Q Praha;KLénovice m
Hotelova skola

SKUPINA COOP

Odborny vycvik - maturitni prace s obhajobou

Skolni rok: 2026/2027
Obor vzdélavani: 65-41-L/01 GASTRONOMIE

Trida: GS4A

Vybér témat: 18.- 20. 11. 2026
Maturitni praxe: 23. - 27. 11. 2026
Odevzdani maturitni prace: do 24. 3. 2027 do 12:00 hodin

STREDNi SKOLA HOTELNICTVi tel.: +420 281012 111 Bankovni spojeni: 1312081/ 0100
A GASTRONOMIE e-mail:  sekretariat@hotelova-skola.cz IC: 49615378, DIC: CZ49615378
SCMSD PRAHA, S. R. O. web: www.hotelova-skola.cz zapsana v obchodnim rejstfiku, vedeném
Slavétinska 82 1ZO: 110380339 Méstskym soudem v Praze, v oddile C, vlozce 21169
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SKUPINA COOP

Témata maturitni prace s obhajobou pro obor Gastronomie
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Slavnostni hostina — svatebni hostina, inventar na useku obsluhy

Slavnostni hostina — narozeniny, inventaf na useku vyroby

Slavnostni hostina — promoce, zatizeni a vybaveni spole¢ensko — zdbavnich podniki
Workshop — studena kuchyn¢, HACCP

Workshop — hovézi maso, BOZP

Workshop — ryby a motské plody, skladovéani

Workshop — bezmasé pokrmy, alternativni stravovani

Gastronomicka udalost — vepiové hody, pivo
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Gastronomicka udalost — myslivecké hody, zvétina
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. Gastronomicka udalost — Stddry den, ¢eska kuchyné

—
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. Gastronomicka udalost — Svaty Martin, Vinaiské oblasti
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. Gastronomicka udalost — Brunch, tepelné upravy a jejich alternativy

—_
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. Téma vlastniho vybéru, po konzultaci s vedoucim prace

Struktura maturitni prace s obhajobou

Titulni strana - dle zadani skoly

ProhlaSeni o originalité - dle zadani Skoly

Obsah prace

Uvod - zdiivodnéni vybéru tématu, struéné predstaveni tématu a cile MP

Text prace - teoreticka a prakticka ¢ast
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Zavér - struné shrnuti zpracovaného tématu, formulace vlastniho stanoviska (nazoru,
pohledu, dopad pro praxi), zhodnoceni cile MP

7. Zdroje - uvedené v souladu s normou CSN ISO 690:2022

8. Prilohy
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Struktura praktické casti

1. Hostina
1. Charakteristika pfilezitosti
2. Objednavka banketu
3.
4. Charakteristika pokrmt a napojt
5. Postup ptipravy pokrmi
6. Kalkulace pokrmt a napojl
7.
8. Zpusob servisu pokrmu a ndpoju
9. Zadanka o inventéf

10. Casovy plan v odbytovém stiedisku

11. Pracovni piikaz

12. Faktura

2. Workshop
Charakteristika workshopu

Navrh pokrmt

Technologicky postup

Kalkulace surovin

Organizace pracovisté

A S N

Zpiisob prezentace pokrmi

Ptedstaveni lektora a program workshopu

Charakteristika pokrmi a pouZzitych surovin

Technické a materialni zajisténi

10. Casovy plan priibdhu workshopu

11. Pracovni ptikaz (instrukce pro tym)

12. Faktura
STREDNi SKOLA HOTELNICTVi tel.:
A GASTRONOMIE e-mail:
SCMSD PRAHA, S. R. O. web:
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190 14 Praha 9 - Klanovice

+420 281012 111

sekretariat@hotelova-skola.cz

www.hotelova-skola.cz
110380339

SKUPINA COOP

Navrh slavnostniho menu - Sestichodové menu véetné napojt

Nakres tabule se zasedacim potadkem a prostieni pro jednu osobu

Bankovni spojeni: 1312081/ 0100
IC: 49615378, DIC: CZ49615378
zapsana v obchodnim rejstfiku, vedeném
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3. Gastronomicka udalost

9.
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Charakteristika udalosti

SKUPINA COOP

Navrh propagacniho materialu

Menu
Casovy plan akce
Pracovni ptikaz

Charakteristika surovin

Charakteristika pokrmil a népojit

Kalkulace pokrmi a napoju

Zpusob prezentace pokrmu

10. Technické a materialni zajiSténi

11. Technologicky postup piipravy 3 pokrmii
12. Kalkulace nakladf
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Hotelova skola
Formalni uprava maturitni prace s obhajobou

