STREDNi ODBORNA SKOLA A STREDNi ODBORNE UCILISTE OBCHODU A SLUZEB, CHRUDIM, CAsLAVSKA 205

ROZHODNUTI REDITELE SKOLY

Uréeni nabidky povinnych a nepovinnych zkousek profilové ¢asti maturitni zkousky 2025/2026,
stanoveni terminu profilové ¢asti maturitni zkousky dle zakona ¢. 561/2004 Sb. v platném znéni

a vyhlasky ¢. 177/2009 Sb. v pl. znéni.

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Pfipravné dny na MZ: 18.-22. 5. 2026

Povinné zkousky:

zkouska forma Termin jarni
Ptaktldfa‘,ZkOUSka z odbornych kombinace forem* - prakt. zkouska 13.-14.5. 2026
predmétl

Ptaktldfa.,ZkOUSka z odbornych kombinace forem* - obhajoba MP 27.-29.5. 2026
predmét(

Hotelovy a restauracni provoz ustni zkouska pred zkusebni m. komisi | 27.-29. 5. 2026
TGChnOIOgI? avyzvav Ustni zkouska pred zkusebni m. komisi | 27.-29. 5. 2026
gastronomii

Cesky jazyk a literatura pisemna prace 8.4.2026
Cesky jazyk a literatura ustni zkouska pred zkusebni m. komisi | 27.-29. 5. 2026
Anglicky jazyk ** pisemna prace 7.4.2026
Anglicky jazyk** Ustni zkouska pred zkusebni m. komisi | 27.-29. 5. 2026

*kombinace 2 forem: praktické zkousky a vypracovani maturitni prace a jeji obhajoby pred zkusebni maturitni komisi

** pokud si Zak zvolil

Obor: 18-20-M/01 Informaéni technologie, tfida 14
Pfipravné dny na MZ: 18.-22. 5. 2026

Povinné zkousky:

zkouska forma Termin jarni

Ptaktlclfaozkouska z odbornych praktickd zkouska 7 5 2026

predmét(

Maturitni prace MP a J.eJI,ObhaJ.o,ba pred zkusebni 25.-29.5. 2026
maturitni komisi

T(veoretlvclia zkouska z odbornych ustn! zlkouska pred zkusebni maturitni 25.-99. 5. 2026

predmét( komisi

Cesky jazyk a literatura pisemna prace 8.4.2026

Cesky jazyk a literatura ustni zkouska pred zkusebni m. komisi | 25.-29. 5. 2026

Anglicky jazyk* pisemna prace 7.4.2026

Anglicky jazyk* Ustni zkouska pred zkusebni m. komisi | 25.-29. 5. 2026

*pokud si zak zvolil




STREDNi ODBORNA SKOLA A STREDNi ODBORNE UCILISTE OBCHODU A SLUZEB, CHRUDIM, CAsLAVSKA 205

Obor: 64-41-L/51 Podnikani
Pfipravné dny na MZ: 11.-15. 5. 2026

Povinné zkousky:

zkouska forma Termin jarni
Prakticka zkouska z

odbornych predméti prakticka zkouska 7.5.2026
Ekonomické predméty Ustni zkouska pred zkusebni m. komisi 18.-22.5. 2026
Ucetnictvi ustni zkouska pred zkusebni m. komisi 18.-22.5. 2026
Cesky jazyk a literatura pisemna prace 8.4.2026
Cesky jazyk a literatura Ustni zkouska pred zkuSebni m. komisi 18.-22. 5. 2026
Anglicky jazyk ** pisemna prace 7.4.2026
Anglicky jazyk** Ustni zkouska pred zkuSebni m. komisi 18.-22. 5. 2026

* datum pfipravnych dni se mQzZe lisit v zavislosti na datu didaktickych testl a pisemnych praci spole¢né ¢asti MZ, pfipadna zména bude vyhrazena

** pokud si zak zvolil

Nepovinné zkousky pro viechny vyse uvedené obory (termin je shodny s konanim ustnich zkousek pred
zkusebni maturitni komisi):

zkouska forma

Matematika* ustni zkouska pred zkusebni m. komisi
Matematika rozsitujici* didakticky test

Anglicky jazyk* ustni zkouska pred zkusebni m. komisi

* nepovinnou zkousku z predmétu si mGze zvolit Zak v pfipadé, Ze nekona zkousku ze stejného pfedmétu v jiné ¢asti maturitni zkousky
Témata zkousek jsou pfilohou tohoto dokumentu.

Priloha: Témata maturitni zkousky — profilova ¢ast

V Chrudimi dne 5. 9. 2025, Jaroslav Kofinek v. r.
feditel Skoly
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Pfiloha Rozhodnuti reditele Skoly ze dne 5. 9. 2025

Témata k maturitni zkousce 2025/2026
Profilova cast

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Hotelovy a restauracni provoz

Forma: ustni zkouska

1. Kategorizace ubytovacich zafizeni — druhy a charakteristika, druhy hotel(
a ostatnich ubytovacich zatizeni.
Formy obsluhy — vysvétleni pojmu obsluha table d” hote, a do kterych kategorii ubytovacich zafizeni je
tato forma obsluhy vhodna.

2. Interni pfedpisy — Ubytovaci rad — sestaveni, funkce, obsah.
Slavnostni hostiny - banket — charakteristika, banketni obsluha.

3. Klasifikace hotelll — postup, pozadavky, realizace certifikace, klasifikacni znaky.
Slavnostni hostiny — organizacni zajisténi, podklady pro realizaci.

4. Charakteristika a funkce ubytovacich zafizeni — butikové hotely.
Formy obsluhy — SOVF — zasady prdce u stolu hosta, libovolné zvolené priklady.

5. Pravni a majetkové postaveni hotelu — hotely fransizované, charakteristika modelu podnikani,
podminky, smlouva, vyhody, nevyhody.
Zakladani inventare podle menu.

6. Prdvni a majetkové postaveni hotelu — hotely fizené na zakladé smlouvy
o fizeni, charakteristika modelu podnikani, podminky, smlouva, vyhody, nevyhody.
Kavarny — prace baristy, pfiprava jednotlivych druh( kav.

7. Organizacni slozky hotelu — provozni management.
Koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového strediska.

8. Charakteristika a funkce ubytovacich zafizeni — kongresové a business hotely.
Odbyt vyrobkl a sluzeb — zplsoby nabidky, formy prodeje.

9. Charakteristika a funkce ubytovacich zafizeni — wellness & SPA hotely.
Menu — druhy, pravidla sestavovani a okolnosti, které musime zohlednit pfi sestavovani menu, poradi
pokrmu a napoja.

10. Interni predpisy — Provozni fad — funkce a obsah, charakterizovat dalsi interni predpisy BOZP,
hygiena, HACCP.



Bary — michané napoje - déleni, anatomie, pfiprava a servis michanych napoju, priklady michanych
napojl z fady Mezinarodni asociace barmant IBA.

11. Klasifikace stravovacich zatizeni, zpUsoby, postup.
ZpUsoby obsluhy — podrobné restauracni zptsob obsluhy a jeho pouZiti podle klasifikace stravovacich
zafizeni.

12. Management — Manazer — typy, vlastnosti.
Komunikace — vysvétleni pojmu: komunikace, socidlni komunikace, verbalni a neverbdlni komunikace.

13. Green management — zeleny program hotelu, zavedeni, znacky, praktické priklady.
Jidelni listky — restauracni jidelni listek staly — pouZiti, poradi pokrma, vyhody
a nevyhody, soucasné trendy v psani stalych jidelnich listkd.

