebni komise pragpseim ,nedostatény”. Ve
vyjimecnych gipadech, jestlize se skidtey rozsah prace blizi minimalnimu
stanovenému rozsahupige maturitni zkusebni komise praci hodnotit jinym
stuprém, nicmér pii klasifikaci vzdy gihlédne ke skutosti, Ze nebyl
dodrZen minimalni stanoveny rozsah préace.

e. klasifika¢nim stupgm ,nedostaténé” bude maturitni prace hodnocena vzdy,
jestlize bude zji$no, Zze Zak neni autorem pracgeji ¢asti, tj. zpravidla, Ze se
jedna o opsanou praci nebdst jineého autora, aniz by byitgdre uvedeny
citace.

2. Obsahovacast — s€zejni ¢ast — tvari 50 % podil na celkovém hodnoceni

a. dodrZzeni zadaného tématu, cile prace

b. dodrZeni rozsahu, obsahu, logickéctemeni

c. originalita, vlastni mySlenka

d. vyuziti vhodnych zdrdj, aktualnost

e. odborna spravnost

3. Jazykovacdast — tvari 10 % podil na celkovém hodnoceni

a. gramaticka, interpuriki, stylistickd spravnost

4. Celkovy dojem — tvaii 10 % podil na celkovém hodnoceni

a. prehlednost, logicka navaznost
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Maturitni prace budoured hodnocenim kontrolovany v systému pro odhalopéagiati

na http://odevzdej.cz Vedouci prace posudek tohoto systému pavipfipoji ke svému

posudku.

Obhajoba maturitni prace

Obhajoba je wejna a probiha ipd zkuSebni maturitni komisi. Pro obhajobu si zak
piipravi prezentaci v PowerPointu,tato prezentace mi &a trvat maximalné 10 minut.

Poté Zak zodpovi dotazy vedouciho prace, oponpapa,¢leni maturitni komise.

Po skoteni bloku prezentaci se komise na fiejr@m jednani poradi o hodnoceni&ak
piihlédne k posudkm oponenta, vedouciho prace a k obh&jpéka. Vyhlaseni vysledkje

verejné a probiha ve stejny den jako obhajoba.
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Ovérované kompetence absolventa

Klicové kompetence
a) Kompetence k celozivotnimu deni

» kompetence ziskavat, zpracovavat a osvojovat $ mowlosti a dovednosti,
vyhledavat a vyuzivat dostupné moznosti a peatsly k weni, pomoc a podporu
» kompetence vyuZivat ke svéméeni tizné informani zdroje, unit
systematizovat a aplikovat ziskané znalosti a zZkestev praci i v Zivol
» kompetence sledovat a hodnotit pokrakdmsahovani cil svého deni, gijimat
hodnoceni vysledksvého deni od jinych lidi
b) kompetence k pracovnimu uplat@ni a podnikani
» kompetence mitiehled o zdrojich informaci a poradenskych sluzigichjicich
se vzdélavani a trhu prace
* kompetence rozuéh podstat a principim podnikani, mit fedstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich, osobnostnich ekgtih aspektech
soukromého podnikéni
c) Personalni a socialni kompetence
» kompetence stanovovat si cile a priority podle Bwysobnich schopnosti,
z4jmové a pracovni orientace a zivotnich podminek
d) Kompetence vyuzivat proskedky informaénich a komunikaénich technologii a
pracovat s informacemi
* kompetence pracovat s osobningipgem a dalSimi progedky informa&nich a
komunikanich technologii
» kompetence rozvijet praci $2anym zakladnim a aplikaim programovym
vybavenim ¥etrg novych aplikaci
» kompetence vyuzivat prastky online a off-line komunikace
» kompetence ziskavat informace z d@gtewch zdroj a dale je zpracovavat
» kompetence wdomovat si nutnost posuzovat rozdiln@uohodnostiiznych
informacnich zdrofi a kriticky gristupovat k ziskanym informacim, byt medi&ln
gramotni

