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Publikace pfinasi navrh pojeti profilové maturitni zkousky, ktera vychazi z ramcovych a skolnich
vzdélavacich program.

Maturitni zkouska je tradi¢nim ndstrojem pro hodnoceni vzdélavani ve stfednich skolach. Pfijetim nového
Skolského zakona v roce 2004' byla zavedena nova podoba maturitnich zkousek spocivajici predevsim
v centralné zaddvanych standardizovanych zkouskach zamérenych na ovéreni klicovych a vSeobecnych
kompetenci a znalosti z vybranych vSeobecné vzdélavacich predmétu (tzv. spolecna ¢ast maturitni zkousky).
Zatimco spoleéna ¢ast maturitni zkousky je zajistovana statem, druha ¢ast maturitni zkousky, tzv. profilova
Cast, je plné v kompetenci Skol. Zavaznym kritériem je pouze pocet povinnych zkousek? profilové ¢asti
maturitni zkousky (PMZ). Pfitom funkce profilové ¢asti maturitni zkousky je v odborném Skolstvi neméné
vyznamna jako ¢ast spolecnd, protoze PMZ je vyznamnym zdrojem informaci o tom, jak je Zak pfipraven
pro vykon povolani a pracovnich ¢innosti i pro dalsi vzdélavani ptislusného sméru. Vyplyva to také z cilt
maturitni zkougky vymezenych ve $kolském zakoné (§ 73): ,,Ucelem zdvérecné a maturitni zkousky je ovéfit,
jak Zdci dosdhli cili vzdélavdni stanovenych ramcovym a Skolnim vzdéldvacim programem v prislusném
oboru vzdélani, zejména ovérit urovern klicovych védomosti a dovednosti Zdka, které jsou duleZité pro jeho
dalsi vzdéldvani nebo vykon povoldni nebo odbornych c¢innosti.”

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Vzhledem ktomu, Ze dvoustupriova tvorba vzdélavacich program@ umoziuje Skolam vétsivolnost v koncepci
kurikula, zacali jsme se v ramci ovéFovani vyuky podle pilotnich SVP zabyvat otazkou, jak nastavit PMZ
tak, aby vedla k ovéreni nejen védomosti, ale také/zejména dovednosti (odbornych i vybranych klicovych)
vymezenych v RVP a SVP, a napomahala jeji srovnatelnosti v réiznych $kolach, které vyuéuji podle SVP
stejného oboru vzdélani.

Cilem tohoto ukolu bylo zmapovat pribéh maturitnich zkousek z odbornych predmét(, posoudit rizné
pristupy a vytvorit model PMZ vychazejici z RVP, o ktery se mohou Skoly opfit pfi pfipravé maturitni zkousky
v novych oborech vzdélani.

ProreSenijsme zvolili 8 obord vzdélani, pro které byly vydany RVP v roce 2007: strojirenstvi, elektrotechnika,
aplikovanda chemie, agropodnikani, obchodni akademie, hotelnictvi, obchodnik, technické lyceum. Jedna
se zaroven o obory vzdélani, pro které byly vytvofeny prvni pilotni SVP v roce 2006 v ramci projektu ESF
Tvorba a ové&fovani pilotnich $kolnich vzdélavacich program(i v SOS a SOU. Prvni Zaci, kteFi se vzdélavali
podle pilotnich SVP uvedenych obord vzdélani, sklddali maturitni zkougku jiz v roce 2009/2010.

Na ukolu se podilely kromé expertd NUV také pilotni $koly projektu Kurikulum S a nékteré nepilotni $koly,
které o to projevily zajem. Pilotni Skoly oboru Hotelnictvi zastupuje Hotelova skola, Vyssi odbornd skola
hotelnictvi a turismu a Jazykova skola s pravem statni jazykové zkousky Podébrady, Stfedni Skola hotelova
a sluzeb Kromériz, Obchodni akademie, Hotelova $kola a Stfedni odborna Skola Turnov. Z nepilotnich $kol,
jejichz zastupci jsou €leny oborové skupiny Gastronomie a cestovniho ruchu pfi NUV, se na této praci
podilely Stfedni Skola hotelnictvi a gastronomie Praha, s.r.o., Stfedni Skola hotelnictvi a gastronomie
Frenstat pod Radhostém, a dale pfistoupivsi Skoly Hotelova Skola Trebi¢, SOU podnikani a gastronomie
Praha 9.

Tym pracoval pod vedenim odborného garanta NUV oboru gastronomie hotelnictvi, turismus Ing. Tatany
Vencovské.

1 Zakon ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, vyssim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon),
ve znéni pozdéjsich predpisl(i

2 Skolsky zakon v § 79, odst. 1 uvadi, ze , Pocet povinnych zkousek pro dany obor vzdéldni stanovi
rdmcovy vzdéldvaci program® a déle v odst. 3, Reditel $koly v souladu s provddécim prdvnim predpisem
urci nabidku povinnych a nepovinnych zkousek podle ramcového a Skolniho vzdéldavaciho programu...”.
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Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Model PMZ se tak opird o zkuSenosti a doporuceni ze skol. Zdmér ukolu a dil¢i vystupy byly diskutovany
v oborové skupiné NUV a s vybranymi socialnimi partnery.

NavrZzeny model PMZ je predkladan skoldm jako pfiklad a zdroj informaci pro pfipravu profilové ¢asti
maturitni zkousky vychdzejici z rdmcovych a skolnich vzdélavacich program.

Tato publikace je jednim ze souboru vystup( tohoto uUkolu. Dalsi vystupy predstavuji navrhy model(i PMZ
pro 7 dalSich oboru vzdélani a synteticka publikace, ktera jednotlivé modely zastfesuje a popisuje pfistup
k realizaci profilové maturitni zkousky v obecné roviné.

Je tfeba zdUraznit, Ze zpracovand publikace ma charakter metodického doporucujiciho materialu, nikoliv
zavazného pokynu nebo predpisu. Je na kazdé Skole, zda si néktera z doporuceni zavede i do své praxe.
Nase doporuceni se netykaji ani tak poZzadavku na obsah zkousek, ale zmény pfistupu k formulovani
zkusSebnich témat tak, aby byla jasna vazba na poZadované kompetence absolventa a jejich ovéreni.
Jestlize jsme se naucili pracovat s vysledky vzdélavani a kompetencemi pfi tvorbé a realizaci vzdélavacich
programu, byla by zdsadni chyba se na konci vzdéldvaciho procesu zaméfit jen na ucivo.

1. Postup pri pripravé obsahu (zadani) profilové ¢asti maturitni zkousky

Pfi pripravé maturitnich zkousek, zejména Ustnich, se obvykle postupuje tak, Ze se nejprve vyberou
predméty maturitni zkousky podle u¢ebniho planu, a nasledné ucitelé navrhnou témata pro jednotlivé
zkousky. PFi maturitni zkouSce se potom ovéfuje, jak zak zvladl ucivo daného tématu, popr. jak tyto
védomosti umi vyuzit pfi feSeni néjakého ukolu.

ProtoZe jednim z rys( kurikularni reformy je zaméreni vzdélavani na kompetence absolventa, zatimco
ucivo je chapdno jako prostfedek pro dosazeni pozadovanych kompetenci, méla by také maturitni zkouska
ovérovat, jaké Urovné téchto kompetenci zaci dosahli. Obsah zkousek, jejich zadani a zplsob hodnoceni
by se mély odvijet od odbornych a klicovych kompetenci absolventa. Vychodiskem by mély byt zejména
kompetence stanovené RVP, protoZe vyjadiuji zakladni kvalifikacni poZadavky na absolventy. Jejich
splnénim absolvent ziska uplnou kvalifikaci pro vykon uvedenych ¢innosti a povolani. Odborné kompetence
absolventa vymezené RVP byly stanoveny na zakladé profesnich profill, kvalifikacnich standardu a jinych
popisli povolani, na jejichz zpracovani se podileli také vybrani predstavitelé zaméstnavateld.

Z kompetenci vymezenych v SVP pljde o ovéfovani zejména téch kompetenci, které n&jakym zplisobem
profiluji odborné vzdélavani zak( v daném oboru (poskytuji mu urcitou specializaci — odborné zaméreni).
Maturitni zkouska by méla ovérovat predevsim komplexni kompetence Zaka, nikoli dil¢i dovednosti, které
byly sledovany v prabéhu vzdélavani.

PFi pfipravé maturitnich zkousek bychom si tedy méli nejprve vymezit, které odborné a klicové kompetence
budeme ovérovat, prostiednictvim jakého obsahu a jakou formou (ustni, pisemnou, praktickou). Na zakladé
toho stanovime zkusebni pfedméty.

Poté rozpracujeme témata a zadani jednotlivych zkousek a zpracujeme ke kazdému tématu kritéria
hodnoceni.

Kritéria hodnoceni jsou méfitka, podle kterych hodnotime vykon Zaka. Vypovidaji o tom, co musi Zak splnit
(jaké ma mit dovednosti a znalosti, na jaké urovni), aby mohl byt hodnocen podle stanovenych klasifikacnich
stupn. Kritéria hodnoceni pomahaji také usmérnovat prabéh zkousky a zplsob jejiho vedeni.

PFi stanovovani kritérii pro hodnoceni vychazime z vysledkd vzdé&lavani vymezenych v RVP a SVP.

Kritéria by méla zahrnovat také pozadavky na vybrané klicové kompetence (adekvatné formé zkousky
a tématu); napf. pfi obhajobé maturitni prace, Ustni nebo praktické zkousce s vykladem zaka sledujeme,
zda se zak vyjadruje nejen vécné —tj. odborné spravné, ale také kultivované (spisovné, hovoroveé, pouziva
spravnou terminologii nebo slang), jak umi argumentovat, oznacit a vysvétlit problém a jeho feseni.

| kdyzZ legislativa pfipousti, Ze zpGsob hodnoceni (jak budeme zaky hodnotit) mizZe byt stanoven azZ (resp.
nejpozdéji) pred zahajenim maturitnich zkousek, z pedagogického hlediska by zplsob hodnoceni a kritéria
hodnoceni mél zak znat dopredu.
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2. Popis modelu PMZ

NavrZzeny model PMZ sleduje vySe uvedené postupy, avSak predstavuje ponékud jednodussi variantu
tvorby zaddani a hodnoceni maturitnich zkousek. Je rozpracovan pro ustni formu PMZ a pro praktickou
zkougku. Je zpracovan na zékladé RVP daného oboru vzdéldni a nezohledfiuje zadny konkrétni SVP; na této
urovni jej rozpracovaly a ovéfily zapojené Skoly.

PFi zpracovani tohoto modelu jsme vymezili na zdkladé RVP tematické okruhy, které predstavuji zaklad
vzdélavani v oboru, a porovnali jsme jejich soulad s kompetencemi absolventa stanovenymi RVP. Podobné
porovnanim Skolnich zkuSebnich témat s profilem absolventa si ovéfime, zda maturitni zkouska skute¢né
sleduje stéZejni vysledky stanovené RVP a SVP, nebo pouze vysledky diléi. Nasledné byla k jednotlivym
okruhlim vymezena kritéria hodnoceni.

Vymezené tematické okruhy rozpracovaly Skoly zapojené do feseni Ukolu do svych maturitnich zkousek
a zkuSebnich témat. Po ovéreni byly tematické okruhy upraveny a doplnény pfiklady jejich rozpracovani
podle zkuSenosti zapojenych skol.

PredloZeny navrh (model) pojeti PMZ ma tuto strukturu:

v SloZeni profilové ¢asti maturitni zkousky v souladu s RVP

v Navrh tematickych okruh pro Ustni MZ

v Ptiklad rozpracovani tematickych okruht do jednotlivych témat

o Porovnani souladu tematickych okruh(i s kompetencemi absolventa v RVP
o Navrh kritérii hodnoceni; ptiklady zadani

o Navrh praktické maturitni zkousky

v’ Témata, organizace zkousky, misto konani, hodnoceni, ovéfované kompetence, vazba na vzdélavaci
oblast a u¢ivo RVP, doporuceni Skoly

v Maturitni prace s obhajobou pfed zkusebni komisi

v Téma, organizace zkousky, misto kondni, hodnoceni, ovéfované kompetence, vazba na vzdélavaci
oblast a uc¢ivo RVP, doporuceni skoly

v Kombinovana forma maturitni zkousky a jeji vyuZiti v oboru

v’ Témata, organizace zkousky, misto konani, hodnoceni, ovéfované kompetence, vazba na vzdélavaci
oblast a ucivo RVP, doporuceni skoly

v’ Varianty sloZeni profilové maturitni zkousky v oboru

Slozeni profilové ¢asti maturitni zkousky

NavrZena profilova ¢ast maturitni zkousky zahrnuje, v souladu s RVP, celkem tfi zkousky, z nichZ jedna se
kona formou zkousky praktické, nebo formou maturitni prace s obhajobou pred zkusebni maturitni komisi.
Dvé zkousky maji teoreticky charakter a ovéruji znalosti potfebné k vykonu pozadovanych kompetenci.
Pro tyto zkousky jsme stanovili tematické okruhy, se kterymi mlze Skola dale pracovat podle svych potieb
a zohlednit pfitom profilaci Skoly ¢i oboru vzdélani, dlouhodobé tradice skoly apod. Doporucend forma
ovérovani je ustni zkouska.