14. Organizacni slozky hotelu — top management, funkce a pozice, ndpln ¢innosti jednotlivych pozic.
Vinarny - pradce sommeliera, servis tichych ¢ervenych vin véetné dekantace.

15. Front office — charakteristika, vedena administrativa, pracovnici, sluzby.
Bary — druhy barl a jejich charakteristiky.

16. Charakteristika a funkce ubytovacich zatizeni — kinder hotely.
Jidelni listky — podrobné restauracni denni jidelni listek, soucasné trendy psani dennich jidelnich listkd a
détsky jidelni listek, pravidla sestavovani, priklady pokrm.

17. Food and Beverage — charakteristika, Useky a jejich napln, pracovnici, sluzby.
Koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového strediska.

18. Catering — charakteristika, druhy, pracovnici.
Spolecenské akce — svatba, zahradni slavnost.

19. Bezpecnost hosta — ochrana hostova soukromi, majetku, zdravi.
Hygiena a BOZP — osobni hygiena a hygiena prace obsluhujicich, predpisy BOZP platné pro obsluhujici
personal.

20. Kategorizace stravovacich zafizeni v CR a EU.
Jidelni listky — ndlezitosti, druhy jidelnich listk( (kromé restauracniho listku
a détského listku) a jejich charakteristiky.

21. Marketing ve sluzbach — charakteristika, vlastnosti a déleni sluzeb.
Formy obsluhy — vysvétleni pojmu etazova obsluha.

22. Housekeeping — rozsah cinnosti, pracovnici, vedena administrativa.
Systémy obsluhy — podrobné restauracni systém obsluhy.



23. Marketing ve sluzbach — charakterizovat a uvést ptiklady sluzeb placenych, neplacenych,
indorovvych, outdoorovych a stravovacich sluzeb.
Slavnostni hostiny — raut — charakteristika, nabidka sortimentu, obsluha.

24. Personalistika — Rizenf lidskych zdrojd — karierni pldn, motivace, vzdélavani.
Osobnost ¢iSnika — zdravotni predpoklady, vzdélani, osobnostni pfedpoklady, profesni pozadavky.

25. Hotelové retézce a skupiny — vysvétleni pojmu, vznik, vyhody, nevyhody, mezindrodni hotelové
fetézce s priklady, Ceské hotelové retézce s priklady.

Komunikace s hostem — zakladni principy, pfiklady vhodnych a nevhodnych frazi pfi komunikaci
s hostem.

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Technologie a vyziva v gastronomii

Forma: ustni zkouska

1. Veprové maso — charakteristika, nakres a déleni, pouZziti jednotlivych ¢asti.
Vnitfnosti, jejich vyuZiti, predbéznd Uprava, zpracovani, priklady pokrm.

2. Tuky — charakteristika, slozeni, déleni, vyznam pro lidsky organismus
Pokrmy na objednavku, charakteristika, vhodna masa, tepelné Upravy.

3. Sacharidy — vznik, slozeni, déleni, véetné priklad(i a vyznam pro lidsky organismus.
Moucniky jejich charakteristika, déleni, tradi¢ni ceské moucniky s pfiklady.

4, Zeleniny — konzervace a vyrobky ze zeleniny, vyuZiti v gastronomii.
Studend kuchyné, jeji vyhody a nevyhody, déleni a vyuZiti vyrobkd, pfiklady pokrma.

5. Bilkovina jako potraviny a alergen.
Tepelnd Uprava peceni, charakteristika a vyuZziti v tradi¢ni ceské kuchyni, priklady pokrm.

6. Vitaminy — charakteristika, déleni, jejich vliv na lidsky organismus, zdroje, chemicky pfibuzné
l[atky vitamintm.
Zaklady, vyznam, druhy vcetné sloZeni, vyuziti a doplriky pridavané do zakladu.

7. MIécné vyrobky — charakteristika, déleni, podrobné fermentované mlécné vyrobky.

Zakladni omacky, jejich charakteristika, déleni ze vSech hledisek, druhy, vyuZiti.

8. Mineralni latky — charakteristika, déleni, zdroje a vyznam pro lidsky organismus nejdulezitéjsich
minerald.

Tepelnd uprava duseni, jeji charakteristika, vhodné suroviny, priklady pokrma.

9. Ovoce — charakteristika, chemické slozeni, déleni ovoce, priklady.



VyuZiti ovoce teplé i studené kuchyni, priklady pokrmd.

10. Tuky jako potravina — druhy a ziskavani.
Veprové hody, charakteristika, zafazeni na jidelnim listku a tradi¢ni pokrmy.

11. Zelenina — charakteristiky, chemické sloZeni, déleni zeleniny s pfiklady.
Ptilohy k pokrmUm na objednavku, charakterizovat, rozdélit a uvést priklady.

12. Obiloviny — chemické slozeni, jednotlivé druhy s charakteristikou.
Vyuziti obilovin v gastronomii, priklady pokrma.

13. Hovézi maso — charakteristika, nakres a déleni, pouzZiti jednotlivych ¢asti.
Tradi¢ni ¢eské prilohy, jejich charakteristika a déleni s priklady.

14. Mlynské vyrobky — druhy, charakteristiky a vyuZiti.
Tepelnd Uprava vareni, jeji charakteristika, zplsoby vareni, ke konkrétni véetné ptikladd pokrmd.

15. Sumivé vino — charakteristika, postup vyroby $ampariskou metodou.
Predkrmy, jejich charakteristika, déleni, priklady.

16. Bilkoviny — charakteristika, sloZeni, déleni, charakteristiky, vyznam pro lidsky organismus.
Zdravotni rizika z potravy a znaceni potravin a potravinarskych vyrobkd.

17. LuSténiny — chemické sloZeni, druhy s charakteristikou, vyznam v lidské vyzivé, vyrobky.
Polévky, vyznam, charakteristika, déleni a priklady.

18. Mléko — charakteristika, slozeni, mlékarenské oSetreni mléka
Tradicni ¢eské omacky, charakteristika, druhy, technologické postupy.

19. Ovoce — konzervace a vyrobky z ovoce, vyuZiti v gastronomii.
Pracovni ¢innosti cateringovych spoleénosti — party servis, vysvétli postup pfi realizaci, od pfijeti
objedndavky po skonceni akce.

20. Syry — charakteristika, déleni, charakteristiky jednotlivych skupin s ptiklady.
Francouzska kuchyné charakteristika kuchyné, tradi¢ni suroviny a pokrmy.

21. Vejce — charakteristika, sloZeni, znaceni, hygiena a skladovani.
Uprava a zpracovani vajec v gastronomii, p¥iklady pokrmd.

22. Sacharidy jako sladidla — druhy a ziskavani.
Moucné pokrmy jejich charakteristika, zafazeni v jidelnim listku, déleni s priklady.

23. Alkaloidni potraviny — kdva, charakteristika, druhy, zpracovani, skladovani, trzni druhy.
Italska kuchyné charakteristika kuchyné, tradi¢ni suroviny a pokrmy.



24. Maso — chemické slozZeni, jakost, zrani.
Gulase, vhodné druhy a ¢asti mas, pfiprava a pfiklady z rliznych druhl mas, pfilohy a doplriky.

25.  Tiché vino —vyroba, povolené Upravy tichého vina.
VyuZziti zvériny v ¢eské kuchyni, priklady pokrma, vhodné doplriky.

Obor: Gastronomie 65-41-L/01

Prakticka zkouska z odbornych predméti

Forma: kombinace forem

Prakticka zkouska z odbornych predmét( se sklada ze dvou ¢asti - maturitni prace a jeji obhajoba pred zkusebni
komisi a z praktické zkousky.