e) Kompetence kieSeni problému
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kompetence pojmenovat a analyzovat vznikly (prolaligckou situaci) v celém
jeho kontextu
» kompetence uit piiciny problému, ziskat informace pebné k jehdeSeni,
navrhnout zpsobieSeni, pop variantyreSeni, zvazit mozné pozitivni i
negativni dopady
» kompetence zvolit optimalni postigsSeni, zdvodnit jej a vys¥tlit postup
feSeni jinym lidem, vyhodnotit vysledek
» kompetence uplabvat @i feSeni problérinrizné metody mysleni, volit
prostedky vhodné pro spémi jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a
védomosti nabytychidve
f)  Komunikativni kompetence
* kompetence vyjatvat se pimérere Ucelu jednani a komunikai situaci
v projevech mluvenych i psanych, vhéde prezentovat, zpracovavat souvislé,
obsaho¥ i stylisticky nar@néjsi texty
» kompetence formulovat a obhajovat své nazory eopsstit | pisemr a
zpiasobem odpovidajicim dané situaci
g) Matematicka a finanéni gramotnosti
» kompetence aplikovat matematické postupy a znghisteSeni tiznych ukol
v béZnych situacich&etné pracovnich

* kompetence ust interpretovat statistické a ekonomické udaje

Odborné kompetence
a) Vykonavat a organizovat gastronomick&innosti, Fidit stravovaci provoz

* kompetence organize¢ zaji¥ovat @ipravu, pfibéh a ukoeni gastronomicke
akce

» dbat na dodrzovani hygienickychegpigi v gastronomii

» uplatiovat zdsady racionalni vyZivy i alternativnichigphi stravovani

» na zaklad predchozich znalosti technologickych postapracovani surovin,
piipravy pokrnii a napaoj kontrolovali zgisob gipravy a vyslednou kvalitu

» organizovalifidili a kontrolovali odbyt vyrobk a sluzeb, ovladali systémy a

zpasoby obsluhy hogt
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» orientovali se v zahragmich kuchyni, moderni a zazZitkové gastronomii,
reagovali na nové trendy ve stravovani
b) Vykonavat obchodrg-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a gastronomii
» orientovali se v obchodrpodnikatelskych aktivitach hoteh dalSich podnika
instituci cestovniho ruchu
» organizovali pizkum trhu a vysledky vyhodnocovali, vyuZivali markgovych
nastrofi k prezentaci stravovacihoizzeni, k nabidce sluzeb
» orientovali se v modernich formach nabidky a predgyobki a sluzeb,
zabezpeovali jejich odbyt
» kalkulovali ceny vyrobk a sluzeb
» sestavovali operativni i dlouhodobé programy roaymdniku
« orientovali se v pracowpravni problematice
» vedli podnikovou administrativu, evidovali pohyb jet&u, surovin, vyrobk a
sluzeb, sledovali finami toky
c) Dbat na bezp€nost prace a ochranu zdravi pi praci
« znali a dodrZovali zakladni pravnigalpisy tykajici se bezpeosti a ochrany
zdravi (i praci a pozarni prevence
d) Usilovat o nejvysSi kvalitu své prace, vyrob# nebo sluzeb
» chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurencleagmosti a dobrého jména
podniku
» dodrzovali stanovené normy (standardy¥edpisy souvisejici se systémem
fizeni jakosti zavedenym na pracovisti
» dbali na zabezgevani parametr (standard) kvality proces, vyrobki nebo
sluzeb, zohletbvali pozadavky klienta (zakaznika,caina)
e) jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrziteeho rozvoje
» zvazovali i planovani a posuzovanidité ¢innosti (v pracovnim procesu i
v béZném Zivot) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zZivotni gitedi,

socialni dopady
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Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologii
* Prace se standardnim aplikém programovym vybavenim
» Prace v lokalni siti, elektronicka komunikace, komkacni a Fenosoveé moznosti
Internetu

Ekonomika a podnikani
* Podnikani
* Pracovr pravni vztahy
« Cinnost podniku
* Hospodé&eni podniku
* Marketing
 Management

Vyroba a odbyt v gastronomii
* Bezpe&nost a ochrana zdraviipraci
* VyZiva
* Procegizeni vyroby
* Procegizeni odbytu
« Rizeni stravovaciho Useku

Hotelovy provoz
» Organizace hotelnictvi
* Hotelovy provoz



