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Profilova maturitni zkouska 2024

Analyza potravin 29-42-M/01

Ucel profilové maturitni zkousky:

Ovéreni osvojeni védomosti, dovednosti a navyka ziskanych Zakem béhem studia v
odbornych predmétech a praxi, slouzici k zaméstnatelnosti absolventl a jejich dalSimu
vzdélavani. Zaci musi prokadzat nejen znalosti v jednotlivych predmétech, ale i schopnost
znalosti vyuzivat a aplikovat na jednotlivych prikladech. RovnéZz musi chdpat vzajemné
souvislosti a vztahy mezi jednotlivymi odbornymi pfedméty a musi umét je vyuzivat.

Pojeti profilové maturitni zkousky:
Profilovd maturitni zkouska se sklada ze 4 - 5 ¢asti (v ndvaznosti na volbu maturitni zkousky
z matematiky):

1. Cesky jazyk a literatura - pisemna a ustni zkouska

2. Anglicky jazyk - pisemna a ustni zkouska
(kromé zak, ktefi si zvolili maturitni zkousku z matematiky)

3. Potravinarska technologie - Ustni zkouska

4. Potravinarské chemie nebo Potravinarska mikrobiologie - Ustni zkouska (volitelna
zkouska)

5. Prakticka zkouska - dovednosti

Kazda ¢ast se sklada pred maturitni komisi a je touto komisi hodnocena dle klasifikaéni
stupnice:
1 —vyborny, 2 — chvalitebny, 3 — dobry, 4 — dostatecny, 5 — nedostatecny.

Ustni zkougeni trvd 15 minut a 4k mé na pfipravu po vylosovani otazky z Ceského jazyka a
literatury a Anglického jazyka 20 minut a u odbornych predmétd 15 minut.

Cesky jazyk a literatura

e Profilova ¢ast maturitni zkousky z Ceského jazyka a literatury se skldda z pisemné a
ustni zkousky

Anglicky jazyk

e Profilova ¢ast maturitni zkousky z Anglického jazyka se sklada z pisemné a Ustni zkousky
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Maturitni témata Anglicky jazyk
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Téma

People, family and social life

Housing

School

Jobs and occupation
Food

Shopping and services
Travelling

Culture and free time
Sport

. Health

. Nature and enviroment
. Science and technology
. Canada

Téma dialogu

Life stages and nutrition (sugar, fat, proteins)
Microorganisms in a household (yoghurt, ect.)
School lab

Purpose of laboratory jobs

Nutrients, vitamins, minerals

HACCP

Dangerous of travelling to foreign countries
Czech cuisine — nutritional point of view
Sporting performance + vitamins, minerals
Lab safety

Danger of chemicals in nature

My lab routine

Studying possibilities in my field

14. Australia and New Zealand English speaking countries cuisine - nutritional

point of view

15. The USA Junk food and its influence on health

16. The United Kingdom Scotch whisky

17. London Tea (English tea)

18. Prague Food producing companies

19. The Czech Republic Czech scientists

20. My region Food analysis job opportunities in my region

Maturitni témata predmétu Potravinarska technologie

Legislativa, Hygiena, dezinfekce, dezinsekce, deratizace, HACCP, jakost.
Mlékarenstvi.

Technologie vyroby tukd.

Mlynarska technologie a ceredlni vyrobky.

Technologie skrob0 a lusténin.

Technologie vyroby cukri.

Technologie vyroby ¢okolady a necokoladovych cukrovinek.

Ovoce, zelenina a jejich vyrobky.
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Kava, ¢aj.

10. Vyroba nealkoholickych napoijt, voda.

11. Technologie vyroby vina.

12. Technologie vyroby piva.

13. Technologie vyroby lihu a alkoholickych napoju.
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14. Zpracovani ryb.

15. Zpracovani drlibeze.

16. Vyznam a produkce masa.

17. Technologie masa.

18. Masna vyroba.

19. Technologie konzervovani a baleni potravinarskych vyrobka.
20. Med, pochutiny.

Maturitni témata predmétu Potravinarska chemie

Vazkova analyza.

Neutraliza¢ni odmérnd analyza.

Srazeci odmérnd analyza.

Redoxni odmérna analyza.

Skupenské stavy latek.

Elektrochemie — elektrolyt, vodi¢, potenciometrie, konduktometrie.
Optické metody — optické vlastnosti latek, polarimetrie, refraktometrie.
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Zakladni separa¢ni metody — filtrace, krystalizace, sedimentace, destilace, sublimace,
extrakce

9. Separacni metody - chromatografie.
10. Bilkoviny, metabolismus bilkovin.

11. Sacharidy, metabolismus sacharida.
12. Tuky, metabolismus tukd.

13. Biokatalyzatory.

14. Poruchy pfijmu potravy.

15. Vyziva vybranych skupin obyvatelstva.
16. Kontaminanty potravin.

17. Vitaminy.

18. Mineralni atky.

19. Zaklady termodynamiky.

20. Reakeni kinetika.

Maturitni témata predmétu Biologie a mikrobiologie

Morfologie a cytologie prokaryotické a eukaryotické burky.
Viry.

