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Vyhláška 177/2009 Sb. o podmínkách ukončování vzdělávání ve 

středních školách maturitou  
 

Zadání maturitní práce určí ředitel školy s dostatečným časovým předstihem s ohledem 

na rozsah, obsah a náročnost zpracování tématu práce, nejpozději však 4 měsíce před 

termínem obhajoby maturitní práce. Žák má na vypracování maturitní práce lhůtu nejméně 

jeden měsíc. Pokud je určeno více než jedno téma, žák si téma maturitní práce zvolí v termínu 

stanoveném ředitelem školy; pokud si žák ve stanoveném termínu téma nezvolí, vylosuje si 

jedno téma z nabídky určené ředitelem školy. 

 

Zadání maturitní práce obsahuje  

a) téma maturitní práce,  

b) termín odevzdání maturitní práce,  

c) způsob zpracování a pokyny k obsahu a rozsahu maturitní práce,  

d) kritéria hodnocení maturitní práce,  

e) požadavek na počet vyhotovení maturitní práce a  

f) určení částí tématu zpracovaných jednotlivými žáky v případě, že maturitní práci bude 

zpracovávat několik žáků společně.  

 

Téma a zadání maturitní práce se zachovává i pro opravnou zkoušku a náhradní zkoušku.  

 

 Ředitel školy nejpozději 4 měsíce před termínem obhajoby maturitní práce určí vedoucího 

maturitní práce a nejpozději jeden měsíc před termínem obhajoby maturitní práce stanoví 

oponenta maturitní práce. Vedoucím a oponentem maturitní práce může být i fyzická 

osoba, která není v základním pracovněprávním vztahu k právnické osobě vykonávající 

činnost školy a která působí nebo působila v oblasti související s tématem maturitní práce.  

 

Vedoucí a oponent maturitní práce zpracují jednotlivě písemný posudek maturitní práce. 

Posudky jsou předány žákovi a členům zkušební maturitní komise nejpozději 14 dní před 

termínem obhajoby maturitní práce.  
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Příprava k obhajobě maturitní práce trvá nejméně 5 minut, o délce doby přípravy 

rozhoduje předseda zkušební maturitní komise. Obhajoba maturitní práce trvá nejdéle 30 

minut.  

 

Neodevzdá-li žák pro vážné důvody práci ve stanoveném termínu, omluví se písemně 

řediteli školy nejpozději v den stanovený pro odevzdání maturitní práce; uzná-li ředitel školy 

omluvu žáka, určí žákovi náhradní termín pro odevzdání maturitní práce. Pokud žák maturitní 

práci neodevzdá v termínu bez písemné omluvy s uvedením vážných důvodů nebo pokud mu 

omluva nebyla uznána, posuzuje se, jako by danou zkoušku vykonal neúspěšně.  
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Obecné pokyny  
 

       Žáci obdrží nabídku témat a formulář „Zadání maturitní práce“ , každý žák si zvolí 

téma maturitní práce v termínu stanoveném ředitelem školy. 

• třída DP3.E – 6. října 2017 

     Stejné téma práce si může zvolit více žáků, každý své údaje pro práci musí čerpat z jiného 

zařízení. 

     Žáci předloží svému vedoucímu práce osnovu své maturitní práce a to na formuláři 

„Zadání maturitní práce“. Osnova bude vypracována dle zadaných pokynů. Termíny 

odevzdání osnovy jsou: 

• třída DP3.E – do 31. října 2017 

    V průběhu zpracování maturitní práce jsou povinné min. 3 konzultace, které budou 

zaznamenány do konzultačního listu.  

• pro třídu DP3.E jsou termíny pro konzultace stanoveny takto: 

o 1. konzultace – do 15. listopadu 2017 

o 2. konzultace – do 15. prosince 2017 

o 3. konzultace – do 15. ledna 2017 

 

     Žáci odevzdají práci ve stanoveném termínu a ve dvojím vyhotovení + vložení do 

studijní zóny. Termín pro odevzdání práce je: 

• třída DP3.E – do 31. ledna 2018 

     Písemné posudky vedoucího práce a oponenta práce obdrží žáci nejpozději 14 dní před 
obhajobou maturitní práce  

     Obhajoby maturitních prací se konají od 16. května do 10. června 2018. 
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Kritéria hodnocení maturitní práce  
 

     Při hodnocení maturitní práce bude vedoucí práce i oponent práce vycházet z těchto dílčích 

kritérií: 

