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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.

» tfida DP3.A — 4tijna 2017
» tfida DP3.E - 6tijna 2017

Stejné téma prace su#e zvolit vice Zak, kazdy své Udaje pro praci musipat z jiného

zdroje.

Zaci pedloZi svému vedoucimu prassnovusvé maturitni prace a to na formiila
»Zadani maturitni prace“. Osnova bude vypracovdeaddanych pokyh Terminy

odevzdani osnovysou:
» ttida DP3.A, DP3.E - do 3iijna 2017

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

zaznamenany do konzuitaho listu.

* pro tidu DP3.A, DP3.E jsou terminy pro konzultace stamgtakto:
o 1. konzultace — do 15. listopadu 2017
0 2. konzultace — do 15. prosince 2017
o 3. konzultace — do 15. ledna 2018

Zé&ci odevzdaji praci ve stanoveném termina @wjim vyhotoveni + vloZeni do

studijni zény. Termin pro odevzdani prace je:

» ttida DP3.A, DP3.E €o 31. ledna 2018
* Pisemné posudky vedouciho prace a oponenta pbéicgi @aci nejpozgji 14 dni

pired obhajobou maturitni prace

Obhajoby maturitnich praci se konajildd kvétna 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.

b
C.
d

velikost pismairadkovani, zarovnani do bloktislovani stran

. dodrzeni citace zdrdbjuvedenych v textu prace a pouzité literatury

spravné pouZzitiifiloh, grafickd podoba prace, dodrzeésdeni lisi

. jestlize neni dodrzen minimalni rozsah prace Sjsttan vlastniho textu,

hodnoti zpravidla maturitni zkuSebni komise pragpsim ,nedostateny”. Ve
vyjime¢nych @ipadech, jestlize se skitey rozsah prace blizi minimalnimu
stanovenému rozsahujige maturitni zkuSebni komise praci hodnotit jinym
stuprém, nicmért pri klasifikaci vzdy gihlédne ke skutanosti, Ze nebyl
dodrZzen minimalni stanoveny rozsah prace.

klasifikacnim stup®m ,nedostatén¢” bude maturitni prace hodnocena vzdy,
jestlize bude zji$no, Zze Zak neni autorem pracéeji ¢asti, tj. zpravidla, ze se
jedn& o opsanou praci net@st jiného autora, aniz by bygdre uvedeny

citace.

2. Obsahovacast — stzejni ¢ast — tvari 50 % podil na celkovém hodnoceni

a.
b.
C.
d.

e.

dodrzeni zadaného tématu, cile prace
dodrzeni rozsahu, obsahu, logickédtereni
originalita, vlastni mysSlenka

vyuziti vhodnych zdrdj, aktualnost

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.

piehlednost, logicka navaznost

Maturitni prace budour@d hodnocenim kontrolovany v systému pro odhalopéagiat

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

posudku.
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Obhajoba maturitni prace

Obhajoba je wejna a probiha ipd zkuSebni maturitni komisi. Pro obhajobu si Zak
pripravi prezentaci v PowerPointu,tato prezentace mi é¢ta trvat maximalné 10 minut.

Poté zak zodpovi dotazy vedouciho prace, oponpafi,clena maturitni komise.

Po skoteeni bloku prezentaci se komise na rfejrem 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

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
b) Kompetence vyuZzivat proskedky informaénich a komunika¢nich technologii a
pracovat s informacemi
» kompetence pracovat s osobningipgem a dalSimi progedky informa&nich a
komunikanich technologii
» kompetence vyuzivat pragstky online a off-line komunikace
* kompetence ziskavat informace z dgtewch zdroj a dale je zpracovavat
» kompetence wdomovat si hutnost posuzovat rozdiln@umohodnostiiznych
informacnich zdrofi a kriticky gristupovat k ziskanym informacim, byt medi&ln
gramotni
c) Kompetence kieSeni problému
* kompetence pojmenovat a analyzovat vznikly (prolalierthou situaci) v celém
jeho kontextu
» kompetence uit piiciny problému, ziskat informace pebné k jehdeSeni,
navrhnout zpsobieSeni, pop variantyfreSeni, 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
d) Komunikativni kompetence
» kompetence vyjatvat se fimérerg ucelu jednani a komunikai situaci
v projevech mluvenych i psanych, vhédse prezentovat, zpracovavat souvislé,

viN s

obsaho¥ i stylisticky nar@ngjsi texty
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» kompetence formulovat a obhajovat své nazory sopsstit | pisemr a
zpisobem odpovidajicim dané situaci
e) Matematicka a finanéni gramotnosti
» kompetence usi interpretovat statistické a ekonomické udaje
f) Odborné kompetence
» kompetence vykonavat a organizovat zakladni poddikimnosti
» kompetence prové&tladministrativninnosti
» kompetence usilovat o nejvyssi kvalitu své pragepbka a sluzeb
» kompetence jednat ekonomicky a v souladu se stratgitelného rozvoje
g) Kliéove kompetence
» Kompetence k pracovnimu uplaim a podnikani
» Kompetence k celozivotnimweni
» Kompetence vyuzivat prasdky inform&nich a komunikénich technologii
» Kompetence pracovat s informacemi
» Kompetence keSeni problérin
« Komunikativni kompetence

» Kompetence matematicka a firkaih gramotnost
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Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Ekonomika a pravo

» Podstata fungovani trzni ekonomiky

* Podnikani

 Management

* Marketing a prodejndinnost

e Hlavni¢innost podniku

» Zabezpéeni hlavnicinnosti olgznym majetkem

o Zabezpéeni hlavnicinnosti dlouhodobym majetkem
e Zabezpéeni hlavnic¢innosti lidskymi zdroji, pracowpravni vztahy
* Mzdy, zdravotni a socialni pojiti

* Hospodé#eni podniku

* Finartni trh

» Na&rodni hospodétvi

Uéetnictvi a dans

* Vymezeni @etnictvi a ddové evidence

* Pergzni prostedky

e ZAasoby

e Dlouhodoby majetek

* Pohledavky a zavazky

* Naklady a vynosy

» Uzawveni daové evidence ad@tnictvi

» Kapitalove @ty

» Danova soustava

» Zdravotni a socialni poji&i individualniho podnikatele