Maturitni prace a jeji obhajoba pred zkuSebni komisi
Téma - Sestaveni dokumentace k hostiné s nabidkovymi stoly a zpracovani propagacniho materidlu hotelu
Délka trvani zkousky (obhajoby maturitni prace) — 30 minut, pfiprava na obhajobu 5 minut.

Prakticka zkouska

Téma — Slavnostni hostina, raut (na zadané téma, véetné veskeré dokumentace spojené s pfipravou hostiny
s nabidkovymi stoly). Délka trvani zkousky — 2 dny, 14 hodin.



Obor: 18-20-M/01 Informaéni technologie

Odborné predméty

Forma: Ustni zkouska

1. a) Licence, druhy licenci, autorska prava (copyleft, copyright, CC)
b) Dratovy pfenos — rozdéleni, dratova média — charakteristika, vyuZiti
2. a) Operacni systémy — zamérené na Linuxové distribuce, pfikazy pro terminal
b) Bezdrdtovy prenos, bezdratové technologie — Bluetooth, Wi-Fi, IrDA, a dalsi
3. a) Operacni systémy — zamérené na DOS a Windows; jadra OS; souborové systémy
b) Pfenos — obecné, on-line, off-line, analogovy, digitalni pfenos
4. a) Software, druhy SW, SW vyuzivany pfi vyuce; CLOUD — ulozisté, aplikace
b) SEM — definice, rozdéleni, vyznam; PPC — tvorba reklamy, reklamni systémy, zdsady tvorby, vyuZiti
5. a) Adresarova struktura; usporadani dat na disku — soubor, slozka; zalohovani dat, komprimace dat
b) Pocitacové sité —rozdéleni dle rozlehlosti a architektury, popis, vyuZiti
6. a) PocitaCové sité — topologie siti, popis, vyuziti
b) E-shop — zakladni charakteristika, prvky, zasady, povinné Casti, propagace
7. a) Sitovy HW — aktivni, pasivni a pfiklady pouziti, IP adresy (verze, druhy, déleni)
b) Pocitacové viry, bezpecnost na PC — typy vir(, Siteni vir(l, projevy, ochrana proti virlim, Sifrovani
8. a) Udrzba PC a mobilnich zafizeni, ergonomie, diagnostika PC a mobilnich zafizeni, softwarové
c¢isténi PC
b) Algoritmizace — definice, vlastnosti, podminky, etapy algoritm, zplsoby zapisu, algoritmizace v

praxi, chyby algoritmd
9. a) Programovani — definice programovani, rozdéleni a specifikace programovacich jazyk(, datové
typy, tfidy, objekty

b) Webové stranky — definice, rozdéleni, struktura, doména, webhosting, zabezpeceni osobnich
udajl, tvorba hesla, protokoly (HTTP, HTTPS)

10. a) Programovani — konzolova aplikace; metody, proménné, identifikator, datové typy, operatory;
fidici struktury

b) Remarketing a affiliate marketing — vyznam, vyuZiti pfi obchodovani; cookies

11. a) Programovani — grafické rozhrani, prvky, atributy a metody, UML, vyvojové diagramy
b) Internet — definice, historie, funkce, pfipojeni, vyhody, nevyhody, sluzby Internetu

12. a) Znackovaci jazyk HTML — historie, typy tagu, struktura dokumentu, zakladni tagy; validace stranek
b) Socialni sité — definice, hrozby socialnich siti, komunikace na Internetu; pojmy spojené s online

svétem (kybersikana, kyberstalking, phishing, pharming, ...)

13. a) Zakladni pojmy vypocetni techniky — HW, SW, data, bit, Byte, ¢iselné soustavy;
von Neumannovo schéma

b) CSS — vloZeni do stranky, typy selectoru, zapis, dédic¢nost



14. a) Interni HW — case, druhy case; komponenty mimo zakladni desku, charakteristika jednotlivych
komponent; porty, konektory

b) Internet — vyhledavani, vyhleddvace a prohlizece, klicova slova a vyhledavaci dotazy; SEO
15. a) Interni HW — komponenty zakladni desky, charakteristika jednotlivych komponent, chlazeni
komponent
b) Reklamni prvky — bannery, newslettery, spamy, slogany, barvy, loga, apod.;
E-marketing
16. a) Externi HW — rozdéleni; vstupni, vstupné/vystupni, charakteristika jednotlivych zafizeni
b) Databdze — historie, rozvoj, zakladni pojmy, struktura, primarni a cizi kli¢, datové typy, dotazy, SQL

prikazy; MS Access

17. a) Externi HW —rozdéleni; vystupni se zamérenim na tiskarny, barevné modely
b) Pocitacova grafika — vektorova — charakteristika, vyuziti, programy, formaty

18. a) Externi HW — rozdéleni; vystupni se zamérenim na monitory, barevné modely
b) PocitaCova grafika — rastrova — charakteristika, vyuziti, programy, formaty

19. a) Servery — definice, umisténi, zabezpeceni serverd, druhy server(, RAID pole, firewall, virtualizace
b) Barevné modely, barvy (zékladni, teplé, studené, kontrastni, primarni, sekundarni, ...); fonty

(druhy, kde ziskat)

20. a) Zaznamova média (velikosti, kapacity), mechaniky; video a zvuk — SW, formaty, kodeky

b) Sitové referen¢ni modely — ISO/0SI, TCP/IP — vznik, ucel, vyuZziti; Protokoly TCP/IP

Obor: 18-20-M/01 Informacni technologie

Praktickd zkouska z odbornych predmét

Zkouska je formou praktické zkousky

Zadani praktické zkousky obsahuje tyto dilci ¢asti:

Dilci ¢ast Hodnoceni (bodova skala) Zptisob konani
MS Office i ivy g ;
o CELKEM max. 50 bodg | 00V zjednotlivyeh | Zkouska se kona
Graficka tvorba ¢asti zkousky IKT se v potitatové ucebné,
IKT sectou, zak je doba trvani je nejdéle

hod dl
Tvorba webu ocinocen podie

180 minut, pro Zaky
¢tu dosazenych T
Programovani poc uu osazenyc s SPUO je individualné
CELKEM max. 50 bodu bodd.

sQL stanovena.

100

Pro zaky je stanoveno 1 téma zadani.



Obor 18-20-M/01 Informacni technologie

Maturitni prace a jeji obhajoba pred zkusebni maturitni komisi

Pro maturitni praci si Zaci zvoli jedno ze ¢tyf nabizenych témat. Vybrané téma musi nahlasit
nejpozdéji do 30. 10. 2025 a vybrané téma se jiz pro maturitni zkousku neméni.

Celou maturitni prdaci s vystupem z digitdlni u¢ebny zaci odevzdaji v elektronické a tisténé verzi. Termin
odevzdani: 25. bfezna 2026. Obhajoba maturitni prace pred maturitni komisi probiha v terminu
stanoveném reditelem Skoly. Obhajoba MP trva 15 minut, pfiprava 5 minut, pro zaky s SVUO je
individualné stanovena.

TEMAE. 1

OD NAVRHU PO VYSTUP NA 3D TISKARNE

Zadani, pokyny

Navrhnéte a vytvorte 3D model zvoleného pfedmétu v odpovidajicim méritku.
Model vytisknéte na 3D tiskarné.

Navrhnéte a vytvorte prakticky ¢i pouzitelny model, pfedmét, véc (herni prvek, deskova hra, hracka pro
déti, didakticka pomucka, ...).

Vytvorte letak, ktery bude popisovat zplsob pouzivani, ndvod, bezpecnostni pokyny daného modelu,
predmétu, véci.

PozZadavky na 3D model

- model musi byt sloZen z vice dill

- minimalné na jednom 3D objektu bude vloZeno pismeno, &islo, znak, text, ...