1. Formální část – tvoří 30 % podíl na celkovém hodnocení  

a. velikost písma, řádkování, zarovnání do bloku, číslování stran 

b. dodržení citace zdrojů uvedených v textu práce a použité literatury 

c. správné použití příloh, grafická podoba práce, dodržení řazení listů  

d. jestliže není dodržen minimální rozsah práce, tj. 15 stran vlastního textu, 

hodnotí zpravidla maturitní zkušební komise práci stupněm „nedostatečný“. Ve 

výjimečných případech, jestliže se skutečný rozsah práce blíží minimálnímu 

stanovenému rozsahu, může maturitní zkušební komise práci hodnotit jiným 

stupněm, nicméně při klasifikaci vždy přihlédne ke skutečnosti, že nebyl 

dodržen minimální stanovený rozsah práce. 

e. klasifikačním stupněm „nedostatečně“ bude maturitní práce hodnocena vždy, 

jestliže bude zjištěno, že žák není autorem práce či její části, tj. zpravidla, že se 

jedná o opsanou práci nebo část jiného autora, aniž by byly řádně uvedeny 

citace.  

2. Obsahová část – stěžejní část – tvoří 50 % podíl na celkovém hodnocení  

a. dodržení zadaného tématu, cíle práce 

b. dodržení rozsahu, obsahu, logické rozčlenění 

c. originalita, vlastní myšlenka 

d. využití vhodných zdrojů, aktuálnost 

e. odborná správnost 

3. Jazyková část – tvoří 10 % podíl na celkovém hodnocení 

a. gramatická, interpunkční, stylistická správnost 

4. Celkový dojem – tvoří 10 % podíl na celkovém hodnocení  

a. přehlednost, logická návaznost  
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     Maturitní práce budou před hodnocením kontrolovány v systému pro odhalování plagiátů 

na http://odevzdej.cz. Vedoucí práce posudek tohoto systému povinně připojí ke svému 

posudku.  

Obhajoba maturitní práce  
 

     Obhajoba je veřejná a probíhá před zkušební maturitní komisí. Pro obhajobu si žák 

připraví prezentaci v PowerPointu, tato prezentace mi měla trvat maximálně 10 minut. 

Poté žák zodpoví dotazy vedoucího práce, oponenta, popř. členů maturitní komise.  

     Po skončení bloku prezentací se komise na neveřejném jednání poradí o hodnocení žáků a 

přihlédne k posudkům oponenta, vedoucího práce a k obhajobě žáka. Vyhlášení výsledků je 

veřejné a probíhá ve stejný den jako obhajoba.  
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Ověřované kompetence absolventa 
 

Klíčové kompetence  

a) Kompetence k celoživotnímu učení 

• kompetence získávat, zpracovávat a osvojovat si nové znalosti a dovednosti, 

vyhledávat a využívat dostupné možnosti a prostředky k učení, pomoc a podporu  

• kompetence využívat ke svému učení různé informační zdroje, umět 

systematizovat a aplikovat získané znalosti a zkušenosti v práci i v životě 

• kompetence sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat 

hodnocení výsledků svého učení od jiných lidí  

b) kompetence k pracovnímu uplatnění a podnikání 

• kompetence mít přehled o zdrojích informací a poradenských službách týkajících 

se vzdělávání a trhu práce 

• kompetence rozumět podstatě a principům podnikání, mít představu o právních, 

ekonomických, administrativních, osobnostních a etických aspektech 

soukromého podnikání 

c) Personální a sociální kompetence 

• kompetence stanovovat si cíle a priority podle svých osobních schopností, 

zájmové a pracovní orientace a životních podmínek  

d) Kompetence využívat prostředky informačních a komunikačních technologií a 

pracovat s informacemi  

• kompetence pracovat s osobním počítačem a dalšími prostředky informačních a 

komunikačních technologií 

• kompetence rozvíjet práci s běžným základním a aplikačním programovým 

vybavením včetně nových aplikací  

• kompetence využívat prostředky online a off-line komunikace 

• kompetence získávat informace z otevřených zdrojů a dále je zpracovávat 

• kompetence uvědomovat si nutnost posuzovat rozdílnou věrohodnost různých 

informačních zdrojů a kriticky přistupovat k získaným informacím, být mediálně 

gramotní  

e) Kompetence k řešení problému 



Maturitní práce a její obhajoba 

65-41-L/51 Gastronomie 

Střední škola gastronomická a hotelová, s.r.o. 