3. Tematické okruhy pro ustni zkousky PMZ

Na zakladé obsahovych okruh(i vymezenych v RVP pro oblast odborného vzdélavani a po podrobné diskuzi
se zapojenymi Skolami jsme stanovili soubor tematickych okruht, které vychazeji z RVP a predstavuji
teoreticky odborny zaklad daného oboru vzdélani. Tematické okruhy jsou vychodiskem pro stanoveni
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Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

témat jedné nebo dvou Ustnich zkousek PMZ dle volby Skoly; pro kazdou zkousku feditel Skoly stanovi 20

—30 témat.

Soubor obsahuje 30 tematickych okruh(, kazdy tematicky okruh je obsahové vymezen nékolika dil¢imi

tématy.

3.1 Navrh tematickych okruht

1. Trzni ekonomika

v’ podstata fungovani trini ekonomiky

v’ nabidka, poptavka

v' vyroba, hospodafsky cyklus

2. Marketing

v’ charakteristika a vyvoj marketingu

v’ cena, tvorba ceny

v’ podpora prodeje

v priizkum trhu

3. Narodni hospodarstvi

v struktura ndrodniho hospodarstvi (NH)
v Einitelé ovlivriujici Urover NH

v" cyklus NH , vykonnost NH

v hospodarska politika statu

v statni rozpocet

4. Management

v’ pldnovani

v’ organizovani

v rozhodovani

v motivace a vedeni lidi

v kontrola

5. Podnikani

v’ pravni aspekty podnikani

v' podnikani podle Zivnostenského zdkona
v povinnosti podnikatele v(¢i statu

v dafiova evidence

6. Podnik

v podnik a jeho pravni formy

v’ zaloZeni a vznik podniku, zruseni a zanik podniku
v obchodni rejstiik

v' podnikatelsky zdmér a jeho obsah

7. Obchodni spole¢nosti

v" vznik a zénik obchodnich spoleénosti

v' zakladni charakteristika obchodnich spoleénosti
v statni podnik

8. Majetek podniku a zdroje financovani
v dlouhodoby a obé&zny majetek

v odpisy dlouhodobého majetku, opotiebeni
v’ zdroje financovani

v’ inventarizace

OBOR VZDELANI 65-42-M/01 HOTELNICTVI



v Gétovani dlouhodobého majetku

9. Zasobovaci ¢innost

v’ €lenéni obézného majetku firmy

v evidence materidlu a ocefiovani materidlu a zasob
v Fizeni a planovani zasob

v/ U¢tovani zasob

10. Personalni ¢innost

v pldnovani a ziskavani pracovnikd

v'vznik a zénik pracovniho poméru, pracovni smlouvy
v motivace pracovnikd

v mzdy

11. Hlavni ¢innost podniku, finanéni fizeni podniku
v’ Elenéni vyroby, typy vyroby

v' organizace, planovani

v ekologické aspekty, odpadové hospodarstvi

v financovani vyroby

12. Marketingovy mix

v’ produkt

v cena

v/ propagace

v distribuce

13. Hospodareni podniku

v" néaklady, vynosy, vysledek hospodareni

v’ finanéni analyza a jeji ukazatele

v Gétovani naklad( a vynosu

v/ Gletni uzavérka a zavérka

14. Danova soustava

v’ pfimé a nepfimé dané

v/ G¢tovani dani

15. Financni trh

v/ penéini trh

v kapitalovy trh

v/ (¢tovani na finanénich uétech

16. Bankovni soustava

v’ struktura bankovni soustavy

v" Ukoly a nastroje centralni banky

v" €innost obchodnich bank

v bankovni sluzby

17. Marketing pohostinstvi a cestovniho ruchu

v’ charakteristika marketingu pohostinstvi a cestovniho ruchu
v rozsifeny marketingovy mix v pohostinstvi a cestovnim ruchu
v  trini trendy v cestovnim ruchu na strané nabidky a poptéavky
18. Pojistovnictvi

v' ¢innost pojistoven

v’ zdkonné pojisténi

v komer¢ni pojisténi

v cestovni pojisténi

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach
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19. Mezinarodni obchodni politika

v’ formy zahrani¢niho obchodu

v’ néstroje zahraniéni obchodni politiky

v ménovy kurz

v platebni bilance

20. Evropska unie

v historie a sou¢asnost EU

v mezindrodni ekonomicka integrace

v’ organizaéné-institucionalni uspofadani cestovniho ruchu v CR a EU
21. Charakteristika cestovniho ruchu

v cestovni ruch v narodnim hospodafstvi a v EU

v’ predpoklady rozvoje cestovniho ruchu v CR a ve svété
v/ pravni a finanéni aspekty cestovniho ruchu v CR

v kulturné politicky pfinos cestovniho ruchu

22. Zemépis cestovniho ruchu

v turisticky vyznamna mista v CR a ve svété

v spoledensky a hospodafsky pfinos cestovniho ruchu
v ekologické aspekty v cestovnim ruchu

23. Sluzby cestovniho ruchu

v’ charakteristika sluzeb cestovniho ruchu

v druhy a formy sluzeb cestovniho ruchu

v regionalni produkty cestovniho ruchu

v’ pozadavky na pracovniky v cestovnim ruchu

24. Obchodni cinnost a realizace produktu cestovniho ruchu
v/ postaveni a ¢innost cestovnich kancelafi a agentur
v’ zajezdova &innost CK

v pfiprava produktu, jeho realizace a prodej

v’ pravodcovské sluzby

25. Organizace hotelnictvi

v struktura a klasifikace ubytovacich zafizeni

v’ struktura stravovacich sluzeb

v mezindrodni hotelové fetézce

v mezindrodni standardy kvality fizeni a poskytovani sluzeb
26. Hotelovy provoz

v struktura a napln sluZeb hotelového typu

v organizaéni slozky hotelu

v doplrikové sluzby

27. Hotelova administrativa

v hotelovd dokumentace

v interni pfedpisy hotelového provozu

v interni pfedpisy stravovaciho provozu

28. Management ubytovaciho tseku

v struktura ubytovacich sluzeb

v ¢innost front office

v’ ¢innost housekeeping

v’ kapacita ubytovaciho zafizeni a jeji vyuZiti

v manazerské funkce v ubytovacim tseku

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach
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29. Management stravovaciho useku

v’ struktura stravovacich sluzeb

v’ zdsobovani

v vyroba

v odbyt, kapacita odbytového stiediska a jeji vyuZiti
v manazerské funkce ve stravovacim tseku

30. Hygienické pozadavky na provoz v gastronomii
v hygienické predpisy v gastronomii

v kritické body HACCP

v oznaceni potravin a vyrobk

v kontrola

3.2 Vyuziti tematickych okruht pro pripravu PMZ ve Skole

Na zakladé uvedenych tematickych okruht sSkola pfipravi a konkretizuje vlastni zkusebni témata pro jednu
nebo dvé uUstni zkousky profilové ¢asti maturitni zkousky.

Pro kazdou Ustni zkousku se stanovi 20 — 30 témat. Pfi sestavovani témat a konkretizaci jejich obsahu
arozsahu ucitelé vyuziji dil¢i témata uvedena u jednotlivych tematickych okruht i obsah a napln prislusnych
ucebnich osnov $kolniho vzdélavaciho programu. V pfipadé, ie SVP je profilovan v uréitém odborném
sméru, bude tato profilace zohlednéna ve vétsi mirfe podrobnosti vybranych tematickych okruht (resp.
zkusSebnich témat) v ramci jedné nebo obou Ustnich zkousek. Pokud by Skola chtéla zaradit odborné
zaméreni SVP jako samostatnou zkousku, musi rozsah odborného zaméreni spliiovat podminku minimalné
144 hodin planované vyuky za celou dobu vzdélavani.?

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Cilem zkouseni je ovéfit, jak zak zvladl u¢ivo daného tématu, respektive jak umi osvojené védomosti
vyuzit pti reSeni zadaného ukolu.

Priklady rozpracovani tematickych okruhii do zkusebnich témat

Tematicky okruh ¢. 14: Danova soustava

v’ pfimé a nepfimé dané

v/ G¢tovani dani

Téma MZ: Dariovad soustava - pfimé dané

v struény prehled dariové soustavy CR, struktura pfimych dani
v DzPFO - charakteristika dané&, predmét dané

v’ poplatnik, platce a spravce D z PFO

v’ zaklad dané, sazba

v’ zdatiovaci obdobi a terminy pro pfiznani a placeni dané
v’ podrobnéji zdanéni pFijmu ze zavislé ¢innosti

v' daf z pFijmu pravnickych osob — stru¢né

v majetkové dané — struény prehled

v' Gétovani pfimych dani (G¢etni pFiklad)

3 Vyhlaska ¢. 177/2009 § 14 Sh., o blizSich podminkach ukoncéovani vzdélavani ve stfednich skolach
maturitni zkouSkou v pozdéjSim znéni.
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Téma MZ: Danovd soustava - nepfimé dané

v’ charakteristika nepfimych dani

v struktura nepfimych dani

v DPH - plétce, poplatnik, spravce dané

v’ sazby DPH

v’ zdatiovaci obdobi u DPH, terminy pro podani dafiového pfiznani a placeni dané, dafiova povinnost
v dariové doklady

v Gétovani nepfimych dani (G&etni pfiklad)

Tematicky okruh €. 9: Zasobovaci €¢innost

v Elenéni obéZného majetku firmy

v evidence materidlu a ocefiovani materiélu a zasob

v Fizeni a planovani zasob

Téma MZ: Zasobovaci ¢innost - uctovdni zasob

v Elenéni obézného majetku firmy — struéné

v’ pldnovéni materidlovych zdsob — planovani ndkupu materialu, ndkupni rovnice

v" optimalizace zasob — normovani zasob — ¢asova norma, norma zasob, finanéni normativ

v" doklady z oblasti zdsobovani — doklady vystavené dodavatelem doklady vystavené odbératelem
v kontrola hospodareni se zdsobami na skladé — inventarizace

v’ pofizeni a prodej zasob nakupovanych (Ucetni pfiklad)

3.3 Vazba navrzenych tematickych okruhti na kompetence absolventa

Autorsky tym posoudil navrhované tematické okruhy ve vazbé na kompetence absolventa vymezené
v RVP oboru Hotelnictvi. Cilem bylo zjistit, zda jsou navrzené tematické okruhy v souladu s pozadavky na
odborné kompetence absolventa. JelikoZz tematické okruhy jsou navrZzeny pro realizaci Ustni zkousky, je
jasné, Ze vazba na kompetence absolventa bude zejména v teoretickych predpokladech k plnéni danych
kompetenci. Tedy, Ze Zak nem(iZe pozadované cCinnosti u zkousky pfimo predvést (na to je urcena zkouska
praktickd), ale mé prokazat, Zze ma teoretické vstupni predpoklady pro vykon pozadovanych praktickych
kompetenci.

Posouzenim bylo zjisténo, Ze tematické okruhy jsou sestaveny tak, Ze davaji predpoklady k ovéfeni vSech
odbornych kompetenci absolventa stanovenych v RVP.

U tematickych okruht byly posuzovany i dalsi moznosti ovéreni pri maturitni zkouSce nez pouze Ustni
formou, ale také napf. praktickou formou. Bylo posuzovano i to, zda jsou nékteré odborné kompetence
absolventa ovérovany jenom v pribéhu vzdélavani. Bylo zjisténo, Ze vSechny kompetence jsou ovérovany
v pribéhu vzdélavani.

Nékteré ocCekdvané vysledky vzdélavani, zejména ty, které vyzaduji znalost teorie, jsou zarazovany
u maturitni zkousky ustni formou, praktické dovednosti se ovéruji bud v prabéhu vzdélavani, nebo pfri
praktické maturitni zkousce.

Porovnani tematickych okruhii ve vazbé na kompetence absolventa
v RVP.
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., . Ovérovani v prubéhu
Cislo tematického P

Kompetence absolventa Forma MZ vzdélavani — obsahovy
okruhu
okruh/oblast
1,2,3,4,5,6,7,8, Vzdélavani v ICT,

Vykondvat obchodné-

. A 9,10, 11, 12, 13, 14, | prakticka Ekonomika a podnikdni,
5%%25?5?:\5/'{(2 3I((ehs\lligbéch 15, 16, 17, 18, 19, . Gastronomie, Hotelnictvi,
cestovniho ruchu 20, 21, 23, 24, 26, Ustni Cestovni ruch, Komunikace

27,28, 29 ve sluzbdch
Vysledky vzdélavani - absolventi* Cislo tematického okruhu Forma MZ

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Znaji zaklady fungovani vytvarejiciho se trhu

EU a zpUsoby podnikani v EU 1,20, 21 ustni

Orientuji se v obchodné-podnikatelskych
aktivitach hoteld a dalSich podnik( 5,6,7,26 ustni
a institucich cestovniho ruchu

Organizuji prizkum trhu, vysledky
vyhodnocuji, smluvné zabezpecuji odbyt 2,11,12,17, 24, 26, 28, 29 Ustni
vyrobkl a sluzeb

Orientuji se v modernich formach nabidky

a prodeje vyrobkul a sluzeb 12,17, 23, 24, 26, 28, 23 ustni

Vyuzivaji marketingovych nastrojt
k prezentaci hotelu, k nabidce sluzeb 2,12,17 dstni
cestovniho ruchu
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Znaji zplUsob zabezpeceni hlavni ¢innosti 39 Gstni
obéznym i dlouhodobym majetkem ’

Organizuji a eviduji zasobovaci ¢innost 8,9, 29 astni
Kalkuluji ceny vyrobki a sluzeb 2,13, 14, 24, 26, 28, 29 prakticka
Sestavuji operativni a dlouhodobéjsi 4,6 11 Gstni
programy

Zajistuji z_a,klaldnl operace p,ersonalnlho fizeni, 4,10 dstni, prakticks
vyhotovuji ndvrhy pracovni smlouvy

Vedou podnikovou administrativu, eviduji pohyb

majetku, surovin, vyrobk( a sluzeb, finan¢niho 6, 8,9, 13, 14, 15, 27, 28, 29 ustni
toku

Vyuzwajl ekgnor?lcke |.r'1foromace k fizeni o 1,3,4,7,14, 16, 18, 19, 20, 28, n.
provoznich usekd, znaji zplsoby vyhodnocovani 29 ustni
vysledkd

*

uvedené vysledky vzdélavani jsou v RVP vymezeny v ramci ptislusné kompetence absolventa

3.4 Kritéria ovérovani a hodnoceni zakl pro ustni zkousky

ZplGsob hodnoceni vykonu Zakd v jednotlivych maturitnich zkouskach je v obecné roviné stanoven
vyhlaskou ¢. 177/2009 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist (§ 24 - 26). Kromé zplsobu hodnoceni vykonu Zaka
u jednotlivych zkousek (tj. jak budeme hodnotit — znamkou, bodové, procentudlné) by méla byt nastavena
také kritéria pro ovéreni a hodnoceni vykonu (uspésnosti) jako soucast zadani.