- u vytisténého modelu, pfedmétu, véci se vyskytnou min. dvé barvy filamentu (napf. kazdy prvek
bude jinak barevny, pfipadné jeden prvek dvoubarevny)

- vysledny model mizZe mit dalsi doplriky pro jeho funkénost (lepici paska, magnet, Sroub, suchy
zip, ...)

- prace bude obsahovat zamysleni nad funkénosti a uzite¢nosti dané véci, véetné bezpecnosti
(napfriklad u hracek pro déti), coz bude popsano v tisténé verzi maturitni prace

- vystup ve formatu .stl, .gcode pro tisk, nastaveni tisku, samotny tisk

PoZadavky na letak
- format letaku A5 nebo A4

- v letaku bude popsana dana véc a zpUsob jejiho pouzivani (pravidla hry, bezpecnostni pokyny,
popis pouzivani, ...)

- letdk bude obsahovat vlastni fotografie vysledného 3D modelu
- vystup v elektronické i tisténé podobé

- letak bude graficky poutavy



Dopliikovy predmét z digitalni ucebny

- k danému modelu zpracujte jesté jeden dalsi predmét pfimo v digitalni ucebné, ktery bude
tematicky odpovidat s hlavni myslenkou

- pfedmét bude vyroben jinou technikou, neZ je pouzita na hlavni vyrobek

Veskeré navrhy budou vytvoreny v programech dostupnych v uéebnach ve skole ¢i on-line programech.
Veskeré grafické prvky budou dilem autora.

V celé prdci je zakdzano pouZivat Al nastroje a generatory.

TEMA E. 2

OD NAVRHU PO VYSTUP NA LASEROVE GRAVIROVACCE

Zadani, pokyny

Navrhnéte a vytvorte graficky navrh zvoleného predmétu v odpovidajicim méfritku.
Navrh vygravirujte/vyrezte na laserové gravirovacce.

Navrhnéte a vytvorte prakticky ¢i pouzitelny navrh, pfedmét, véc (herni prvek, deskova hra, hracka pro
déti, didakticka pomucka, prvky pro domacnost, ...).

Vytvorte letak, ktery bude popisovat zplsob pouzivani, navod, bezpeénostni pokyny daného modelu,
predmétu, véci.

Pozadavky na vytvoreny objekt
- objekt musi byt sloZzen z vice dil(i
- minimalné na jednom objektu bude vloZzeno pismeno, Cislo, znak, text, ...

- vysledny objekt mizZe mit dalsi doplriky pro jeho funkénost (lepici paska, magnet, Sroub, suchy
zip, ...)

- projekt bude obsahovat zamysleni nad funkcnosti a uzite¢nosti dané véci, véetné bezpecnosti
(napfriklad u hracek pro déti), coz bude popsano v tisténé verzi maturitni prace

- graficky vystup bude ve vhodném formatu (.jpg, .png, .svg, ...), nastaveni gravirovani/fezani v
programu RDworksV8.

PozZadavky na letak
- format letaku A5 nebo A4

- v letdku bude popsana dand véc a zpUsob jejiho pouzivani (pravidla hry, bezpecnostni pokyny,
popis pouzivani, ...)

- letdk bude obsahovat vlastni fotografie vysledného modelu
- vystup v elektronické i tisténé podobé

- letak bude graficky poutavy



Vystup z digitalni u¢ebny

- k danému modelu zpracujte jesté jeden dalsi predmét pfimo v digitalni ucebné, ktery bude
tematicky odpovidat s hlavni myslenkou

- pfedmét bude vyroben jinou technikou, nez je pouzito na hlavni vyrobek
Veskeré navrhy budou vytvoreny v programech dostupnych v uéebnach ve skole ¢i on-line programech.
Veskeré grafické prvky budou dilem autora.

V celé prdci je zakdzdno pouZivat Al nastroje a generatory.

TEMAE. 3
PROPAGACE FIRMY/ORGANIZACE
Zadani, pokyny

Vytvorte jednotnou a origindIni tvar firmy, organizace, institutu, a to formou propagacnich, reklamnich,
nebo darkovych pfedmétl. Jedna se o fiktivni firmu. Snazte se, aby se vase firma vizualné odlisila od
ostatnich a zaroven byla jasné identifikovana a viditelna mezi konkurenci. Cilem je tedy vytvorit
jednotny vizualni styl firmy.

Navrhnéte a popiste graficky manuadl firmy, ktery bude obsahovat:

- barvy pouzitelné pro logo a dalsi materidly firmy = firemni barvy

druhy, velikosti, fezy pisma

- navrh loga

Zaci mohou navrhnout nejen klasické propagaéni prvky (které Ize vyrobit v digitalni dilng), ale také
pripravit ukazkovy navrh webovych stranek ¢i e-shopu. | kdyZ je nelze fyzicky realizovat, mlize jit o
hodnotny doplnék celkové firemni prezentace. Z4ci vytvoii celkem 8 prvka.

Tipy, co vSe mUzete pro vasi firmu ¢i organizaci vytvofit — pocinaje grafickymi navrhy pro tiskoviny
(kalendar, blok, brozura, plakat ...), pfes ndvrh razitka, rizné polepy predmétd, potisk ¢i vySivky odévd,
tasek, predméty z 3D tiskarny, gravirovacky, ozdobné placky, potisk hrnk(, klicenek a tak dale.

Vystup v digitalni u¢ebné

- v digitalni u¢ebné vytvorte alespon 4 konkrétni predméty ze vSech vami navrzenych predmétq,
které budou ndzorné a dostatecné reprezentativni pro dané téma

- na vyrobu prvkd pouzijte alespon 4 zafizeni v digitalni u¢ebné

Veskeré navrhy budou vytvoreny v programech dostupnych v u¢ebnach ve skole ¢i on-line programech.

Veskeré grafické prvky budou dilem autora. Nékteré prvky navrhd mohou byt stazeny z volné
dostupnych zdrojl po konzultaci s vedoucim prace.

V celé praci je zakdzano pouzivat Al nastroje a generatory.



TEMAZC. 4
VIDEOTVORBA
Zadani, pokyny

Vasim ukolem bude vytvofit audiovizualni dilo, ve kterém budou vyuzity principy filmové a televizni
tvorby, prace s grafikou, zvukem a stfihem. Video by mélo byt originalni, poutavé a technicky
zpracované na Urovni odpovidajici maturitni praci. Dalezité je, aby dilo nebylo pouze souborem
statickych zabéru, ale aby pracovalo s pfibéhem, rytmem, vizualni dynamikou a prvky, které zaujmou
divaka.

PFi tvorbé se zamérte nejen na samotny obsah, ale i na jeho formu — od navrhu scénare, pres samotné
nataceni nebo tvorbu animace, az po finalni stfih. Zvazte také, jakym zplsobem chcete své video
prezentovat, komu je uréeno a jakym stylem oslovite cilovou skupinu.

Na zacatku nebo na konci videa musi byt vloZzeno intro nebo titulky s logem autora, aby bylo jasné, kdo
video vytvofil — inspirujte se filmovym nebo reportaznim stylem.

Kazdy Zak si vybere jednu z nasledujicich ¢tyr variant:
1. Propagacni video

- Natocte kratké propagacni video (10—15 minut), které predstavi vybrany subjekt (napf. Skolu, pamatku,
firmu, uddlost).

- Video musi obsahovat vlastni natocené zabéry, titulky, hudebni nebo zvukovy podkres a grafické prvky
(loga, texty, infografika).

- Vystup: jedno hlavni video + upoutdvka (30-45 sekund).