 

• kompetence pojmenovat a analyzovat vzniklý (problematickou situaci) v celém 

jeho kontextu 

• kompetence určit příčiny problému, získat informace potřebné k jeho řešení, 

navrhnout způsob řešení, popř. varianty řešení, zvážit možné pozitivní i 

negativní dopady  

• kompetence zvolit optimální postup řešení, zdůvodnit jej a vysvětlit postup 

řešení jiným lidem, vyhodnotit výsledek 

• kompetence uplatňovat při řešení problémů různé metody myšlení, volit 

prostředky vhodné pro splnění jednotlivých aktivit, využívat zkušeností a 

vědomostí nabytých dříve  

f) Komunikativní kompetence 

• kompetence vyjadřovat se přiměřeně účelu jednání a komunikační situaci 

v projevech mluvených i psaných, vhodně se prezentovat, zpracovávat souvislé, 

obsahově i stylisticky náročnější texty 

• kompetence formulovat a obhajovat své názory a postoje ústně i písemně a 

způsobem odpovídajícím dané situaci  

g) Matematická a finanční gramotnosti 

• kompetence aplikovat matematické postupy a znalosti při řešení různých úkolů 

v běžných situacích včetně pracovních 

• kompetence umět interpretovat statistické a ekonomické údaje  

Odborné kompetence  

a) Vykonávat a organizovat gastronomické činnosti, řídit stravovací provoz 

• kompetence organizačně zajišťovat přípravu, průběh a ukončení gastronomické 

akce  

• dbát na dodržování hygienických předpisů v gastronomii 

• uplatňovat zásady racionální výživy i alternativních způsobů stravování 

• na základě předchozích znalostí technologických postupů zpracování surovin, 

přípravy pokrmů a nápojů kontrolovali způsob přípravy a výslednou kvalitu 

• organizovali, řídili a kontrolovali odbyt výrobků a služeb, ovládali systémy a 

způsoby obsluhy hostů 



Maturitní práce a její obhajoba 

65-41-L/51 Gastronomie 

Střední škola gastronomická a hotelová, s.r.o. 

 

• orientovali se v zahraničních kuchyní, moderní a zážitkové gastronomii, 

reagovali na nové trendy ve stravování  

b) Vykonávat obchodně-podnikatelské aktivity v hotelnictví a gastronomii 

• orientovali se v obchodně-podnikatelských aktivitách hotelů a dalších podniků a 

institucí cestovního ruchu 

• organizovali průzkum trhu a výsledky vyhodnocovali, využívali marketingových 

nástrojů k prezentaci stravovacího zařízení, k nabídce služeb 

• orientovali se v moderních formách nabídky a prodeje výrobků a služeb, 

zabezpečovali jejich odbyt 

• kalkulovali ceny výrobků a služeb 

• sestavovali operativní i dlouhodobé programy rozvoje podniku 

• orientovali se v pracovně právní problematice 

• vedli podnikovou administrativu, evidovali pohyb majetku, surovin, výrobků a 

služeb, sledovali finanční toky 

c) Dbát na bezpečnost práce a ochranu zdraví při práci 

• znali a dodržovali základní právní předpisy týkající se bezpečnosti a ochrany 

zdraví při práci a požární prevence 

d) Usilovat o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb 

• chápali kvalitu jako významný nástroj konkurence schopnosti a dobrého jména 

podniku 

• dodržovali stanovené normy (standardy) a předpisy související se systémem 

řízení jakosti zavedeným na pracovišti 

• dbali na zabezpečování parametrů (standardů) kvality procesů, výrobků  nebo 

služeb, zohledňovali požadavky klienta (zákazníka, občana)  

e) jednat ekonomicky a v souladu se strategií udržitelného rozvoje  

• zvažovali při plánování a posuzování určité činnosti (v pracovním procesu i 

v běžném životě) možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní prostředí, 

sociální dopady 
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Vzdělávací oblasti RVP a obsah učiva  

 

Vzdělávání v informačních a komunikačních technologií 

• Práce se standardním aplikačním programovým vybavením  
• Práce v lokální síti, elektronická komunikace, komunikační a přenosové možnosti 

Internetu 

Ekonomika a podnikání  

• Podnikání 
• Pracovně právní vztahy 

• Činnost podniku 
• Hospodaření podniku 

• Marketing 
• Management  

Výroba a odbyt v gastronomii 

• Bezpečnost a ochrana zdraví při práci 

• Výživa 
• Proces řízení výroby 

• Proces řízení odbytu 
• Řízení stravovacího úseku 

Hotelový provoz 

• Organizace hotelnictví 

• Hotelový provoz 

 