Bakterie.

Grampozitivni bakterie.

Gramnegativni bakterie.

Kvasinky.
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Plisné.
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Genetika.
Vliv fyzikalnich, chemickych a biologickych ¢initel(i na mikroorganismy.

. Travici soustava Clovéka.

. Cévni soustava clovéka.

. Vyznamné alimentarni infekce a intoxikace mikrobialniho ptvodu.

. Zivné pldy.

. Kontaminace potravin a stanoveni vyznamnych skupin mikroorganism.

. Kultiva¢ni vySetfeni potravin a odbér vzorku.

. Mikrobiologicka kontrola obalovych hmot a zafizeni v potravinarském primyslu,

mikrobiologie vajec.

. Mikrobiologie vody.

. Mikrobiologicka kontrola mlékarenského pramyslu.
. Mikrobiologicka kontrola masa a masnych vyrobka.
. Mikrobiologicka kontrola piva a vina.

Prakticka maturitni zkouska

Zadani praktické maturitni zkousky: 15.4.2024
Termin praktické zkousky: 15.4.2024

Misto konani praktické zkousky:

1. mikrobiologicka laboratof — senzoricka analyza
2. chemicka laboratof — chemicka analyza

Zadani PMZ:
Témata praktické maturitni zkousky jsou zadany podle poctu student(i — kazdy zak zpracovava

jinou komoditu.

Ukdzka pfikladu:
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Hodnoceni vajec a vajecnych vyrobku zamérenych na majonézu
Hodnoceni dribeziho masa

Hodnoceni horcice

Hodnoceni mléka a mlécnych vyrobki zamérenych na détskou vyZivu
Hodnoceni vody

Hodnoceni mouky a mlynskych vyrobku

Hodnoceni téstovin a pekarskych vyrobku

Hodnoceni brambor a jejich vyrobki

Hodnoceni alkoholickych ndpojti

10. Hodnoceni nealkoholickych ndpoji
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Rozpis studentti na PMZ:
Z4ci v letodnim $kolnim roce budou konat PMZ v jednom dni.

Organizace PMZ:

Praktickd maturitni zkouska je rozdélena na 2 ¢asti:
1. Senzoricka analyza potravin —cca 2 hod. (120 min.)
2. Laboratorni analyza potravin — cca 4 hod. (240 min.)

Senzoricka analyza
e Znalost vyhlasek vydanych k dané komodité
e hodnoceni potravin dle spotfebitelskych preferenci
e hodnoceni etiket, obal(, barvy, tvaru, viiné, chuti, konzistence apod.

Laboratorni analyza
e dukazy a stanovovani latek v potravinach
e stanoveni instrumentalnimi metodami

NalezZitosti praktické maturitni zkousky:

1. zpracovani senzorické analyzy — praktické c¢asti
2. zpracovani chemické analyzy — praktické ¢asti
3. zpracovani vysledkd analyzy PMZ do protokolu

Podminky splnéni bodu 1 - 3:

Bod 1:
e 7k si pripravi dané potraviny, které nasledné zhodnoti
e hodnoti podle vypracované metodiky splfiujici pozadavky podle platnych vyhlasek

Bod 2:
e 73k si pripravi dané potraviny, u kterych provede chemickou analyzu
e hodnoti podle vypracované metodiky splfujici poZzadavky podle platnych vyhlasek

Bod 3:

e 73k zpracovava pisemné praktickou zkousku ze senzorického a chemického hlediska, tj. principy
metod, pfiprava pomucek, pracovni postupy, vypocty, pfiprava roztoku, vlastni méreni

e zhodnoceni vysledkd prace a porovnani (pokud lze s danymi vyhlaskami)
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Kritéria pro hodnoceni praktické zkousky:

* mira samostatnosti 6 body
= orientace ve vyhlaskdch pro dané komodity 2 body
= orientace a prehled metod analyz pouzivanych u dané komodity 8 body
= manuadlni zruénost se sklem, chemikaliemi 7 bodl
= orientace v laboratornim zatizeni 8 bodl
= dokonceni kazdé dil¢i prace v laboratofi 9 bodl
= vysledné hodnoceni laboratorni prace a senzorické prace 10 bodu
Celkem 50 bodi

Hodnoceni praktické maturitni zkousky

Vyborny 100 % - 88 %
Chvalitebny 87 %—74%
Dobry 73 % —59 %
Dostatecny 58 % —44 %
Nedostatecny 43%— 0%

Zpracovano predmétovymi komisemi a schvaleno reditelkou Skoly Ing. Dianou Volejnickovou