2. Instruktazni / vyukova videa

- Vytvorte sérii 5 instruktaznich nebo vyukovych videi v délce 3—5 minut.

- Natocte ke kazdému z 5 hlavnich videi jednu upoutdvku (cca 30 sekund kazdad).

- Vsechna videa musi byt tematicky propojena (napf. informatika, automobily, zdravy Zivotni styl...).

- Dulezité: videa nesmi byt pouze prostym zaznamem obrazovky nebo tabule — musi obsahovat
interaktivni prvky, grafiku, titulky, ndzorné ukazky.

3. Animovany minifilm

- Vytvorte kratky animovany film (10—15 minut) libovolnou animacni technikou (2D, 3D, ...).

- Film musi mit jednoduchy, srozumitelny pfibéh, titulky a zvukovou stopu.

- Soucasti prace bude trailer (30-45 sekund).

4. Reportaz

- Natocte reportaz (10—15 minut) na vybrané téma (Skolni akce, spolecensky problém, apod.).
- Reportaz musi obsahovat mluvené slovo, dopliujici zabéry, titulky a grafické prvky.

- Soucasti prace budou alespon 2 kratké upoutavky (30-45 sekund).



Pozadavky na videa

- Technicky kvalitni obraz a zvuk.

- Pouziti stfihového softwaru.

- Vyuziti vlastnich zabérd nebo animaci, doplnéni grafiky a titulkd.
- Dodrzeni stanovené délky u jednotlivych variant.

- Videa budou odevzdana v elektronické podobé (format .mp4, rozliSeni min. 1080p).

Doprovodny graficky material

- K videu vytvorte navazujici grafiku, ktera bude video prezentovat (plakat, banner na socialni sité,
graficky ndvrh DVD obalu apod.).

- Tento vystup bude odevzdan v elektronické podobé a bude slouZit k propagaci vaseho videa.

Vystup v digitalni u¢ebné

- K danému tématu vytvorte i fyzicky produkt v digitalni u¢ebné, ktery bude na video tematicky
navazovat.

- MUze se jednat napf. o 3D tiStény predmét, gravirovany vyrobek, placku, magnetku, tricko s potiskem
nebo jiny propagacni predmét.

- Cilem je ukazat schopnost propojit audiovizudlni tvorbu s praktickym vystupem.

Veskera tvorba bude vytvorena v programech dostupnych v u¢ebndch ve Skole ¢i on-line programech.

Veskeré grafické prvky budou dilem autora. Nékteré prvky navrhi mohou byt stazeny z volné
dostupnych zdrojl po konzultaci s vedoucim prace.

V celé priaci je zakdzéno pouzivat Al nastroje a generatory.



Obor: 64-41-L/51 Podnikani

Ekonomika

Forma: ustni zkouska
1. Zakladni ekonomické pojmy
2. Vyroba, hospodarsky proces
3. Trini ekonomika
Podnikani
Pravni formy podnikani — Zivnosti, statni podnik, ostatni

Pravni formy podnikani — obchodni korporace

N o v &

Danova soustava

Zasobovani

o ®

Investi€ni Cinnosti

10. Pracovné-prdvni vztahy

11. Mzdy, zakonné odvody

12. Hospodareni podniku

13. Finan¢ni trhy, subjekty finanéniho trhu

14. Obchodni banky

15. Ndrodni hospodarstvi, hospodarska politika
16. Marketing — vyzkum trhu

17. Marketingovy mix — vyrobek, cena

18. Marketingovy mix — propagace, distribuce
19. Management — pojem, rozhodovani, planovani, vedeni lidi

20. Management — osoba manazera, organizovani, komunikace, kontrola

Obor: 64-41-L/51 Podnikani

Prakticka zkouska z odbornych predmétt

Zkouska je formou praktické zkousky

e Zkouska se kona v bézné ucebné
Ucetnictvi - priklady L )
po dobu nejdéle 300 minut pro
Ekonomika - ekonomické zaky s SPUO je individualné

vypocty stanovena.

Ekonomické predméty

Pro zaky je stanoveno 1 téma zadani.




Obor: 64-41-L/51 Podnikani

Forma

21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

Ucetnictvi

: ustni zkouska

Podstata, vyznam a funkce Ucetnictvi

Pravni pfedpisy upravujici ucetnictvi

ZpUsoby vedeni evidence podnikatelské ¢innosti
Ugetni doklady — vyznam, druhy

Vyhotovovani a obéh ucetnich dokladd

Ugetni technika

Organizace Ucetnictvi

PfezkuSovani spravnosti Ucetnich zapisu

DPH — podstata DPH

Opravy ucetnich zapisu

Majetek podniku a zdroje financovani

Zasoby

Penézni prostfedky, bankovni GUvéry a cenné papiry
Pohledavky a zavazky z obchodniho styku
Naklady a vynosy, hospodarsky vysledek
Zuctovani se zaméstnanci a spolecniky

Rozvaha — struktura a funkce

Kapitalové ucty

Daniova evidence

Zuctovani dani a dotaci



Obory: Informacni technologie, Gastronomie, Podnikani

Anglicky jazyk

(povinné volitelna zkouska)

Kona se formou pisemné prace a Ustni zkousky.

Nahrazuijici zkouska z anglického jazyka v profilové ¢asti maturitni
zkousky

Zkousku z ciziho jazyka, k jejimuz konani se zak ptihlasil podle § 4 odst. 2 pism. c) nebo e) vyhlasky ¢.
177/2009 Sb., v pl. znéni, Ize v souladu s § 19a odst. 2 vyhlasky ¢. 177/2009 Sb. o blizsich podminkach
ukoncovani vzdélavani ve str. Skolach maturitni zkouskou v pl. znéni, mlze zak nahradit vysledkem
standardizované zkousky dokladajicim jazykové znalosti Zaka na jazykové Urovni stanovené ramcovym
vzdélavacim programem daného oboru vzdélani, nebo na Urovni vyssi podle SERR, nejméné vsak na
urovni B1 podle SERR.

Pro jarni zkusebni obdobi Zak poda pisemnou Zadost o nahrazeni zkousky Fediteli Skoly nejpozdéji do 27.
brfezna 2026. Pro nahrazeni zkousky v rdmci podzimniho zkuSebniho obdobi je stanoven termin 25.
cervna 2026. Pfilohou Zadosti o ndhradu zkousky je doklad o absolvovani pfedepsané zkousky.

Pisemna prace z anglického jazyka

Pisemna prace z anglického jazyka: vytvoreni 2 souvislych textll v uréeném rozsahu. 1. ¢ast obsahuje
130-160 slov a 2. ¢ast 70-80 slov. Pisemna préace trva 60 minut véetné ¢asu na volbu zadani. Pfi konani
pisemné prace ma zak moznost pouzit prekladovy slovnik. Pro pisemnou praci reditel skoly stanovi 1
nebo vice zadani, ktera se Zzakim zpfistupni bezprostfedné pred zahdjenim zkousky. Pokud je stanoveno
vice nezZ 1 zadani, Zak si po zahdjeni zkousky 1 zadani zvoli.

ZpUsob zdznamu — pisemny zdznam na zdznamové listy, pro zaky s SPUO je individualné stanovena dle
doporuceni PPP.



Anglicky jazyk

Forma: Ustni zkouska

Dil¢i zkouska konana formou Ustni ze zkusebniho predmétu anglicky jazyk se uskutecnuje formou
fizeného rozhovoru s vyuzitim pracovniho listu. Kazdy pracovni list je konkrétni téma. Sklada ze Ctyr casti
(1. odpovédi na otazky / 2. obrazek - popis / 3. pétiminutovy samostatny projev dle zadani / 4. odborna
slovni zasoba).