Kritéria jsou méfitka, ktera vypovidaji o tom, za co je Zzak hodnocen (co budeme u zkousky ovérovat
a hodnotit) a na jaké urovni splnil zadané ukoly (tj. jak, v jaké kvalité naplnil stanovené kritérium pro ovéreni
- za co obdrzi nastavené bodové nebo jiné ohodnoceni, kvalifikacni stuper). Hodnotici kritéria mnohem
presnéji nez klasifikace vypovidaji o Uspésnosti Zdka — o rozsahu pozadovanych znalosti, dovednosti,
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schopnosti. Klasifikace vyjadfuje miru Zakovych znalosti a dovednosti v souladu s hodnoticim kritériem.
Kritéria hodnoceni zvysuji objektivitu hodnoceni, sjednocuji nazory ¢lent zkusebni komise. Pro Zaka jsou
dllezitym zdrojem informaci jak pred zkouskou, tak po zkousce, kdy mu poskytuji jasnou zpétnou vazbu
o jeho vykonu.

Proto bychom se pfi stanovovani vlastnich zkusebnich (maturitnich) témat neméli zamérovat pouze na
ucivo, ale méli bychom také pro kazdou zkousku a jeji ¢ast stanovit soubor hodnoticich kritérii, a to ve
vazbé na poZadované odborné a vybrané klicové kompetence.

Zvladnuti téchto kritérii prokazuje zak reSenim dil¢ich ukold.

Na prikladech vybranych tematickych okruh( je ukdzan pfistup k nastaveni hodnoticich kritérii a jejich
vazba na kompetence absolventa.

Uvedené priklady jsou navrZeny pro Ustni formu ovérovani a reflektuji odborné znalosti potfebné pro
naplnéni danych kompetenci.

Tematicky okruh €. 30: Hygienické pozadavky na provoz v gastronomii

Kompetence absolventa: VVykondvat a organizovat gastronomické c¢innosti, fidit stravovaci provoz

Kritéria ovéreni pro ustni zkousSku — zak:

v Uvede zakladni legislativni normy, jimiZ se je nutno Fidit p¥i provozu stravovaciho tseku.

v Na konkrétnich pfikladech popi$e zplsoby skladovani potravin.

v Na konkrétnich p¥ikladech charakterizuje vlivy plsobici na jakost potravin, uvede a vizualné identifikuje
typické skldce.

v" Objasni funkci a zplsob oznadeni zaruéni doby potravin.

v" Vysvétli Géel kritickych bodi a uvede konkrétni pfiklady v praxi.

v’ Uvede poZzadavky na hygienu v gastronomii a na pravidla osobni hygieny v gastronomii.

v Vysvétli, jak pfedchazet ndkazam a otravam z potravin.

Tematicky okruh ¢. 28: Management ubytovaciho tseku

Kompetence absolventa: VVykondvat a organizovat ubytovaci sluZby, fidit provoz ubytovacich zafizeni
Kritéria ovéreni pro ustni zkousSku — zak:

v’ Charakterizuje ubytovaci sluzby, jejich klasifikaci

v" Vysvétli a popise ¢innost Useku front office

v’ Vysvétli a popise ¢innost Useku housekeeping

v Vymezi a popise manazerské funkce v ubytovacim Useku

v/ Stanovi a vypocitd ubytovaci kapacitu, na konkrétnich pfikladech uvede faktory, které ovliviuji jeji vyuZiti
V nasledujicim pfikladu si uvedeme, jak rozpracovat kritéria hodnoceni pro jednotlivé tematické okruhy az
na uroven dil¢ich Ukold, na kterych Zak prokdze uroven svych védomosti a dovednosti.

Tematicky okruh €. 23: Sluzby cestovniho ruchu

Kompetence absolventa: Vykondvat a organizovat odborné cinnosti sluZeb cestovniho ruchu
Kritéria ovéreni pro ustni zkousku — Zak:

v" Na konkrétnich ptikladech uvede, vybere a posoudi druhy a formy sluzeb CR

Ukol ¢. 1:

§ Jaky pobyt doporucite manzelskému paru v dlichodu? Navrhnéte vice aktivit. O jaké sluzby se bude
jednat?

§ Navrhnéte zdjezd pro skupinu zak( stfedni Skoly v ramci zdokonalovani ciziho jazyka.
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§ Pripravte kratkou informaci o kulturnim vyZiti ve vasem mésté pro turistu z Rakouska. O jakou formu
sluzby se jednd? Nabidnéte mu jesté dalsi sluzby cestovniho ruchu.

v" Na konkrétnich ptikladech uvede pozadavky klienta CR a porovnd s nabizenymi sluzbami CR

Ukol ¢&. 2:

§ Jaké pozadavky bude mit rodina s malymi détmi ve stafi 6 a 10 rok{ na sluzby v cestovnim ruchu,
navrhnéte vhodny zdjezd pro tento typ klientd.

§ Mate v umyslu si otevrit cestovni kancelar, jaké ¢innosti budete vykonavat a jaké budete nabizet
sluzby?

§ P¥i jakych Cinnostech uplatnite své znalosti ciziho jazyka?

Hodnoceni vysledkii zakii

Aby bylo hodnoceni vykonu zak( u zkousky zkuSebni komisi srovnatelné, stanovime si hodnotici kritéria.
NiZe uvedeny pfiklad nastavil kritéria pro hodnoceni vykonu Zaka v obecnéjsi roviné, ale je také mozné
a doporucené rozpracovat hodnoceni na uroven jednotlivych ukoll podle konkrétnich témat.

Hodnoceni vykonu zaka:

1. VWyborny — 724k samostatné vysvétli pojmy, ovlada pozadovana fakta, uvede praktické
priklady, samostatné aplikuje ziskané védomosti, spravné reaguje na dopliujici
otazky.

2. Chvalitebny — zak samostatné vysvétli pojmy, ovlada pozadovana fakta, uvede praktické
priklady, aplikuje ziskané védomosti, reaguje na doplfujici otazky, s malou
pomoci odstrani nepresnosti a drobné chyby.

3. Dobry — 74k vysvétli pojmy nepresné nebo neuplné, dopousti se chyb, s pomoci ucitele
vysvétli pozadovand fakta, uvede i praktické priklady, na doplfujici otdzky
reaguje s nedostatky.

4. Dostatecny — zdk neodpovidd samostatné, jen s pomoci ucitele vysvétli néktera
pozadovana fakta a praktické priklady, na dopliujici dotazy reaguje jen
s pomoci ucitele, dopousti se zavaznych chyb.

5. Nedostatecny — zak neodpovida ani s pomoci ucitele, neorientuje se v problematice,
neuvede praktické priklady, nereaguje na dopliujici dotazy, dopousti se
hrubych chyb.

Dalsi priklad rozpracovani tematickych okruhii do témat a zkusebnich ukolu

Je mozné zvolit rozpracovani zkusebnich témat do pisemného podkladu (zadani), ktery Zak v pribéhu
pripravy na zkousku zpracuje a v Ustni formé zkouseni vysvétli a zdlivodni své reseni. Je také vhodné
predem stanovit vahu jednotlivych Ukoll ve vazbé na kritéria hodnoceni a zohlednit tuto skutecnost pfi
zkouseni.

Pokud si ucitelé témata rozpracuji do ukol(, je vhodné ukoly ve zkusebnich tématech kazdorocné obmeé-
novat a disponovat vétsi databazi zkusebnich témat pro stejné obsahové okruhy.

POZOR na to, aby:
v’ rozpracovana témata nebyla pro zaky aZ pfili$ navodna

v" Gkoly nemély charakter testu
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Uvedeny pfiklad slouZi jako podklad pro komunikaci se Zakem. Zaméfime se na spravnost reseni, dalsi
komunikace s uciteli probiha smérem k danému tématu. V Zadném pfipadé nepfistupujeme ke zkou-
Seni tak, Ze zak precte otazky, odpovi na né a tim je zkouseni u konce. Ke zkouseni pfistupujeme tak, Ze

v priib&hu vzdé&lavani jsme méli &as ovéfit viechny kompetence pozadované SVP a nyni probiha rozhovor
— diskuse mezi Zakem a zkuSebni komisi.

Piiklad rozpracovani tematického okruhu ¢. 30 do zkusebnich tukolt

HYGIENICKE POZADAVKY NA PROVOZ V GASTRONOMII
Ministerstvo priimyslu a obchodu pfipravilo spolu s rezortem zdravotnictvi novelu hygienické

vyhlasky tykajici se kritickych bodu pro provoz v gastronomii. Uvedte, ¢eho se vyhldska tyka?
Jak vysvétlite HACCP?

Vysvétlete niZe uvedené body v souvislosti se jmenovanou vyhldskou.
a) Uchovavani potravin nad 65 2 C nebo pod 102 C

b) Dodrzovani minimalniho mnozstvi pfivadéného venkovniho vzduchu
c) Bezdotykové baterie

d) Stanoveni poctu zachodu podle poctu zaméstnancu

e) Dodrzovani tepelnych fetézcl

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Seradte 7 zékladnich princip( pro zavddéni systémiu HACCP a jednotlivé
body rozvedte a vysvétlete.

v’ Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod

v’ Provedeni analyzy nebezpedéi

v’ Stanoveni znak( a kritickych mezi v kritickych bodech

v Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

v’ Zavedeni evidence a dokumentace

v" Stanoveni kritickych bodu

v’ Zavedeni ovéfovacich postupt

Jakym zplsobem muZe ohrozit ¢lovéka.

a) Je - li potravina napadena napt. plisnémi, kvasinkami nebo jinymi nezadoucimi mikroorganismy;
zjistime- li v potraviné pritomnost cizich predmétd, mechanickych necistot ve vyrobku?

b) Dostanou-li se do potravin Skodlivé chemické latky?

c) Jak v takovych pripadech postupujeme?

Co je zahrnuto pod pojmem kontrola zdravotni nezdavadnosti a kdo ji provadi? Které udaje museji byt

uvedeny na potravindrskych vyrobcich?

v Pro¢ je dllezité dodrzovani hygieny v gastronomickém provozu a jaké muize mit zanedbani
hygienickych pravidel disledky pro provozovatele?

v Kam se miZete obrétit o pomoc, pokud budete mit na starost provozovnu a nebudete si jisti spravnym
postupem?
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4. Prakticka maturitni zkouska

Prakticka zkouska je podle zdkona jednou z forem PMZ. Zadani praktické zkousky a zpUsob jejiho konani
stanovi reditel Skoly. Praktickou zkousku kona zak nejdéle 3 dny.* V jednom dni trva prakticka zkouska
nejdéle 420 minut. Podle RVP muze byt praktickd MZ nahrazena maturitni praci s obhajobou pred zkusebni
komisi. Zdkon umoznuje Skole kombinovat praktickou zkousku s jinou formou PMZ, napt. s pisemnou praci
nebo s maturitni praci s obhajobou (viz kapitola 6).

K praktické zkousce v oboru Hotelnictvi pristupuji Skoly rdznym zplGsobem. Nékteré ovéruji zvladnuti
gastronomickych dovednosti pti pfipravé pokrmd, v obsluze s kompletnim zajisténim akci od jejich pripravy
az k vyuctovani. V nékterych Skolach probihaji tyto aktivity v redlném prostredi pfi zajisténi konkrétnich
komercnich akci, jinde probihaji v prostredi Skolnich restauraci a cviénych kuchyni. Dalsi variantou je
ovérovani znalosti a dovednosti v cestovnim ruchu, kdy Zaci nej¢astéji naplanuiji, pripravi a realizuji zajezd
pro danou cilovou skupinu klientQ. Pripravi itinerar zajezdu, zajisti dopravu, vyklad, vstupenky apod.
a celou akci vyuctuji. V nékterych skolach je moznost volby témat pro praktickou zkousku, 7zak se muaze
rozhodnout, zda ji bude konat z cestovniho ruchu nebo gastronomie.

V nize uvadénych prikladech, které se tykaji realizace praktické zkousky, maturitni prace s obhajobou
i kombinované formy zkousky, je nastavena struktura prikladu, kterd zahrnuje informace k tématim,
organizaci zkousky, misto konani zkousky, hodnocenizaka. Ddle je uvedena vazba na kompetence absolventa
oboru, vazba na RVP ve vzdélavacich oblastech a doporuceni Skoly, kterd priklad pfipravila. VSechny
priklady jsou zpracovany na zakladé redlnych maturitnich zkousek ve skolach, které byly také v projektu
monitorovany. Proto odrdzeji ¢asto pozadavky konkrétni skoly a lisi se mnohdy v mife podrobnosti.