Pred zacatkem formalni Upravy maturitni prace doporucujeme spravné nastavit format

strany a odstavct, ¢imz predejdete pozdéjSim nesndzim v koneéném administrativnim zpracovani.
Format papiru: A4, na vysku

Okraje:
e levy okraj 3,5 cm (pocitd se rezerva na vazbu)
e horni, spodni a pravy okraj 2,5 cm

e umisténi hibetu vlevo

Pismo:
e ndzvy kapitol - Times New Roman, 16b, tuéné
e nazvy podkapitol - Times New Roman, 14b, tu¢né

e ostatni text - Times New Roman, 12b

Format odstavce: fadkovani 1,5; zarovnani do bloku; odsazeni prvni véty odstavce 1,25 cm
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Rozsah teoretické ¢asti: min. 5 normostran (1 normostrana = 1800 znaka véetné mezer)

Cislovani stran:
Stranky se Cisluji od prvni fyzické stranky prace, pricemz na nékterych strankach (titulni

strana, prohlaseni, obsah) se ¢islo nezobrazuje.

Obrazky a grafy:
Kazdy obrazek a graf pouzity v praci musi byt oznacen Cislem a nazvem. Tyto idaje musi
byt uvedeny pod pfislusnym prvkem (obrazkem nebo grafem) a oddé&leny dvojteckou. Cislujte je

samostatné dle potadi v praci (napt. Obrazek €. 1: Schéma ptibori a sklenicek).

Déle bude hodnoceno dodrzovani typografickych pravidel, jednopismenné piedlozky

a spojky na konci fadku, sirotci/vdovy a psani vycti.
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Hotelova skola
Ostatni pokyny k maturitni praci s obhajobou

Zdroje a citace:

Pouzijte citaéni normu CSN ISO 690:2022. U parafrazi uvadgjte citaci na konci odstavce
(autor, rok), napt. (Lochmanova, 2019). Pfimé citace piste kurzivou, v uvozovkach a dle zptsobu
citovani oznadte autora, rok a stranku.

Prace bude po odevzdani zkontrolovéna antiplagidtorskym systémem, maximalni povolena

shoda je 20 %. Zaci musi pouzit alespoii 2 zdroje.

Odevzdani do 24. 3. 2027 do 12:00 hodin

o Elektronicky ve formatu PDF na e-mail: maturita@hotelova-skola.cz.

@ V tomto skolnim roce se maturitni prace odevzdava jen elektronicky.

@ Prezentace k obhajobé (ve formatu PPT/PDF) do 5. 5. 2027 v systému Moodle.

Neodevzdani maturitni prace:

Neodevzda-li zdk pro vazné diavody praci ve stanoveném terminu, omluvi se pisemné
tediteli Skoly nejpozdéji v den stanoveny pro odevzdani maturitni prace. Uzna-li feditel Skoly
omluvu zaka, urci Zakovi nédhradni termin pro odevzdani maturitni prace. Pokud zak maturitni préaci
neodevzda v terminu bez pisemné omluvy s uvedenim vaznych divodi nebo pokud mu omluva

nebyla uznana, posuzuje se, jako by danou zkousku vykonal netspésné.

Obhajoba:

74k si na zakladé maturitni prace pfipravi prezentaci, kterou piedstavi béhem obhajoby své
maturitni prace. Cas vymezeny na piedstaveni maturitni prace je maximalng 15 minut a 5 minut na
otazky. Zak musi v prezentaci maturitni prace zohlednit pfipominky uvedené v posudku vedouciho
a oponenta maturitni prace.

Hodnocena je formalni a obsahova uroven prezentace, reakce na posudek oponenta
a vedouciho maturitni prace, komunikac¢ni dovednosti zaka, dodrzeni ¢asového limitu a vécné

odpovédi na dopliujici otazky vedouciho a oponenta maturitni prace ¢i clent maturitni komise.
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Kritéria hodnoceni maturitni prace s obhajobou GS

@ Prezentace a jeji obhajoba 30 bodt
@ Obsahova cast 30 bodi
@ Formalni cast 20 bodil
@ Jazykova ast 10 bodt
@ Cclkovy dojem 10 bodit

100 - 86 bodii vyborny
85-71bodi chvalitebny
70 - 56 bodii  dobry
55-41bodit  dostatecny
40-0bodi  nedostateény

V Praze 23. zafi 2026

Vypracovali: Ing. Tereza Adamcova a Ing. Martin Cernohorsky

Mg r. Digitalné podepsal
. Mgr. Katefina
Katefina zaviskovs
. , Datum: 2026.09.29
ZaVISkova 14:43:16 +02'00'
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