Australia and New Zealand

Canada

The Czech Republic

The United Kingdom of Great Britain and Northern Ireland

The United States of America

London

Prague

My Town — Chrudim / Pardubice

w 0 N o v B W DN

William Shakespeare and Literature

[EY
o

. Education

=
=

. Holidays and Traditions

=
N

. Travelling and Transport

=
w

.Shopping

=
H

. Cultural Life, Mass Media and Modern Technologies

=
ul

. Healthcare

=
(@)

. Housing and Living

=
~

.Sport

=
oo

. Everyday Life, Jobs, Curriculum Vitae

=
Yo

.Food and Drinks

N
o

. Personal Identification



Obory: Informacni technologie, Gastronomie, Podnikani

Cesky jazyk a literatura
profilova ¢ast

Kona se formou pisemné prace a Ustni zkousky.

Pisemna prace z Ceského jazyka

profilova ¢ast, forma pisemna

Vytvoreni souvislého textu, jehoz minimalni rozsah je 250 slov. Doba trvani je 110 minut véetné ¢asu na volbu
zaddni. Pti konani pisemné prace md zdk moznost pouzit pravidla ¢eského pravopisu. Pro pisemnou praci
feditel Skoly stanovi nejméné 4 zadani, ktera se zakam zptistupni bezprostfedné pred zahajenim zkousky. Po
zahajeni zkousky si Zak 1 zadani zvoli.

ZpUsob zdznamu — pisemny zdznam na zaznamové listy, pro zaky s SPUO je individualné stanovena dle
doporuceni PPP.

Témata k maturitni zkousce - ¢esky jazyk

profilova ¢ast, forma Ustni, uivo o jazyce a slohu

Ustni zkouska pred maturitni komisi- Gstni zkouska se uskuteéfiuje formou fizeného rozhovoru s vyuzitim
pracovniho listu obsahujiciho Uryvek nebo uryvky z konkrétniho literdrniho dila. Pracovni listy pro zZaky se vztahuji
k dildm z jejich vlastnich seznam{ literarnich dél. Soucasti pracovniho listu je i zadani ovérujici znalosti a
dovednosti Zdka vztahujici se k ucivu o jazyce a slohu.

o Stylistika, slohotvorni Cinitelé, funkéni styly, slohové postupy, slohové uUtvary.

. Styl prosté sdélovaci (zakladni znaky a Zanry).

o Styl administrativni (zakladni znaky a Zanry).

. Styl odborny (zakladni znaky a zZanry).

. Styl publicisticky (zakladni znaky a zanry).

o Styl umélecky (zakladni znaky a zanry).

. Skladba- druhy vét podle postoje mluvéiho- oznamovaci, rozkazovaci, praci, tazaci- zjistovaci, doplriovaci+
druhy vét z hlediska sloZitosti- jednoduché, souvéti- soufadné+ podradné, véty jednoclenné a dvojélenné, vétné
ekvivalenty.

. Vétné cleny a jejich déleni (podmét vyjadreny a nevyjadieny+ prisudek slovesny a jmenny

se sponou a jmenny+ privlastek shodny- neshodny, tésny- volny, nékolikanasobny- postupné
rozvijejici+ predmét+ prislovecné uréeni+ doplnék).

Druhy vedlejSich vét.
. Vyznamové poméry mezi vétami a vétnymi leny.

Psani ¢arky ve vété jednoduché i v souvéti.
. PFima Fec a jeji zapis. Re¢ nepfima, polopfimd a nevlastni (neprava) pfima rec.

Urcovani slovnich druh( a jejich déleni (ohebné a neohebné). Uréovani kategorii u jmen (pad,
Cislo, rod, vzor) a u sloves (osoba, Cislo, zplsob, Cas, vid, rod). Ohebné slovni druhy a jejich
kategorie. Neohebné slovni druhy a jejich uZiti.

Podstatnd jména konkrétni a abstraktni. Vlastni jména a pravidla jejich psani.

Druhy pridavnych jmen, zajmen a Cislovek. Pravidla psani Cislovek v textu.

Slovesa- urcité tvary a jejich kategorie- infinitiv

Slovotvorba. Zplsoby obohacovani slovni zasoby.



. Rozvrstveni slovni zasoby z hlediska spisovnosti a nespisovnosti. Expresivni vyrazy. Archaismy

(pfechodniky, inverzni slovosled), neologismy.

. Pravidla pravopisu.

Pribuznost jazyk, jazykové skupiny.

Slova jednoznacna a mnohoznac¢na. Synonyma, homonyma, antonyma.

o Komunikace, fec, jazyk. Matersky jazyk, narodni jazyk.

Skolni seznam literarnich dél

pro ustni maturitni zkousku

Z nize uvedenych titull knih si Zak vybere libovolnych 20 k Ustni maturitni zkousce. Minimalné
2 dila svétové Ci eské literatury v jeho seznamu musi pochdzet z doby do konce 18. stoleti,

minimalné 3 dila musi tvofit svétova Ci Ceska literatura 19. stoleti, minimalné 4 literarni dila musi byt

ze svétové literatury 20. a 21. stoleti a minimalné 5 literdrnich dél musi byt z ¢eské literatury

20. a 21.stoleti. Minimalné 2 literarnimi dily musi byt v seznamu zastoupena préza, poezie, drama.

Svétova a Ceska literatura do konce 18. stoleti

Sofokles

Kral Oidipus (Svoboda, 1975)

Euripides

Médea (Svoboda, 1978)

Giovanni Boccaccio

Dekameron (Odeon, 1975)

William Shakespeare

Hamlet (Tribun EU, 2010)

William Shakespeare

Romeo a Julie (Academia, 2011)

William Shakespeare

Zkroceni zlé Zeny (Odeon, 1983)

Moliere

Lakomec (MF, 1966)

Jan Amos Komensky

Labyrint svéta a raj srdce

Svétova a Ceska literatura 19. stoleti

Alexandr Sergejevic Puskin

EvZen Onégin (LN, 1975)

Victor Hugo

Chram Matky Bozi v Pafrizi (Odeon, 1978)

Honoré de Balzac

Otec Goriot (MF, 1984)

Nikolaj Vasiljevi¢ Gogol

Revizor (Svoboda, 1952)

Edgar Allan Poe

Povidky (CS spisovatel, 2011)

Gustave Flaubert

Pani Bovaryova (MF, 1969)

Fjodor Michajlovi¢ Dostojevskij

Zlocin a trest (LN, 1988)

Emile Zola

Zabijak (Odeon, 1977)

Oscar Wilde

Obraz Doriana Graye ( Alpress, 2005)

Karel Hynek Mdcha

Maj

Josef Kajetan Tyl

Strakonicky dudak

Karel Havli¢ek Borovsky

Kral Lavra

Karel Havli¢ek Borovsky

Tyrolské elegie

Karel Jaromir Erben

Kytice

Bozena Némcova

Babicka

Jan Neruda

Povidky malostranské

Jakub Arbes

Svaty Xaverius

Josef Karel Slejhar

Kure melancholik

Alois a Vilém Mrstikové

Marysa




Svétova literatura 20. a 21. stoleti

Francis Scott Fitzgerald

Velky Gatsby (Lunarion, 1991)

Ernest Hemingway

Komu zvoni hrana (Vysehrad, 1987)

Franz Kafka

Proména (B4U Publishing, 2007)

Erich Maria Remarque

Na zapadni fronté klid (Nase vojsko, 1988)

Romain Rolland

Petr a Lucie (Prace, 1985)

John Steinbeck

O mysich a lidech (Alpress, 2004)

Agatha Christie

Deset malych ¢ernouskl (Knizni klub, 2017)