Priklad realizace praktické maturitni zkousky z oblasti gastronomie

Téma: Raut
Zaci si voli (losuji) jedno ze 30 témat stanovenych Skolou. VSechna témata jsou zamérena na zajisténi
realné gastronomické akce.

Zadani tématu pro zaka:_

Pfipravte Skolni maturitni raut pro 60 osob. Finanéni limit je 500 K& na osobu/zéka.
Ukoly:

v Pfipravte objednévku na suroviny a poZadovany inventar

v Navrhnéte vhodné nédpoje véetné michanych, ndpoje charakterizujte

v’ Pfipravené pokrmy prezentujte zku$ebni komisi

v’ Pracujte podle stanoveného ¢asového harmonogramu a dodrzujte pfedpisy BOZP

Organizace zkousky:

Zkouska se kona ve dvou dnech, zak kona zkousku kazdy den 6 hodin. Pro konani zkousky je zpracovan
organizacni a casovy plan.

Témata jsou zamérena do nékolika oblasti: priprava studenych a teplych rautovych pokrm, prezentace
a ochutnavka pokrmu, servis a priprava michanych napojud, vino a kava, pfiprava nabidkovych tabuli,
stolniho inventare a vyzdoby.

Kazdy zak pIni jeden zvoleny ukol. Prvni den jsou Zaci rozdéleni do dvou pracovnich smén, stanoveny ¢asovy
limit je 6 hodin. Hlavni napln prvniho dne spociva v pfipravnych pracich a technologické ptipravé studenych
pokrmU. Druhy den jsou prvni 3 hodiny uréeny na dokonceni vyrobk a findlni Gpravy tabuli, dalsi 3 hodiny
na vlastni realizaci rautu. Podle zvolenych témat jsou zZaci rozdéleni na obsluhu a do kuchyné.

Ve stanoveném terminu Zak pripravi vlastni cenové kalkulace, kalkulace surovin, pfip. soupis pozadavkil na
inventar dle zvolenych témat.

4 Vyhlaska €. 177/2009 § 18 Sh., o blizSich podminkach ukoncovani vzdélavani ve stfednich Skolach
maturitni zkouSkou v pozdéjSim znéni.
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Misto konani zkousky:

Prakticka zkouska se cela kond ve stanovenych odbornych ucebnach skoly — Skolni vyukové kuchyni, Skolni
vyukové restauraci (flambovani, servis, kdva) a ve dvou dalSich u¢ebnach — v jedné se uskutecni vlastni raut
a ve druhé prezentace narodnich kuchyni a ochutnavky.

Hodnoceni praktické zkousky:
Kazdy zak mUzZe ziskat max. 100 bod(. Pro hodnoceni jsou stanovena nasledujici hodnotici kritéria:

v’ rozsah, pestrost, inovativhost 10 b.

v’ zpracovani nabidky pokrm( a ndpojt 10 b.

v’ cenové a surovinové kalkulace 5b.

v dodrZeni finanéniho limitu 5b.

v" dodrZovani osobni a pracovni hygieny 10 b.

v senzorické hodnoceni, finalni Gprava 25 b.

v' chutové vlastnosti pokrmu 25 b.

v/ prace v tymu 5b.

v’ profesni komunikace a chovani 5b.

Klasifikacni stupen Dosazené body celkem
vyborny 100 - 85
chvalitebny 84 - 66
dobry 65 - 41
dostatecny 40-21
nedostatecny 20 a méné

Ovérované kompetence absolventa:

a) Odborné kompetence:

v absolvent dba hygienickych pfedpist v gastronomii,

v ovlada zékladni technologické postupy pfipravy pokrmu a kontrolu jejich kvality,

v sestavuje nabidku formou jidelnich a ndpojovych listka,

v’ organizuje a zajistuje jednodussi gastronomické akce,

v ovlada techniku odbytu, systémy a zpGsoby prodeje, organizuje €innosti pracovnich tyma ve vyrobé
a odbytu,

v/ vyuZzivd modernich forem prezentace a prodeje vyrobku a sluzeb,

v kalkuluje ceny vyrobk a sluzeb,

v absolvent pouZiva a dodrzuje spravnou odbornou terminologii,

v pfijima a odpovédné plni svéfené ukoly pfi obsluze host(.

b) Klicové kompetence:

v komunikativni — vhodné se vyjadFuje a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a slusného
chovani,

v pracuje v tymu a podili se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti.
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Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Vzdélavaci oblasti a obsah uciva RVP

Gastronomie
v BOZP, PO, Hygiena prace v gastronomii

o hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani,
v technologie pfipravy pokrmu
v’ organizace prace ve vyrobnim stfedisku
v nové trendy v gastronomii,
v technologickd vyuZzitelnost potravin a jejich vhodna Uprava,
v’ pfedbéind Uprava surovin,
v zékladni technologické postupy, technika obsluhy: organizace prace v odbytovém stfedisku
v koordinace prace mezi vyrobnim a odbytovym stfediskem,
v moderni formy prodeje,
v catering.

Doporuceni:
v/ stanovit terminy konzultaci, pribé&zné kontrolovat stav pfipravy k praktické zkousce,
v’ stanovit podil ndkladd Zak( (ndkup surovin) a $koly (ostatni naklady — ostatni materidlové naklady).




5. Maturitni prace s obhajobou

Maturitni prace s obhajobou pred zkusebni maturitni komisi je jednou z vhodnych forem pro komplexni
ovéreni odbornych a klicovych kompetenci Zzaka v maturitnich oborech. Vlastni sepsani maturitni prace
by ale vidy mélo byt podloZeno fesenim konkrétnich praktickych ukol(. Ve skolach je ovéreno, Ze nejlepsi
zpUsob je, kdyz 74k individualné nebo v tymu realizuje zadany ukol v pribéhu posledniho rocniku, tento
ukol podrobné rozpracuje, vyhodnoti a popise do své prace, kterou prezentuje zkusebni komisi. Dllezité
je volit takova témata a jejich zadani, abychom se vyhnuli tomu, Ze Zaci pouze okopiruji z internetu texty
souvisejici se zadanym tématem. Takto zadand prace nema zadny skutecny vyznam ani pro Zaka, ani pro
ovéreni ziskanych kompetenci.

Zaddni maturitni prace

Zadani maturitni prace urci reditel Skoly s dostatecnym ¢asovym predstihem s ohledem na rozsah, obsah
a narocnost zpracovani tématu prace, nejpozdéji vsak 4 mésice pred terminem obhajoby maturitni prace.
Z4ak ma na vypracovani maturitni prace lhiitu nejméné jeden mésic. Pokud je uréeno vice ne? jedno téma,
zak si téma maturitni prace zvoli v terminu stanoveném reditelem skoly; pokud si zak ve stanoveném
terminu téma nezvoli, vylosuje si jedno téma z nabidky uréené feditelem Skoly. Maturitni praci maze
zpracovavat a obhajovat nékolik Zak( spolecné, v tomto pripadé jsou Zaci hodnoceni jednotlivé.®

Zadani maturitni prace obsahuje dle vyhlasky:

a) téma maturitni prace

b) termin odevzdani maturitni prace

c) zpUsob zpracovani a pokyny k obsahu a rozsahu maturitni prace

d) kritéria hodnoceni maturitni prace

e) pozadavek na pocet vyhotoveni maturitni prace

f) uréeni ¢asti tématu zpracovanych jednotlivymi zaky v pripadé, Ze maturitni praci bude zpracovavat
nékolik Zaka spolecné

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Podle vyhlasky urcuje pocet témat a zpUsob jejich volby feditel Skoly. V nékterych Skolach umoznuji
zaklm, aby si téma navrhli sami, nebo aby vyuzZili naméty a zaméreni redlnych firem, ve kterych vykonavali
odbornou praxi (po dohodé s uvedenym podnikem), projekty, na kterych pracovali v ramci SOC nebo jinych
soutézi (navrh tématu schvaluje reditel skoly po dohodé s ucitelem odbornych predmétl — vedoucim
maturitni prace). Jako maturitni prace se objevuji Zakovské projekty nebo témata stanovena ve spolupraci
se socialnimi partnery.

PoZadavky na maturitni praci zahrnuji nejen termin odevzdani maturitni prace a pocet vytiskd, formu
a vystup zpracovani (pisemna prace, projekt, produkt — vyrobek, kombinace pisemné ¢asti a produktu
apod.), ale také napt. strukturu pisemné prace (zdvazny obsah) — napf. ivod nebo anotaci charakterizujici
strucné zaméreni a obsah prace, shrnuti — resumé v ¢eském a cizim jazyce, informacni zdroje a pouzita
literatura, prohlaseni o samostatném zpracovani maturitni prace, pozadovany minimalni rozsah prace
(napf. pocet normostran bez pfiloh a obrazkd — 1 normostrana = 1800 znak( véetné mezer).
Doporucujeme zpracovat spolu se zadanim harmonogram postupu praci pro zaky s uvedenim termint
konzultaci, popt. dil¢ich vystup( a nejzazsiho data pro odevzdani prace (v nékterych skolach vedou takovy
harmonogram pomoci prostredkl IKT, coZ usnadnuje kontrolu jak ze strany skoly, tak zaka).
Doporucujeme také stanovit podrobnéjsi kritéria hodnoceni maturitni prace a jeji obhajoby. Napt. dodrzeni
zadani a pozadovanych nalezitosti, vécné zvladnuti tématu, samostatnost a originalita reseni, struktura
prace — prehlednost, logicnost, provedeni vypoctl a grafickych zobrazeni, jazykova a formalni kvalita,
prace s literaturou a informacemi, Uroven prezentace (PowerPoint, Ustni projev, vystupovani), zddvodnéni
a argumentace reseni (reakce na posudky a dotazy ¢lent zkusebni komise).

5 Vyhlagka ¢. 177/2009 § 15 Sb., o blizsich podminkach ukoncovani vzdélavani ve stfednich skoldch
maturitni zkouskou v pozdéjsim znéni.
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Né&které SOS nabizeji zakiim semindF k maturitni praci, kde Zaci maji nejen moznost konzultovat postup
prace, ale seznami se s formalnimi ndlezitostmi a metodami zpracovani maturitni prace, uvadénim citaci
a odkazdu, s prilbéhem obhajoby apod.

Vedeni a oponentura maturitni prdce:

Reditel $koly uréi nejpozdéji 4 mésice pred terminem obhajoby maturitni prace vedouciho maturitni prace
(nejlépe spolu s pridélenim témat zak(m) — nejcastéji prislusného vyucujiciho odbornych predmétd —
a nejpozdéji jeden mésic pred terminem obhajoby maturitni prace stanovi feditel oponenta maturitni
prace (zpravidla je oponentem jiny ucitel odbornych predmétll, vhodna je i spoluprace se socidlnimi
partnery nebo s jinou $kolou).

Vedouci i oponent maturitni prace zpracuji jednotlivé pisemny posudek maturitni prace. Posudky jsou
zakUm predany nejpozdéji 14 dni pred terminem obhajoby maturitni prace. Pfiklad posudku a hodnoceni
obhajoby viz http://www.sbrez.cz/soubor/posudek_mat_prac.pdf.®

Priklad maturitni prace s obhajobou
Maturitni prace je zpracovavana zakem na zakladé informaci a dat ziskanych na praxi v redlné firmé (napt.

hotelu). Zak fedi konkrétni zadany Gkol. Téma Z4k zpracuje podle danych kritérii do maturitni prace. V dobé
konani maturitnich zkousSek probiha obhajoba prace pfed maturitni komisi.

Priklady konkrétnich témat maturitni prace

v’ Optimalizace prace na Useku housekeeping v hotelu Albatros.

v’ Front office — organizace prace, zaméstnanci, nové moznosti motivace a zvy$ovani Grovné vykonu.
v’ VyuZiti kapacity ubytovaciho zafizeni a faktory ovliviujici vyuZiti kapacity.

v" Analyza vyrobniho programu ve vybraném zafizeni.

v Marketingovy mix v hotelovém zafizeni.

Organizacni pokyny

v Skola rozpracuje pokyny pro organizaci a zpracovani maturitni prace a uri kazdému zakovi vedouciho
maturitni prace.

v Zaci obdrZi nabidku témat, kazdy 7k si zvoli téma maturitni prace v terminu stanoveném feditelkou
Skoly a zaroven zafizeni, kde bude vykondvat manaZerskou praxi a ziskavat udaje pro svoji praci.

v/ Stejné téma prace si muze zvolit vice zakd, kazdy musi ale svou praxi vykonat a Udaje pro préci erpat
z jiného zafizeni.

v/ Z&ci si také mohou zvolit vlastni téma, které vychazi z potfeb daného zafizeni. Téma prace musi byt
projednano a schvdleno odpovédnou osobou ve vybraném zafizeni (Pozndmka: Pracovnik podniku muzZe
byt i vedoucim prdce.) a feditelkou Skoly.

v Zaci musi odevzdat potvrzenou Dohodu o manaZerské praxi (ve dvojim vyhotoveni) svému tfidnimu
uciteli.

v' Pokud si zak ve stanoveném terminu téma nezvoli, vylosuje si jedno téma z nabidky uréené feditelkou
Skoly. Losovani probéhne také v ptipadé, Ze si 2 Zaci zvoli stejné téma ve stejném zafizeni. V tomto
pfipadé téma zlistane Zakovi, ktery si nechal dfive potvrdit Dohodu o manaZerské praxi. Druhy Zak bude
losovat.

v’ Ve stanoveném terminu pfedloZi Zaci vedoucimu prace osnovu své maturitni prace. Ta bude vypracovana
dle zadanych pokyna.

v Manazerskou praxi absolvuji Zaci ve stanoveném terminu v délce min. 2 tydny.

v'V pribéhu manaZerské praxe budou Zaci vykondvat praci dle potfeb daného hotelového zafizeni,
zédroven budou sbirat podklady pro svou préci. V prabéhu prace na maturitni praci jsou povinné min. 3

6 Ukézky dokumentace a podkladii ke zpracovani zadani maturitni prace, které pouzivaji SOS
zapojené do feseni modelu PMZ pro dalsi obory vzdélani, jsou uvedeny v souhrnné publikaci.

| 22 OBOR VZDELANI 65-42-M/01 HOTELNICTVI



konzultace u vedouciho prace, které budou zaznamenany do konzultaéniho listu.

v Maturitni praci odevzdaji Zaci ve stanoveném terminu ve dvojim vyhotoveni — jedno v pevné vazbé,
jedno v krouzkové vazbé.

v Neodevzda-li Zdk maturitni praci ve stanoveném terminu, omluvi se pisemné feditelce $koly nejpozdé&ji
v den stanoveny pro odevzdani maturitni prace. Uzna-li feditelka Skoly omluvu, uréi ndhradni termin
odevzdani prace. Bez pisemné omluvy s uvedenim vaznych dlvodU se Zak posuzuje, jako kdyby vykonal
danou zkousku neudspésné.

v Obhajoba prace probihd v u¢ebné skoly.

Hodnoceni maturitni prace
Pfi hodnoceni maturitni prace vychazeji vedouci prace i oponent z téchto dilcich kritérii:

1. Formalni ¢ast - tvori 30 % celkového hodnoceni

v velikost pisma, fadkovani, zarovnani do bloku, ¢islovani stran

v dodrZeni citace zdroji uvedenych v textu prace a pouZité literatury
v’ spravné pouZiti pfiloh, grafickd podoba prace, dodrZeni fazeni listd

2. Obsahova cast — tvori 50 % celkového hodnoceni
v dodrZeni zadaného tématu a cile prace

v dodrzeni rozsahu a obsahu

v originalita, vlastni myslenky, logické &lenéni

v’ vyuZiti vhodnych zdrojd, aktudlnost

v odborna spravnost

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

3. Jazykova cast — tvori 10 % celkového hodnoceni
v’ jazykova a stylistickd spravnost

4. Celkovy dojem — tvofri 10 % celkového hodnoceni

Obhajoba maturitni prace pied zkusebni komisi

Obhajoba je vefejna a probihd pred zkusebni maturitni komisi. Pro obhajobu si Zak pfipravi prezentaci
v PowerPointu, kterd trvd max. 10 minut. Poté Zak zodpovi dotazy vedouciho prace a oponenta, popr.
¢lent maturitni komise. Hodnoti se zplisob prezentace, vysvétleni dotazl a obhdjeni postupu.

Po skonceni bloku prezentaci se komise na nevefejném jednani poradi o hodnoceni Zaka; pfihlédne
k posudk(lim oponenta, vedouciho prace a k obhajobé zaka, kdy se pfihlizi i ke komunikaénim dovednostem
zaka.

Vyhlaseni vysledkl probiha ve stejny den jako obhajoba.

Ovérované kompetence absolventa:

a) Odborné kompetence:

v kompetence vykondvat a organizovat ubytovaci sluzby, Fidit provoz ubytovacich zafizeni

v kompetence vykondvat a organizovat gastronomické ¢innosti, fidit stravovaci provoz

v kompetence vykondvat a organizovat odborné ¢innosti sluzeb cestovniho ruchu

v kompetence vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity v hotelnictvi a ve sluzbach CR

b) Klicové kompetence:

v kompetence k uéeni, kompetence k fe$eni problém, komunikativni kompetence, socidlni kompetence
v kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

v matematické kompetence, kompetence vyuzivat prostfedky ICT
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Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Ekonomika a podnikani

v’ podstata fungovani trini ekonomiky

v/ management

v podnikani

v finanéni trh, dafiova soustava

v" podnikové &innosti

v' nérodni hospodéfstvi a EU

v Gletnictvi

Gastronomie

v’ bezpednost a ochrana zdravi pFi praci, hygiena prace, pozarni prevence
v hygienické poZadavky na provoz spoleéného stravovani
Hotelnictvi

v" organizace hotelnictvi

v hotelovy provoz

v/ management ubytovaciho Useku

v/ management stravovaciho Useku

Doporuceni

Doporucuje se zpracovani maturitni prace jednim zakem, ne vice zZaky (pfi tymové praci je obtizné zajistit,
aby skutecné pracovali vsichni Zaci; vysledek — maturitni prace je obtizné hodnotitelna). Jako pfipravu na
maturitni praci se vyplati zadat v pribéhu 3. ro¢niku vypracovani seminarni prace v rozsahu cca 5 — 10
stran




6. Kombinace forem maturitni zkousky

Kombinace forem pro maturitni zkousku z hotelnictvi je vhodnou a vyuZivanou podobou pro profilovou
maturitni zkousku. Je samoziejmé narocnéjsi, protoze zahrnuje vlastné dvé zkousky v jedné. V oboru
vzdélani Hotelnictvi je vSak tato forma doporucitelnd. RVP je koncipovan na Sirokém zdkladé a zahrnuje
pét odbornych obsahovych okruhli: Ekonomika a podnikani, Hotelnictvi, Gastronomie, Cestovni ruch,
Komunikace ve sluzbach. Z hlediska RVP i profilu absolventa jsou vSechny okruhy rovnocenné a absolvent
by mél byt také rovnocenné pfipraven pro vykon ¢innosti v oblasti podnikdni v hotelnictvi, v gastronomii
i zékladnich ¢innostech v oblasti cestovniho ruchu. V rdmci SVP lze prohloubit pfipravu v nékteré
z odbornych vzdélavacich oblasti s ohledem na zaméreni a to pak zohlednit v pozadavcich na ovéreni
u profilové maturitni zkousky.

Kombinace forem u PMZ ndm umoziuje neopominout Zadnou z klicovych oblasti ndro¢ného oboru.

Pro kombinaci forem je nejcastéji volena kombinace: prakticka zkouska + maturitni prace s obhajobou.
Prakticka zkouska byva nejcastéji volena z oblasti gastronomie — vychazi z obsahovych okruh( gastronomie,
hotelnictvi a ekonomika a podnikani. M{zZe se jednat o zajisténi rautu nebo banketu pro rlizné slavnostni
prilezitosti. Druha ¢ast je pak maturitni prace s obhajobou z oblasti cestovniho ruchu nebo ekonomiky
a podnikani. Uvadime jako pfiklad i jiné mozZnosti kombinace forem, napf. praktickd + pisemna zkouska.

v Priklad kombinované formy —¢. 1

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Formy MZ Prakticka zkouska Pisemna zkouska

Okruh RVP Gastronomie Ekonomika a podnikani

Popis jednotlivych zkousek
a) Praktickd zkouska z gastronomie

Téma

TRADICE V CESKE KUCHYNI — banket pro 6 osob

Témata ke zkousce jsou dale specifikovana dle slavnostni pFileZitosti, napt. Velikonoce v Cechach, Jihogesky
kapr, Martinska husa.

Organizace zkousky.

Zkouska je zamérena na samostatnou pripravu a zajisténi slavnostniho banketu v hotelovém provozu na
dané téma. Zaci uplatfiuji znalosti a dovednosti v oblasti techniky pfipravy pokrm(, techniky obsluhy,
managementu a marketingu.

Zaci jsou rozdéleni do skupin (tym0) po 7 Zacich. Pracovni pozici v tymu si voli dle svého uvéazeni: P¥iprava
a vyroba pokrmu, ptiprava a provedeni obsluhy banketu s provedenim slozitého praktického uUkolu.
Z vytvorenych tym si dva Zaci vylosuji pozici vedouciho banketu a vedouciho vyroby.

Priprava

Jednotlivé tymy zpracuji pisemné podklady pro realizaci praktické maturitni zkousky dle pokyn( a vedeni
svych vedoucich. Pracovni dokumentaci odevzdaji v uréeném terminu. Za kompletaci a dodrzeni terminu
odevzdani odpovida vedouci banketu.

Odborné konzultace zakl poskytnou ucitelé odbornych predmétl a ucitelé praktického vyucovani.
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Realizace
Zajisténi slavnostniho banketu, vyroby pokrm( a obsluhy se sloZitym praktickym ukolem.

Kritéria hodnoceni
Z4ci jsou hodnoceni podle vykonavanych Gkold.
Pfiklad hodnoceni Zaka v obsluze:

v'pfiprava slavnostni tabule véetné dekora¢niho stolu na dané téma 10 b.
v'dodrzovani postupd, hygieny a BOZP pfi praci 10
v/zajisténi a pfiprava inventare 5
v/istota a esteticka Uprava pFiruénich stold 5
v'provedeni obsluhy banketu, dodrzovani pravidel techniky obsluhy, servis napoja a pokrma 30
v'provedeni sloZitého praktického tkolu 20
v'vystupovani a komunikace s hostem 10
v'tymova spoluprace, atmosféra v tymu, vzajemnda pomoc pfi plnéni kol v rdmci rozdélenych pracovnich
pozic 10

b) Pisemnd zkouska z ekonomiky a podnikdni

Téma

Vypracovani marketingové studie.

Priklad tématu: Otevieni ¢eského hotelu v nékteré zemi EU — Poskytovani veskerych hotelovych sluzeb —
zaméreni na Ceskou kuchyni.

Zaddni pisemné prdce

Z4ci si sami zvoli nékterou ze zemi EU, zpracuji marketingovou studii za G¢elem podnikatelského zaméru
otevreni Ceského hotelu ve zvolené zemi EU.

Minimalni rozsah prace neni stanoven, dulezité je zarazeni a obsah zpracovanych bodu struktury. PoZaduje
se, aby prace byla zpracovana na PC ve formatu pdf., uloZzena a vytisknuta.

Struktura prace:

v/struéna charakteristika pfileZitosti

v'umisténi hotelu, charakteristika, popis poskytovanych sluZeb

v'charakteristika zdkaznického segmentu, konkurence hotelu

v'marketingova strategie, efektivita hotelu, swot analyza (silné a slabé stranky, pfileZitosti a kroky)
v'podpora prodeje, podminky zaméstnancd

v'legenda k dispozi¢nimu Feseni hotelu

v'vypracovany jidelni a ndpojovy listek restaurace

v'péce o dobrou image hotelu

v'reklamni cile, informovanost a udrzovani kontaktd

v'zévérelné doporuceni k realizaci zaméru z hlediska marketingu

Misto a termin kondni zkousky
Ucebna skoly vybavend PC, tiskarnou. Zkouska probihd v terminu stanoveném Skolou.

Kritéria hodnoceni

Formalni ¢ast — 10 bod0

v'zpracovani na PC — pismo , fadkovani, zarovnani do bloku, &islovani stran 5 bodl
v'pfehlednost, Uprava 5 bod
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Obsahova ¢ast — stéZejni ¢ast tvori 80% podil na celkovém hodnoceni:

v'dodrzeni zadaného tématu 10 bod
v'dodrzeni zadané struktury 10 bod{
v'vécna spravnost 60 bodu

Jazykova ¢dast — tvori 10% podil na celkovém hodnoceni
v'jazykova a stylistickd spravnost 10 bodu

Celkové hodnoceni maturitni zkousky v kombinované formé je moiné fesit bud sestavenim jedné
klasifikacni tabulky, ve které budou bodové zohlednény obé dvé ¢asti kombinované zkousky, nebo kazdou
¢ast kombinované zkousky klasifikovat samostatné a vyslednou znamku urcit jako prliimér z dosazenych
zndmek za jednotlivé ¢asti. Za vyslednou klasifikaci zodpovida zkusebni komise.

Ovérované kompetence

a) Odborné kompetence:

- ovladat organizaci gastronomickych ¢innosti, fizeni stravovaciho provozu — technologické postupy
zpracovani a pripravy pokrm, technologické vybaveni stravovaciho zafizeni,

- organizovat ¢innosti pracovnich tymu ve vyrobé a odbytu, zajistovat organizacné i ekonomicky
gastronomické akce,

- reagovat na nové trendy v gastronomii,

- kalkulovat ceny vyrobk( a sluzeb,

- vyhodnocovat vysledky hospodareni,

- dodrzovat BOZP jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i spolupracovnikd,

- znat vyznam a uZite€nost vykondvané prace, jeji finanéni a spolecenské ohodnoceni.

a) Klicové kompetence:

- ziskat informace k fesSeni problému, mit pozitivni vztah k uceni, vyuzivat informacni zdroje,

- vhodné komunikovat, vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani, prohlubovat
jazykové dovednosti, pracovat v tymu, respektovat a utvaret vhodné mezilidské vztahy, vhodné
komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli.