Jean-Paul Sartre

Zed' (SN krasné literatury a uméni, 1965)

Antoine de Saint-Exupéry

Maly princ (Albatros, 2010)

George Orwell

1984 (Leda, 2021)

George Orwell

Farma zvirat (Argo, 2008)

Alberto Moravia

Horalka (SN, 1965)

Mika Waltari Egyptan Sinuhet (Odeon, 1989)

Robert Merle Smrt je mym femeslem (Melantrich, 1990)
Ken Kesey Vyhodme ho z kola ven (Odeon, 1988)
Truman Capote Chladnokrevné (Knizni klub, 2010)

William Styron Sophiina volba (Knizni klub, 2005)

John Ronald Reuel Tolkien Hobit (Odeon, 1991)

John Green Hvézdy nam nepfraly (Yoli, 2017)
Christiane F. My déti ze stanice ZOO (Oldag, 2005)

John Irving Svét podle Garpa (Odeon, 2008)

Ceska literatura 20. a 21. stoleti

Viktor Dyk Krysar

Ivan Olbracht Golet v udoli
Karel Capek Bild nemoc
Karel Capek RUR
Vitézslav Nezval Edison

Vladislav Vancura

Rozmarné léto

Karel Polacek

Bylo nds pét

Jaroslav Havlicek

Petrolejové lampy

Josef Skvorecky

Zbabélci

Jan Skacel

Smuténka

Ladislav Fuks

Spalovac¢ mrtvol

Vaclav Havel

Zahradni slavnost

Milan Kundera

Zert

Vaclav Kaplicky

Kladivo na ¢arodéjnice

Bohumil Hrabal

Obsluhoval jsem anglického krale

Bohumil Hrabal

Ostre sledované vlaky

Bohumil Hrabal

Postfiziny

Arnost Lustig

Modlitba pro Katerinu Horovitzovou

Ota Pavel

Smrt krasnych srnctl

Pavel Kohout Katyné
Ladislav Smoljak VySetfovani ztraty tridni knihy
Alena Mornstajnova Hana

Katerina Tuckova

Vlyhnani Gerty Schnirch

Michal Viewegh

Bajecna léta pod psa




Obory: Informacni technologie, Gastronomie, Podnikani

Témata nepovinné zkousky z matematiky

profilova ¢ast, ustni forma

profilova ¢ast, ustni forma (mUze si zvolit Zak, ktery si zvolil v povinné voliteIné zkousce matematiku)

10.

11.

12.

13.

Ptirozena Cisla (provadét aritmetické operace s pfirozenymi Cisly, rozlisit prvodislo a Cislo sloZzené,
rozloZit pfirozené Cislo na prvocinitele, uzit pojem délitelnosti pfirozenych ¢isel a znaky
délitelnosti, urcit nejvétsi spolecny délitel a nejmensi spolecny nasobek pfirozenych cisel)

Celd Cisla (provadét aritmetické operace s celymi Cisly, uzit pojem opacné Cislo), Zakladni
poznatky z kombinatoriky a pravdépodobnosti

Racionalni Cisla (pracovat s riznymi tvary zapisu racionalniho Cisla a jejich prevody, provadét
operace se zlomky, provadét operace s desetinnymi Cisly véetné zaokrouhlovani, urcit fad cisla,
feSit praktické ulohy na procenta a uZivat trojclenku, znazornit racionalni ¢islo na ¢iselné ose)
Redlna Cisla (zaradit ¢islo do pfislusného Ciselného oboru, provadét aritmetické operace v
Ciselnych oborech, uzit pojmy opacné Cislo a prevracené Cislo, znazornit redlné Cislo nebo jeho
aproximaci na Ciselné ose, urcit absolutni hodnotu realného Cisla a chdpat jeji geometricky
vyznam, zapisovat a zndzorfovat intervaly, ur€ovat jejich prlnik a sjednoceni, uzit druhé a treti
mocniny a odmocniny, provadét operace s mocninami s celociselnym exponentem, ovladat
pocetni vykony s mocninami a odmocninami)

Algebraicky vyraz (urcit hodnotu vyrazu, urcit nulovy bod vyrazu), Zakladni poznatky ze statistiky
Mnohocleny (provadét pocetni operace s mnohocleny, rozloZzit mnohoclen na soucin uzitim
vzorcl a vytykanim)

Lomené vyrazy (provadét operace s lomenymi vyrazy, urcit defini¢ni obor lomeného vyrazu)
Vyrazy s mocninami a odmocninami (provadét operace s vyrazy obsahujicimi mocniny a
odmocniny)

Linearni rovnice a jejich soustavy (fesit linearni rovnice o jedné nezndmé, vyjadrit nezndmou ze
vzorce, uzit linedrni rovnice pfi feseni slovni Ulohy, resit pocetné i graficky soustavu dvou
linedrnich rovnic o dvou neznamych)

Rovnice s nezndmou ve jmenovateli (stanovit defini¢ni obor rovnice, fesit rovnice s nezndmou ve
jmenovateli o jedné nezndamé, vyjadrit nezndmou ze vzorce, uzit rovnice s nezndmou ve
jmenovateli pfi feSeni slovni ulohy, vyuzZit k FeSeni slovni ulohy grafu nepfimé améry)
Kvadratické rovnice (FeSit neuplné i Uplné kvadratické rovnice, uzit vztahy mezi kofeny a
koeficienty kvadratické rovnice, uzit kvadratickou rovnici pti feSeni slovni tlohy)

Linearni nerovnice s jednou nezndmou a jejich soustavy (fesit linedrni nerovnice s jednou
neznamou a jejich soustavy, resit rovnice a nerovnice v soucinovém a podilovém tvaru)
Zakladni poznatky o funkcich (uzit rzna zadani funkce a pouzivat s porozuménim pojmy:
defini¢ni obor, obor hodnot, hodnota funkce, v bodé, graf funkce, sestrojit graf funkce y = f(x),
urcit praseciky grafu funkce s osami soustavy souradnic, modelovat redlné zdvislosti pomoci
elementarnich funkci)



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Linedrni funkce, neptfima umérnost (uzit pojem a vlastnosti pfimé umérnosti, sestrojit jeji graf,
urcit linearni funkci, sestrojit jeji graf, objasnit geometricky vyznam parametrl a, b v predpisu
funkce y = ax + b, urcit predpis linearni funkce z danych bod( nebo grafu funkce, uzit pojem a
vlastnosti nepfimé Umérnosti, nacrtnout jeji graf, resit redlné problémy pomoci linearni funkce a
nepfimé umérnosti)

Kvadratické funkce (urcit kvadratickou funkci, stanovit defini¢ni obor a obor hodnot, sestrojit
graf kvadratické funkce, vysvétlit vyznam parametr( v predpisu kvadratické funkce, urcit
intervaly monotonie a bod, v némz nabyva funkce extrému, resit redlné problémy pomoci
kvadratické funkce)

Exponencialni a logaritmické funkce, jednoduché rovnice (urcit exponencialni a logaritmickou
funkci, u kazdé z nich stanovit definic¢ni obor a obor hodnot, sestrojit jejich grafy, vysvétlit
vyznam zakladu a v predpisech obou funkci, monotonie, uzit logaritmu a jeho vlastnosti, Fesit
jednoduché exponencialni a logaritmické rovnice, pouZit poznatky o funkcich v jednoduchych
praktickych dlohach)