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Ekonomika a podnikani

v'trini ekonomika, podnikdni v rdmci EU,

v'marketing — prazkum trhu, produkt, tvorba ceny, propagace reklama, podpora prodeje,
v'management — planovani, organizovani, motivace a vedeni lidi, rozhodovani

Gastronomie

v'hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani, kritické body HACCAP,

v'hygienické predpisy, BOZP p¥i préci, technologie pfipravy pokrmd, nové trendy v gastronomii,

v'odbyt vyrobku a sluZeb, technika obsluhy, pravidla,

v'vybaveni odbytového stiediska, organizace prace, koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového
strediska,

v'jednoduchd a sloZitd obsluha,

v'moderni formy prodej v gastronomii
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Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Hotelnictvi
v'organizacni slozky hotelu, mezindrodni hotelové Fetézce, standardy kvality fizeni a poskytovani sluzeb,
v'hotelova administrativa, management ubytovaciho a stravovaciho useku

Komunikace ve sluzbach
v'profesni komunikace, pisemnd komunikace

Priklad kombinované formy — ¢. 2

Kombinace forem Prakticka zkouska Maturitni prace s obhajobou

Okruh RVP Gastronomie Cestovni ruch

Popis jednotlivych zkousek

a) Prakticka zkouska z gastronomie
Téma

Zajisténi slavnostni spolecenské akce

Organizace a obsah zkousky

Jedna se o obdobu popisu realizace jiz vySe uvedené praktické zkousky z gastronomie. Probihaji

nasledujici Cinnosti:

v'Losovani tématu akce, losovani dil¢ich ukoll ¢lend tymu (Cinnost sommeliera, barmana, vy3si forma
slozité obsluhy apod.)

v'Losovani funkce managera tymu, sestaveni tymu vybérem spoluzak(

v/Stanoveni konzultant( a hodnotitel(

v'Stanoveni zplisobu zpracovani, rozsahu a obsahu dokumentace pro akci (charakteristika akce,
objednavka, pracovni pfikaz, postupy a kalkulace pfipravovanych pokrm, usporadani a rozmisténi
nabidkovych stol(, inventare, pokrm0 a napoju, popis dilcich Ukold, graficky zpracovana pozvanka,
finan¢ni limit a vyuctovani akce; zdroje ¢erpdani informaci)

v'Tvorba pozvének a zajisténi pozvani host(

v'Pribéh slavnostni akce — pFipravné prace, vlastni akce s ukdzkami odbornych dovednosti, prace po
skonceni akce

v'Hodnoceni akce, ¢innosti jednotlivych &lent tymu, névrh klasifikace.

b) Maturitni prdace s obhajobou pred zkusebni komisi
Téma
Ptiprava pozndvaciho zajezdu s uréenim destinace

Organizace

v'Volba tématu maturitni prace

v'Stanoveni zplisobu zpracovani maturitni prace

v'Zadani pokyn( k obsahu a rozsahu maturitni prace (osnova maturitni prace — charakteristika destinace,
analyza trhu, segmentace cilové skupiny, produkt CK — program, ¢asovy harmonogram, poskytované
sluzby, kalkulace ceny produktu, pfiprava privodce na zajezd, prezentace produktu CK; zdroje ¢erpani
informaci) a k formalnimu zpracovani
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Stanoveni vedouciho a oponenta maturitni prace

Misto kondni praktické zkousky a obhajoby

Gastronomie: Slavnostni, spolecenska akce — prostory Skoly (k dispozici odborna pracovisté skoly, Skolni
a laboratorni kuchyné, skolni jidelna, salonek $koly), restaurace se standardnim vybavenim vyrobniho

a odbytového strediska, zakladni inventdr a technologicka zafizeni stfediska.

Obhajoba maturitni prace — odborna ucebna vybavena didaktickou technikou.

Hodnoceni

Bodové hodnoceni na zdkladé hodnoticich kritérii.

Praktickd zkouska: Slavnostni, spolecenska akce — dokumentace (25 bodU), ¢innosti souvisejici s vyrobou
pokrmU (35 bod), ¢innosti v odbytovém stredisku, prabéh akce (40 bod(); celkem 100 bodu.

Maturitni prace: zpracovani maturitni prace (180 bodU), prezentace produktu CK a obhajoba MP (20
bod); celkem 200 bodd.

Maximum dosazenych bodu za obé formy maturitni zkousky je 300.

Klasifikacni stupen DosaZené body

vyborny 250 -300 ;
chvalitebny 181 - 249

dobry 120- 180

dostatecny 61-119

nedostatecny 0-60

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Ovérované kompetence absolventa:

a) Odborné kompetence:

v'vykondvat a organizovat gastronomické ¢innosti, Fidit stravovaci provoz
v'dbat na bezpeénost prace a ochranu zdravi pfi praci,

v'usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku a sluzeb

v'vykondvat a organizovat odborné ¢innosti sluzeb cestovniho ruchu
v'vykondvat obchodné-podnikatelské aktivity ve sluzbdch cestovniho ruchu

b) Klicové kompetence:

v’kompetence k feSeni problému

v’ komunikativni kompetence

v'matematické kompetence

v’kompetence vyuzivat prostfedky ICT a pracovat s informacemi

Vzdélavaci oblasti RVP a obsah uciva

Gastronomie

v'Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozérni prevence (bezpecénost zafizeni)

v'Hygienické poZzadavky na provoz spole¢ného stravovani (hygienické predpisy v gastronomii, kritické
body HACCP)
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v'Technologie pfipravy pokrm( (organizace prace ve vyrobnim stfedisku, pfedbéZnd Gprava surovin,
vyroba pokrmu, zakladni technologické postupy, nové trendy v gastronomii)

v'Technika obsluhy (pfiprava pracovisté, organizace prace, koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového
stfediska, jednoducha a slozitd obsluha, jidelni a napojové listky, menu, moderni formy prodeje)

Hotelnictvi

v'"Management stravovaciho Useku (organizovani, planovani, kontrola Grovné sluzeb)

Ekonomika a podnikani

v'Uéetnictvi (4¢etni doklady, naklady, vynosy, vysledek)

Cestovni ruch

v'Sluzby cestovniho ruchu (technika poskytovani sluzeb, regiondlni produkty a jejich tvorba, realizace
produktu)

v'Zemépis cestovniho ruchu (pfirodni podminky turisticky vyznamnych lokalit)

Vzdélavani v Informacnich a komunikaénich technologiich

v'Préace se standardnim aplikaénim programovym vybavenim (textovy procesor, tabulkovy procesor,
grafika)

v'Informacéni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet (informace, prace s informacemi) Komunikace ve
sluzbach

v'Profesni komunikace (pravidla spole¢enského chovani, profesni vystupovani a komunikace)

v'Pisemnd komunikace a sestavovani pisemnosti (sestavovani obchodnich pisemnosti)

Priklad kombinované formy €. 3 - zaméreni na cestovni ruch

Kombinace forem Prakticka zkouska Maturitni prace s obhajobou
Okruh RVP Cestovni ruch Cestovni ruch
Téma

Pfiprava a realizace zajezdu — prakticka forma. Zpracovani maturitni prace a jeji obhajoba.
Priklady témat: Batlv kanal, Ldzné Hodonin, ZOO Lesna, Velehrad apod.

Organizace zkousky

Zaci realizuji zajezdy praktickou formou ve vlastni cestovni kanceldti $koly. Jejim cilem neni zisk, ale
umoznéni realizace praktické maturitni zkousky formou zajezdd. Zaci do ceny zajezdu kalkuluji pojisténi
CK (cca 10 ¢/os/den). Tato c¢astka slouzi k pokryti nakladd na pojisténi CK.

Zak si zvoli jiz na konci $kolniho roku predchazejiciho roku, kdy bude skladat praktické maturitni zkousky
jedno ze zadanych témat. Néktera témata jsou na zakazku zakladnich skol v regionu, nékterd jsou na
zakazku jinych odbornych ucitelt (napft. odborné exkurze), jina vypisuji odborni ucitelé.

Kazdy zak ma hlavniho garanta — vedouciho prace, kterym je odborny ucitel, a ddle ma uréené
konzultanty pro ekonomickou ¢ast a pro formalni zpracovani prace.

Podminkou realizace je minimalni pocet klient (12+ organizatofi) + zajisténi 2 sluzeb (doprava,
ubytovani, stravovani).

Praci zpracovavaji vidy 2 Zaci, pouze u zahranic¢nich zajezd( 3-5 Zakua.
V pripadég, Ze se jedna o ,.zakazku“, je predem dano sloZeni klient( a jejich pozadavky, v ostatnich

pripadech zajistuje klienty Zak.
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Zak pod vedenim vedouciho prace:

v'pfipravuje organizadni zajisténi, ve kterém struéné vypisuje pozadavky na jednotlivé pracovniky skoly

v'feditele, vedouciho stravovani, zastupce domova mlddeZe, zéstupce feditele, vedouci ekonomického

useku, vedouci provozniho Useku. Dle tohoto organizaéniho zajisténi dostdvaji jednotlivi pracovnici

podrobné pozadavky

v'upresriuje s klienty objednavku, sestavuje program a plan trasy (pokud si jej zadavatel jiz nezadal),
kalkuluje cenu na zdkladé objednavek sluzeb, necha odsouhlasit zadavatelem celou akci

v'pfipravuje Beadecker — privodce cilovym méstem (ten zahrnuje historii mésta, kulturni a historické
pamatky, stravovaci, ubytovaci a ostatni sluzby)

v'pfipravuje vlastni realizaci zajezdu — topografickou pFipravu, excerpéni listek, psychologickou pfipravu,
chronologickou pfipravu, harmonogram, itinerar, osobni vybaveni priivodce a vyhodnoceni zajezdu

v'pfipravuje Géetni stranku zdjezdu — kalkulaci pfedbéZnou a vyslednou — pfed vlastni realizaci ma narok
na 1 den volna, aby misto navstivil

v'pfed vlastnim zdjezdem zpracovava ucetni doklady

v'béhem vlastniho zajezdu pracuje jako priivodce

v'fedi v rdmci svych moznosti i nenadalé situace

v'po ukonéeni zajezdu zpracovava ucetni doklady

v'po ukonéeni akce provede kompletni vyuétovani akce — vyliétovani s dodavateli sluZeb, se zadavatelem,
pojisténi atd.

v'celou akci zpracuje pisemné spolu s druhym Zakem, ktery mél akci spoleéné s nim (neznamena to, ze
obé prace jsou stejné). Zaci maji povinnost si pfedat vzajemné podklady, at pfi vypracovani maturitni
prace spolupracuji, nebo ne;

v'prace musi byt po formalni strance zpracovana dle platné normy. Kazda prace obsahuje kompletni
informace o akci véetné kompletniho vyucétovani.

v'na vypracovani ma zak 6 tydn( od ukon&eni akce

v'préci 7ak odevzdava ve stanoveném terminu ve vazané formé a ve dvou exemplafich

v'u maturitni zkousky probiha obhajoba zpracované maturitni prace

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Misto kondni zkousky
V terénu, realné prostredi, obhajoba probiha v uéebné prfed maturitni komisi

Hodnoceni

1. Posudek vedouciho prdce — vaha 40 %.

Hodnotici kritéria: Vlastni akce, pisemna ¢ast — vlastni maturitni prace: zpracovani po odborné strance,
beadecker, zpracovani ucetni stranky akce, formalni a jazykové zpracovani. Pokud ma Zak z jedné ¢asti
hodnoceni stupném dobry a horsi, nelze od vedouciho prace ziskat hodnoceni chvalitebny.

2. Posudek oponenta — vaha 20 %, plati stejna pravidla jako pro vedouciho prace

3. Obhajoba MP —vdha 40 %.

Obhajoba zahrnuje vlastni obhajobu ¢3asti prace (pozice), kterou zak v ramci MP mél, a dale odpovédi na
doplnujici dotazy.

Ovérované kompetence:

a) Odborné kompetence:

v'Absolvent vykonava a organizuje ¢innosti sluzeb cestovniho ruchu,

v'poskytuje sluzby cestovniho ruchu, prezentuje jejich nabidku pro rizné druhy, formy cestovniho
ruchu a skupiny klientl, poskytuje informace o nabizenych sluzbach, kontroluje jakost a kvalitu
poskytovanych sluzeb,

v'orientuje se v organiza¢né-institucionalni struktufe cestovniho ruchu na podnikatelské, regionalni
a celostatni Urovni,

v'projednava a pfijima objednavky od zakaznik(,
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v'projedndava a fesi reklamace zakaznikd,

v'provadi nékteré z pokladnich operaci,

v'zpracovava ucetnictvi, vyhotovuje Géetni doklady,

v'vytvari pisemnosti z oblasti obchodni, spolecenské a ob¢anské, manipuluje s pisemnostmi,

v'organizuje administrativni ¢innosti, vytvaFi pisemnosti propaga¢niho charakteru, pouZiva pfitom
adekvatni stylistické a jazykové prostiedky véetné odborné terminologie,

v'pracuje s informacemi a informacnimi zdroji, vyuZiva prostfedky IKT,

v'fedi problémy a problémové situace, zejména identifikuje a analyzuje problémy, zvaZzuje moznosti jejich
feSeni, vybira a navrhuje feSeni optimalni v daném kontextu,

v'stanovuje a dodrZuje efektivni postupy pfi pInéni tkold,

v'uplatriuje pravidla spolec¢enského chovani, spolupracuje s druhymi lidmi, pfijima zodpovédnost za
vlastni praci i za prdci ostatnich, fesi osobni konflikty a pfistupuje k riznym typdam lidi.

b) Klicové kompetence:

Komunikativni, personalni, socidlni, pracovni, IKT, obéanské, matematické — absolvent:

v'jedna odpovédné, samostatné, aktivné a iniciativné,

v'dbd na dodrZovani zdkona a pravidel chovani, respektuje prava a osobnost druhych lidi,

v'jedna v souladu s moralnimi principy,

v'chdpe vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka,

v'navrhuje zpUsob Fe$eni problémd, spolupracuje na fe$eni s ostatnimi lidmi,

v'vyjadfuje se pfiméfené k ucelu jednadni a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i psanych, své
myslenky a promluvy formuluje srozumitelné a souvisle,

v'formuluje a zdGvodriuje své nazory, postoje a ndvrhy, je schopen vyslechnout ndzory druhych a umét
na né vhodné reagovat, spolupracuje s jinymi lidmi,

v'vytvafi pisemnosti z oblasti obchodni, spolecenské a ob¢anské, manipuluje s pisemnostmi,

v'organizuje administrativni ¢innosti, vytvaFi pisemnosti propaga¢niho charakteru, pouZiva pfitom
adekvatni stylistické a jazykové prostiedky véetné odborné terminologie.

Vzdélavaci oblasti a odborné obsahové okruhy

v'Jazykové vzdélavani

v'Spoleéenskovédni vzdélavani

v'PFirodovédné vzdélavani

v'Vzdélavani v informacnich a komunikaénich technologiich
v'Matematické vzdélavani

v'Ekonomika a podnikani

v'Cestovni ruch

v'Komunikace ve sluzbach

Doporuceni

Resit finanéni naroénost zkousky. Finanéné je zkouska naroénd (absence vyuéujicich, za které se supluje,
v pfipadé zahranicnich zajezdU nar(sta jesté proplaceni cestovniho pfikazu). Vzhledem k malému poctu
uciteld odbornych predmétl (pouze 2) je to ,zatizeni“, které vzhledem k finanénim moZnostem Skoly
nejsme schopni zaplatit. Posudek byva nékdy formalni. Redenim je vyuZivat tento typ kombinace forem
pouze pro zaky zamérené volitelnymi pfedméty do cestovniho ruchu a pracovat tak s omezenym poctem

Z3aka.
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Priklad kombinované formy €. 4 — zaméreni gastronomie

Kombinace forem Prakticka zkouska Maturitni prace s obhajobou
Okruh RVP Gastronomie Gastronomie
Téma

Zajisténi slavnostni gastronomické akce.
Priklady témat: Svatba, Ples, Rodinna oslava

Organizace a obsah zkousky

Zkouska se sklada z praktické zkousky a maturitni prace s obhajobou. Z4ci se pfipravi teoreticky na
zajisténi daného tématu (zpracuji do maturitni prace), maturitni praci obhajuji pfed maturitni komisi.
Kazdy zak kona i praktickou zkousku, kdy se zajiSténi akce pfimo Ucastni v dané roli. Kazdy zak ma
hlavniho garanta — vedouciho prace, kterym je odborny ucitel gastronomickych predmét(, a dale ma
urcené konzultanty pro ekonomickou ¢ast a pro formalni zpracovani prace.

Z4k si zvoli jiz na konci $kolniho roku predchazejiciho roku, kdy bude skladat maturitni zkousku, jedno ze
zadanych témat, v rdmci tohoto tématu si zaroven voli i pozici v tymu (vrchni ¢iSnik, kuchyné, jednani....).
Pfed vlastnim zahajenim dané akce je Zak pfitomen jednani se zadavatelem akce.

Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Zak pod vedenim vedouciho prace

v pFipravuje organizaéni zajisténi, ve kterém struéné vypisuje poZadavky na jednotlivé pracovniky $koly

feditele, vedouciho stravovani, zdstupce domova mladeze, zastupce reditele, vedouci ekonomického

useku, vedouci provozniho uUseku...; dle tohoto organizacniho zajisténi dostavaji jednotlivi pracovnici
podrobné pozZadavky

v'upfesiuje objednédvku, sestavuje menu (pokud si jej zadavatel jiz nezadal), kalkuluje cenu, nechd

odsouhlasit zadavatelem celou akci

v'v pfipadé, Ze se jednd o vlastni akci $koly, jednd i s pfipadnymi G&inkujicimi — hudba, vystoupeni... (dle
pozice)

v'pFipravuje pracovni pfikaz

v'pFipravuje ¢asovy harmonogram

v'vytvafi ndkres mistnosti, kuvéru, voli formu obsluhy (dle pozice)

v'vytvafi ndpojovy listek a menu (dle pozice)

v'pro pracovniky v kuchyni vypracovava HACCP (dle pozice)

v'vytvafi objedndvku na suroviny, ndpoje, inventarf, restauraéni pradlo, prostory, techniku, ubytovaci
prostory (dle pozice)

v/zajidtuje a oslovuje sponzory (napt. pfi soutéZich, které pofada $kola — dle pozice)

v zajidtuje si z Fad Zak persondl, tyto Zaky si ,$koli, uréuje jim pracovni naplfi, eviduje jejich U&ast na
akci; od zaku zajistuje souhlas rodi¢d se zarazenim na akci, zajistuje dopravu zakl z akce, pfipadné
jejich ubytovani na domové mladeze

v'je pfitomen b&hem pfiprav pfed vlastni akci — pfiprava mistnosti, pokrm(, vydavani surovin, napojl
a inventare...; za prevzeti surovin, inventare, pradla apod. zodpovida = kontroluje si kusy, hmotnost atd.

v'bé&hem vlastni akce si hlida svij Usek, za ktery je zodpovédny

v'tedi v rdmci svych mozZnosti i nenadélé situace

v'po ukonéeni akce prebira finanéni hotovost, eviduje ji a pfedava ji garantovi akce

v'po ukonéeni akce vraci inventé¥, pfipadné zbylé suroviny a ndpoje, vie eviduje

v'po ukonéeni akce provede kompletni vyuétovani akce — vyuétovani se zadavatelem, mzdy, triby, reZie

v'celou akci kazdy 73k podilejici se na fe$eni daného tématu (akce) zpracuje samostatné (neznamena to,
Ye napt. 4 prace jsou stejné). Zaci — ¢lenové tymu maji povinnost si predat vzajemné podklady, at pfi
vypracovani maturitni prace spolupracuji, nebo ne.
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Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

v'prace musi byt po formalni strance zpracovana dle platné normy, kazd4a prace obsahuje kompletni
informace o akci véetné kompletniho vyuctovani

v'na vypracovani ma zak 6 tydn( od ukon&eni akce

v'74k odevzdava praci ve stanoveném terminu, ve vazané podobé a ve dvou exemplafich

Misto kondni zkousky
V aredlu skoly, v prostorach spoleéenského sdalu, v kuchyni, restauraci, v jinych objektech — catering

Hodnoceni
1. Posudek vedouciho prdce — vaha 40 %.

Hodnotici kritéria: hodnoceni Vlastni akce, pisemna ¢ast — vlastni maturitni prace: zpracovani po
odborné strance, zpracovani Ucetni stranky akce, formalni a jazykové zpracovani. Pokud ma zak z jedné
¢asti hodnoceni stupném dobry a horsi, nelze od vedouciho prace ziskat hodnoceni chvalitebny.

2. Posudek oponenta — vdha 20 %. Plati stejna pravidla jako pro vedouciho prace.
3. Obhajoba MP —vdha 40 %.

Obhajoba zahrnuje vlastni obhajobu ¢asti prace (pozice), kterou Zak v ramci MP mél, a dale odpovédi na

doplAujici dotazy.

Ovérované kompetence:

a) Odborné kompetence (jsou dany pozici, kterou si zak v ramci MP zvolil)

v'Zastava zadanou praci v gastronomickém zafizeni,

v'organizuje pracovniky a ¢innosti k zabezpedeni plynulého provozu,

v'zabezpeluje dodrzovani pfedpist v oblasti hygieny, poZarni ochrany, bezpeénosti a ochrany zdravi pfi
praci a vnitropodnikovych smérnic,

v'provadi nékteré pokladni operace,

v'pfijima a eviduje hosty, poskytuje informace o nabizenych sluzbéch, kontroluje jakost a kvalitu
poskytovanych sluzeb,

v'projednava a pfijima objednavky od zdkaznikd,

v'zajistuje technické vybaveni a Gdrzbu uréeného Useku,

v'zpracovava ucetnictvi, vyhotovuje Géetni doklady,

v'vytvafi pisemnosti z oblasti obchodni, spoledenské a obéanské, manipuluje s pisemnostmi,

v'organizuje administrativni ¢innosti, vytvafi pisemnosti propagacniho charakteru, pouziva pfitom
adekvatni stylistické a jazykové prostiedky véetné odborné terminologie,

v'pracuje s informacemi a informaénimi zdroji, vyuZiva prostfedky IKT,

v'fesi problémy a problémové situace, zejména identifikuje a analyzuje problémy, zvaZzuje moznosti jejich
feSeni, vybira a navrhuje feseni optimalni v daném kontextu,

v'stanovuje a dodrZuje efektivni postupy pfi pInéni tkold,

v'uplatiiuje pravidla spolecenského chovani, spolupracuje s druhymi lidmi, pfijima zodpovédnost za
vlastni praci i za prdci ostatnich, fesi osobni konflikty a pfistupuje k riznym typam lidi.

b) Klicové kompetence

Komunikativni, personalni, socidlni, pracovni, IKT, obéanské, matematické:

v'Jednd odpovédné, samostatné, aktivné a iniciativné,

v'dba na dodrzovani zakonu a pravidel chovani, respektuje prava a osobnost druhych lidi,

v'jedna v souladu s moralnimi principy,

v'chdpe vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka (odpadové hospodafstvi....),

v'navrhuje zpUsob Fe$eni problémd, spolupracuje na fe$eni s ostatnimi lidmi,

v'vyjadfuje se pfiméfené k ucelu jedndni a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i psanych, své
myslenky a promluvy formuluje srozumitelné a souvisle,

v'formuluje a zdGvodfiuje své nazory, postoje a ndvrhy, je schopen vyslechnout ndzory druhych a umi na
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né vhodné reagovat, spolupracuje s jinymi lidmi,
v'vytvafi pisemnosti z oblasti obchodni, spoleenské a obéanské, manipuluje s pisemnostmi,
v'organizuje administrativni ¢innosti, vytvafi pisemnosti propagacniho charakteru, pouziva pfitom
adekvatni stylistické a jazykové prostredky v€etné odborné terminologie.

Vzdélavaci oblasti a odborné obsahové okruhy

v'Jazykové vzdélavani

v'Spoleéenskovédni vzdélavani

v'Pfirodovédné vzdélavani

v'Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich
v'Matematické vzdélavani

v'Ekonomika a podnikani

v'Gastronomie

v'Komunikace ve sluzbach

Doporuceni

Problémem m{ze byt oponentsky posudek. Vzhledem k velkému vytizeni odbornych uciteld
gastronomickych predmétu je to dalsi ,zatizeni” ucitell i finanéni zatéz Skoly. Mlze to vést k formalnimu
posouzeni praci. Doporucujeme vyuzivat vice oponentl z jinych Skol nebo socidlnich partner(.

Model profilové é¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach
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7. Varianty sloZzeni PMZ s vyuzZitim navrZenych tematickych okruht a riznych forem ovérovani

Na zakladé monitorovanipriabéhu profilové maturitnizkousky voboru Hotelnictvia z podklad( zpracovanych
zucastnénymi Skolami, které vychazely ze své praxe, jsme pfipravili prehled variant, které sSkoly vyuZivaji
a které povaZzujeme za vhodné vzhledem k Ucelu profilové maturitni zkousky v daném oboru. Varianty
se odvijeji od tradice 3kol, jejich dlouhodobého sméfovani a profilace, od specifikace SVP, pozadavku
socialnich partner( atd.

Pfi volbé sloZeni profilové maturitni zkousky doporucujeme také tyto aspekty vidy zohlednit.

V nasledujicich tabulkdch jsou uvedeny priklady moZnych variant sestaveni jednotlivych zkousek profilové

maturitni zkousky.

Priklad €. 1

Technika obsluhy

Fiktivni firma

Maturitni zkouska Dopor.ucgne Vazba na vyucovaci | Vazba na RVP
rofilova RGELEE predméty (obsahové okruhy) AUE]
P okruhy
Ekonomika Eko(?;:.qk'g?], .
1. zkouska ano ) P ikant Ustni
Ucetnictvi Hotelnictvi
Zemépis cestovniho
ruchu )
2. zkouska ano Cestovni ruch Ustni
Technika cestovniho
ruchu
Ptiprava pokrmd Kombinovana:
praktickd +
Nauka o vyzivé
3. zkouska Castecné Gastronomie maturitni prace

s obhajobou
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Priklad €. 2

Maturitni zkouska Dopor.ucgne Vazba na vyucovaci | Vazba na RVP
rofilova EEhEG predméty (obsahové okruhy) Hotng
P okruhy
Ekonomika Ekon;r:?k”,(zl, )
1. zkouska ano ) apo a Ustni
Ucetnictvi
Hotelnictvi
Hotelovy provoz )
2. zkouska ano Gastronomie, Ustni
nebo Cestovni ruch
Ptiprava pokrm
Kombinovana:
Technika obsluhy prakticka +
. ) Gastronomie
3. zkouska Castecné Zemépis cestovniho maturitni prace
ruchu Cestovni ruch s obhajobou
Technika cestovniho
ruchu
Priklad ¢. 3
Maturitni zkouska Dopor.ucgne Vazba na vyucovaci Vazba na RVP
rofilova HEEaE predméty (obsahové okruhy) k]
P okruhy
e .
1. zkouska ano ) P Ustni
Ucetnictvi
Zemépis cestovniho
ruchu
Cestovni ruch )
2. zkouska ano Technika cestovniho Ustni
ruchu Hotelnictvi
Hotelovy provoz
Ptiprava pokrmi
Prakticka
3. zkouska Castecné Nauka o vyzivé Gastronomie
Technika obsluhy
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Priklad ¢. 4

Maturitni zkouska Dopor.ucgne Vazba na vyucovaci AR I BVP
rofilova tematické predméty (obsahové Forma
P okruhy okruhy)
Ekonomika
Management
. Ekonomika

Marketing a podnikani

1. zkouska ano Hotelovy provoz Hotelnictvi Ustni
Pravo Cestovni ruch
Cestovni ruch
Ucetnictvi

2. zkouska ne Cizi jazyk Jazykove Ustni

vzdélavani
Hotelovy provoz
Podnikani Hotelnictvi
Marketing Ekonomika Maturitni prace
. Ciax X a podnikani s obhajobou
3. zkouska CasteCné Management
Gastronomie

Pravo

Gastronomie, nebo

cestovni ruch

Cestovni ruch
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9. Vyklad pojmt

Forma maturitni zkousky je prostifedek k ovéreni vysledkd vzdélavani. Formy maturitnich zkousek jsou
vymezeny Skolskym zdkonem a vyhlaskou ¢.177/2009 Sb. Pro profilovou maturitni zkousku jsou stanoveny
tyto formy: maturitni prace s obhajobou pred zkusebni maturitni komisi, Ustni zkouska pred zkusebni
maturitni komisi, pisemnd zkouska, praktickd zkouska, kombinace uvedenych forem zkousky, napt. (SZ
§79/4).