Goniometrické funkce (uzivat pojmu0 uhel, stupriova mira, obloukova mira, definovat
goniometrické funkce v pravouhlém trojuhelniku, definovat goniometrické funkce v intervalu «
0,21, resp. <-9/2;9/2 ¢&<O; 9, ukazidé z nich urcit defini¢ni obor a obor hodnot,
sestrojit graf, uZit vlastnosti goniometrickych funkci, urcit intervaly monotonie, pfipadné body, v
nichZ nabyva funkce extrému)

Zakladni poznatky o posloupnostech (aplikovat znalosti o funkcich pfi Uvahach o posloupnostech
a pfi feseni uloh o posloupnostech, urcit posloupnost vzorcem pro n-ty ¢len, graficky, vyétem
prvk()

Aritmetickd posloupnost (uréit aritmetickou posloupnost a chdpat vyznam diference, uzit
zakladni vzorce pro aritmetickou posloupnost)

Geometricka posloupnost (urcit geometrickou posloupnost a chdpat vyznam kvocientu, uzit
zakladni vzorce pro geometrickou posloupnost)

Ulohy z praxe, finanéni matematika (vyuZit poznatkd o posloupnostech pfi feseni problém( v
redlnych situacich, resit ulohy finanéni matematiky)

Planimetrické pojmy a poznatky (spravné uzit pojmy bod, pfimka, polopfimka, rovina,
polorovina, usecka, Uhly — vedlejsi, vrcholové, stfidavé, souhlasné, objekty zndzornit, uzit s
porozuménim polohové a metrické vztahy mezi geometrickymi Utvary v roviné (rovnobéznost,
kolmost a odchylka ptrimek, délka usecky a velikost Uhlu, vzdalenosti bod( a primek),rozlisit
konvexni a nekonvexni Utvary, popsat a spravné uzivat jejich vlastnosti, vyuZivat poznatkd o
mnozindch viech bodl dané vlastnosti pfi feseni tloh)

Trojuhelniky (urcit objekty v trojuhelniku, zndzornit je a spravné uzit jejich zakladnich vlastnosti,
pojmU uZivat s porozuménim, (strany, vnitfni a vnéjsi uhly, osy stran a uhld, vysky, téznice,
stfedni pricky, kruznice opsané, a vepsané), pfi reseni uloh argumentovat s vyuzitim poznatkd
vét o shodnosti a podobnosti trojuhelnikd, aplikovat poznatky o trojuhelnicich (obvod, obsah,
velikost vysky, Pythagorova véta, poznatky o téznicich, a téZisti) v ilohach pocetni geometrie,
resit praktické ulohy s uzitim trigonometrie pravouhlého trojuhelniku a obecného trojuhelniku
(sinova véta, kosinova véta, obsah trojuhelniku uréeného sus)

Mnohouhelniky (rozlisit zakladni druhy ¢tyfahelnik(l, popsat a spravné uzit jejich vlastnosti
(rGznobézniky, rovnobézniky, lichobézniky), pravidelné mnohouhelniky, pojmenovat, znazornit a



25.

26.

27.

28.

29.

30.

spravné uzit zakladni pojmy ve ¢tyruhelniku (strany, vnitini a vnéjsi thly, osy stran a ahld,
kruZznice opsand a vepsana, Uhlopfricky, vysky), popsat a uzit vlastnosti konvexnich
mnohouhelnikd, a pravidelnych mnohouhelnik(, uzit s porozuménim poznatky o ¢tyfuhelniku
(obvod, obsah, vlastnosti uhlopficek a kruznice opsané nebo vepsané) v tlohach pocetni
geometrie, uzit s porozuménim poznatky o pravidelném mnohouhelniku v Glohach pocetni
geometrie

KruZnice a kruh (pojmenovat, zndzornit a spravné uzit zakladni pojmy tykajici se kruznice a kruhu,
popsat a uzit jejich vlastnosti uzit s porozuménim polohové vztahy mezi body, pfimkami a
kruznicemi, aplikovat metrické poznatky o kruznicich a kruzich (obvod, obsah) v Glohach pocetni
geometrie

Geometricka zobrazeni - popsat a urcit shodna zobrazeni (soumérnosti, posunuti, otoceni) a uzit
jejich vlastnosti

Télesa - charakterizovat jednotlivd télesa, vypocitat jejich objem a povrch (krychle, kvadr, hranol,
jehlan, rotacni valec, rotacni kuzel, komoly jehlan a kuZel, koule a jeji ¢asti), vyuzit poznatkl o
télesech v praktickych ulohach

Souradnice bodu a vektoru na pfimce (urcit vzdalenost dvou bodU a souradnice stfedu usecky,
uzit pojmy vektor a jeho umisténi, soufadnice vektoru a velikost vektoru, provddét operace s
vektory (soucet vektor(, ndsobek vektoru realnym &islem)

Souradnice bodu a vektoru v roviné - urcit vzdalenost dvou bod( a soufadnice stifedu usecky, uzit
pojmy vektor a jeho umisténi, souradnice vektoru a velikost vektoru, provadét operace s vektory
(soucet vektorll, nasobek vektoru redlnym Cislem, skaldrni soucin vektort), urcit velikost Uhlu
dvou vektor(

Pfimka v roviné (uzit parametrické vyjadreni pfimky, obecnou rovnici pfimky a smérnicovy tvar
rovnice pfimky v roviné, urcit a aplikovat v GUlohach polohové a metrické vztahy bod(i a pfimek)



Obory: Informacni technologie, Gastronomie, Podnikani

Témata nepovinné zkousky z anglického jazyka
profilova ¢ast, ustni forma (mUze si zvolit Zak, ktery si zvolil v povinné volitelné zkousce
matematiku)

forma ustni zkousky

Dil¢i zkouska konana formou Ustni ze zkusebniho predmétu anglicky jazyk se uskuteénuje formou
fizeného rozhovoru s vyuzitim pracovniho listu. Kazdy pracovni list je konkrétni téma. Sklada ze ¢tyr casti
(1. odpovédi na otazky / 2. obrazek - popis / 3. pétiminutovy samostatny projev dle zadani / 4. odborna
slovni zasoba).

Pracovni listy — témata dle zadani:

1. Australia and New Zealand

2. Canada

3. The Czech Republic

4. The United Kingdom of Great Britain and Northern Ireland
5. The United States of America

6. London

7. Prague

8. My Town — Chrudim / Pardubice

9. William Shakespeare and Literature

10. Education

11. Holidays and Traditions

12. Travelling and Transport

13. Shopping

14. Cultural Life, Mass Media and Modern Technologies
15. Healthcare

16. Housing and Living

17.Sport

18. Everyday Life, Jobs, Curriculum Vitae

=
Y]

. Food and Drinks

N
o

. Personal Identification



Obory: Informacni technologie, Gastronomie

Témata nepovinné zkousky z ekonomickych predmétu

forma ustni zkousky

1. Zakladni ekonomické pojmy

2. Vyroba, hospodarsky proces

3. Trini ekonomika

4. Podnikani

5. Pravni formy podnikani — Zivnosti, statni podnik, ostatni
6. Pravni formy podnikani — obchodni korporace

7. Darnova soustava

8. Zasobovani

9. Investi¢ni ¢innosti

10. Pracovné-pravni vztahy

11. Mzdy, zakonné odvody

12. Hospodareni podniku

13. Finan¢ni trhy, subjekty financ¢niho trhu

14. Obchodni banky

15. Narodni hospodarstvi, hospodarska politika

16. Marketing — vyzkum trhu

17. Marketingovy mix — vyrobek, cena

18. Marketingovy mix — propagace, distribuce

19. Management — pojem, rozhodovani, planovani, vedeni lidi

20. Management — osoba manazera, organizovani, komunikace, kontrola

V Chrudimi dne 5. 9. 2025, Mgr. Jaroslav Kofinek v. r., feditel Skoly
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