Volba formy maturitni zkousky je v kompetenci feditele/-Iky skoly.

Hodnoceni zakd u maturitnich zkousek: Zplsob hodnoceni vykonu 7Zakd v jednotlivych maturitnich
zkouskach je v obecné roviné stanoven vyhlaskou €. 177/2009 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist (§ 24
- 26). Kromé zplsobu hodnoceni (jak budeme hodnotit — znamkou, bodové, procentualné) by méla byt
nastavena jako soucast zadani pro jednotlivé zkousky také kritéria hodnoceni vykonu (Uspésnosti).

Hodnotici kritéria jsou méfritka, podle kterych budeme posuzovat, na jaké Urovni zak splnil zadané ukoly,
za co obdrzi pfislusné bodové nebo jiné ohodnoceni. Hodnotici kritéria mnohem presnéji nez klasifikace
vypovidaji o Uspésnosti Zaka. Klasifikace vyjadfuje miru zZakovych znalosti a dovednosti v souladu
s hodnoticim kritériem. Body ¢i procenta pridélena jednotlivym ¢astem zkousky vyjadfuji vahu obtiznosti
jednotlivych ¢asti zkousky nebo poloZek zadani (Ukold). Kritéria hodnoceni zvysuji objektivitu hodnoceni,
nebot sjednocuji nazory ¢len komise na vykon Zaka. Pro Zaka jsou dlleZitym zdrojem informaci jak pred
zkouskou, tak po zkousce, kdy mu poskytuji jasnou zpétnou vazbu o jeho vykonu.

Maturitni prace s obhajobou pred zkusebni maturitni komisi je jednou z forem PMZ. Jednd se o praci
samostatné zpracovanou zakem, kterd ma prokdzat komplexni osvojeni pozadovanych kompetenci,
schopnost samostatné resit teoretické i praktické problémy, popft. vykondvat pracovni ¢innosti souvisejici
s tématem maturitni prace, prezentovat a obhajovat svoji praci. Ovéfuje nejen orientaci v odborné
problematice, ale také celou radu klicovych i vSeobecnych kompetenci. Lze ji povazovat za progresivni
formu ovérovani vysledk( vzdélavani ve strednich odbornych Skolach.

Podminky pro konani maturitni prace a jeji obhajobu vymezuje vyhlaska ¢. 177/2009 Sb., § 15 ve znéni
pozdéjsich predpisu.

Pisemna zkouska je jednou z forem maturitnich zkousek. Podminky pro jeji konani stanovi vyhlaska ¢.
177/2009 Sb., § 17. Pisemna zkouska ma podobu samostatné prace zaka, kterd vychazi ze stanoveného
tématu. Témata, nejméné jedno, stanovi feditel. Pokud je stanoveno vice nez jedno téma, zak si z nich
bezprostredné pred zahajenim zkousky jedno téma zvoli. Pokud si Zak téma nezvoli, téma si vylosuje.

Z uvedeného vyplyva, Ze témata zkousky nejsou Zaklm pridélovana. Pisemnou zkousku nelze nahradit
testem.

Pocet zkousek profilové ¢asti maturitni zkousky je obecné vymezen $kolskym zdkonem (SZ) § 79, odst.
1. SZ stanovi pocet povinnych zkousek profilové ¢asti maturitni zkousky (ddle jen profilova ¢ast) na dvé
nebo tfi a zaroven urcuje, Ze konkrétni pocet povinnych zkousek stanovi pro kazdy obor vzdélani rdmcovy
vzdélavaci program, ktery je nutné respektovat.

Podle RVP odborného vzdélavani jsou pro vsechny nové obory vzdélani stanoveny 3 povinné zkousky,
z toho nejméné 2 zkousky (v lycealnich oborech 1) musi byt odborné.

Kromé toho maze 74k sklddat v ramci PMZ nepovinné zkousky, a to nejvyse dvé (SZ § 79/ 2).

Ve tiidach, kde se 7aci jesté vzdélavali podle plvodnich u¢ebnich dokumentd, nikoli podle RVP a SVP, je
v kompetenci reditele Skoly rozhodnout, zda stanovi dvé nebo tfi povinné zkousky PMZ.

Prakticka maturitni zkouska je podle Skolského zdkona jednou z forem profilové ¢asti maturitni zkousky.
Jednad se o zkousku, ktera ovéruje, jak je zak pripraven na vykon konkrétnich ¢innosti vymezenych v profilu
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absolventa, jak si osvojil poZzadované odborné dovednosti a souvisejici klicové kompetence. Zplisob
provedeni praktické maturitni zkousky maze byt rGzny a zdvisi na charakteru a podminkach jednotlivych
oborl vzdélani. Mize mit podobu konkrétni pracovni ¢innosti, fidiciho nebo vyrobniho procesu, vytvoreni
produktu, pisemné zkousky (zamérené napf. na zpracovani navrhu, kauzy, ekonomické rozvahy, protokolu),
projektu. Praktickou zkousku nelze zaménovat za maturitni praci s obhajobou — jednd se o dvé samostatné
formy maturitni zkousky.

Sledovani profilovych maturitnich zkouSek ukazalo, Ze podoba i organizace praktickych zkousek jsou
v odbornych Skolach velmi variabilni, a to i v ramci jednoho oboru vzdélani. Za funkéni je tfeba povaZzovat
takové pojeti praktické zkousky, které neni zaméreno na ovéreni dil¢ich znalosti a dovednosti, ale
predpokladanych Cinnosti, které absolvent bude vykonavat, a poZadovanych komplexnich kompetenci.
Podle RVP je praktickd MZ pro vSechny nové obory vzdélani povinna, muize vsak byt nahrazena maturitni
praci s obhajobou pred zkusebni komisi.

Podminky konani praktické MZ vymezuje vyhlaska ¢. 177/2009 Sb., § 18.

Profilova maturitni zkouska (PMZ) je jednou ze dvou ¢asti maturitni zkousky. V odborném vzdélavani je
jeji funkci ovérit, jak zaci dosahli cild a vysledkl vzdélavani stanovenych rdmcovym a skolnim vzdélavacim
programem v prislusném oboru vzdélani, tj. ovéfit Uroven klicovych a odbornych kompetenci Zaka a jejich
pfipravenost pro vykon povolani nebo odbornych ¢innosti. PMZ se skldda podle RVP ze tfi povinnych zkousek,
z nichZ nejméné dvé (v lycealnich oborech nejméné jedna) musi ovérovat odborné kompetence Zaka.

Tematické okruhy profilové ¢asti maturitni zkousky jsou stanoveny na zakladé RVP a predstavuji odborny
zdklad daného oboru vzdélani, ktery je spole¢ny pro vsechny zaky. Z tematickych okruh(i odvodi skola
témata pro jednotlivé zkousky profilové ¢asti maturitni zkousky.

Témata maturitni zkousky vymezuji obsah jednotlivych zkousek v konkrétni Skole. Témata pro jednotlivé
zkousky stanovi feditel Skoly na zdkladé navrzenych tematickych okruht a SVP.

Ustni zkouska je samostatnou formou MZ a kond se pfed zku$ebni komisi. Pro kazdou Ustni zkou$ku stanovi
feditel Skoly 20 — 30 témat, z nichZ si Zak bezprostredné pred zahdjenim zkousky jedno vylosuje. Podminky
pro konani Ustni zkousky stanovi vyhlaska ¢. 177/2009 Sb., § 16.

ZkuSebni predmét je organizacni jednotkou maturitni zkousky. Vyjadfuje ramcové obsah jednotlivych
zkousek. ZkuSebni predméty spole¢né casti MZ jsou stanoveny legislativné, zkusebni predméty PMZ
(povinné i nepovinné) stanovi reditel Skoly.

Podle vyhlasek 274/2010S Sb. a 177/2009 Sb. se v dokumentaci k MZ véetné prihlasek zaka k jednotlivym
zkouskam uvadi nazev zkusebniho predmétu. Na rozdil od spoleéné ¢asti, kde je vazba mezi zkusebnim
pfedmétem a vyucovacim predmétem pfima, u PMZ mize byt zkuSebnim predmétem jak jeden
konkrétni vyucovaci pfedmét v uéebnim planu SVP, tak dva ¢&i vice obsahové pfibuznych pfedmét(i (napf.
ekonomika a ucetnictvi), nebo miZe obsahovat ucelené ¢asti vzdélavaciho obsahu (tj. vybér souvisejiciho
uciva - tematickych celkd) z vice vyucovacich pfedmétd. Pfedmétem maturitni zkousky se mohou stat
podle vyhlasky pouze takové vyucovaci predméty nebo ucelené ¢asti vzdélavaciho programu, kterym se
v souhrnu vyuéuje podle uéebniho planu SVP (popt. uéebnich osnov) nejméné 144 hodin za celou dobu
studia (podminka 144 hodin se nevztahuje k fakticky odu¢enému poctu hodin).

Pro nékteré obory vzdélani je pfedmét maturitnich zkousek PMZ vymezen v RVP. Obsahovy okruh
stanoveny RVP je povinny, Skola jej rozpracuje do témat maturitni zkousky (-ek). Samostatnym zkusebnim
pfedmétem MZ mUze byt také odborné zaméFeni vymezené v RVP a SVP, pokud splfiuje podminku 144
vyucovacich hodin.

Nazev zkuSebniho pfedmétu uvadény v dokumentaci mlze byt shodny s ndzvem zafazenych vyucovacich
predmétl, nebo vyjadfovat obecné obsahové zaméreni zkousky (zejména pokud obsah zkousky vychazi
z vice pfedmétl nebo zahrnuje vybrané ¢asti).
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Model profilové ¢asti maturitni zkousky v odbornych skolach

Stanovisko socialniho partnera k doporucenim realizace profilové maturitni zkousky
Stanovisko Asociace Hotell a restauraci CR

Profilova maturitni zkouska je moderni a praktickou metodou ovéreni znalosti a dovednosti Zakl odbornych
stfednich Skol. Velkou vyhodou je dle mého nazoru ovéreni schopnosti orientace Zaka v praxi. Zkouska tedy
ovéruje nejen teoretické znalosti Zaka, ale také jejich praktické vyuzZiti a tim zvySuje jeho pfipravenost pro
vykon povolani. Dalsi nespornou vyhodou profilové maturitni zkousky je fakt, Ze zkouska se stava diky svym
nékolika ¢astem transparentnéjii a lépe hodnotitelnou. Zak ma moznost byt hodnocen z nékolika aspekt,
které prokazuji jeho pfipravenost na vykon budouciho povoldni. Shodny pfistup skol k pojeti profilové
maturitni zkousky by byl nespornou vyhodou. Kromé sjednoceni pozadavkl na Zaka v ramci jednotlivych
odbornych skol by dle mého nazoru dochdzelo k lepsSimu posouzeni a naslednému hodnoceni znalosti
a dovednosti. Dikazem funkénosti tohoto projektu je Uspésné testovani na nékolika Skolach s mnohaletou
tradici. Zavedeni profilové maturitni zkousky na stfednich Skoldch v dané podobé by vedlo k lepSimu
posouzeni kvality osnov a tim i ke snadnéjSimu posouzeni pfipravenosti Zzakd na profilovou maturitni
zkousku a tim i na vykon povoldni. Dle mého ndzoru by vykon zak( u profilové maturitni zkousky ukazal jejich
praktickou pfipravenost na budouci vykon povoldni. Prakti¢nost profilové maturitni zkousky s sebou nese
vyhody i pro zaméstnavatele. Ten ma na zadkladé profilové maturitni zkousky pojaté dle doporuceni daleko
vétsi mozZnost ziskat transparentni predstavu o schopnostech absolventa. Zkouska ddva zaméstnavateli
prileZitost ziskat zcela jasnou predstavu o tom, z ¢eho zak profilovou maturitni zkousku skladal. Profilova
maturitni zkouska pfitom nebere Skoldm jejich vlastni identitu, ale ponechava jim dostatecny prostor pro
jejich subjektivni feSeni a zaméreni. Profilovd maturitni zkouska obsahuje pouze soubor doporucenych
témat, kazda Skola md ddle moZnost volby a vlastniho pojeti, coz povazuji za velké pozitivum.

Ing. AlZbéta Cedidlovd, MBA
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