Profilova maturitni zkouska 2019/2020

Analyza potravin 29-42-M/01

Ucel profilové maturitni zkousky:

Ovéreni osvojeni védomosti, dovednosti a navyk( ziskanych Zakem béhem studia v
odbornych predmétech a praxi, slouzZici k zaméstnatelnosti absolventi a jejich dalSimu
vzdélavani. Zaci musi prokadzat nejen znalosti v jednotlivych pfedmétech, ale i schopnost
znalosti vyuZivat a aplikovat na jednotlivych pfikladech. 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 z 3 ¢asti:

1. Potravinarska technologie - Ustni zkouska
2. Potravinarské chemie nebo Biologie a mikrobiologie - Ustni zkouska (volitelna zkouska)3.
3. Prakticka zkouska - dovednosti

Kazda cast se sklada pred maturitni komisi a je touto komisi hodnocena dle klasifikaéni
stupnice:

1 —vyborny, 2 — chvalitebny, 3 — dobry, 4 — dostatec¢ny, 5 — nedostatecny.

Ustni zkoudeni trva 15 minut a 2ak ma 15 minut na pFipravu po vylosovani otazky.

Maturitni témata predmétu Potravinarska technologie

. Legislativa, Hygiena, dezinfekce, dezinsekce, deratizace, HACCP, jakost
. Mlékarstvi
. Technologie vyroby tuki
. Mlynarska technologie a cerealni vyrobky
. Technologie skrobu a lusténin
. Technologie vyroby cukr(
. Technologie vyroby ¢okolady a necokoladovych cukrovinek
. Tésta a moucniky
Ovoce, zelenina a jejich vyrobky
. Kava, ¢aj
. Vyroba nealkoholickych napoju, voda
. Technologie vyroby vina
. Technologie vyroby piva
. Technologie vyroby lihu a alkoholickych ndpoja
. Zpracovani ryb
. Zpracovani dribeze
. Vyznam a produkce masa
. Masna vyroba
. Technologie konzervovani a baleni potravinarskych vyrobk(
. Med, pochutiny
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Maturitni témata predmétu Potravinarska chemie

Vazkova analyza.

Neutraliza¢ni odmérna analyza.

Srazeci odmérna analyza.

Redoxni odmérna analyza.

Skupenské stavy latek.

Elektrochemie — elektrolyt, vodi¢, potenciometrie, konduktometrie.
Optické metody — optické vlastnosti latek, polarimetrie, refraktometrie.
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extrakce
9. Separaéni metody - chromatografie.
10. Bilkoviny, metabolismus bilkovin.
11. Sacharidy, metabolismus sacharidu.
12. Tuky, metabolismus tukd.
13. Biokatalyzatory.
14. Poruchy ptijmu potravy.
15. VyZiva vybranych skupin obyvatelstva.
16. Kontaminanty potravin.
17. Vitaminy.
18. Mineralni latky.
19. Zaklady termodynamiky.
20. Reakéni kinetika.

Maturitni témata predmétu Biologie a mikrobiologie

Morfologie a cytologie prokaryotické a eukaryotické buriky.

Viry.

Bakterie.

Grampozitivni bakterie.

Gramnegativni bakterie.

Kvasinky.

Plisné.

Vyznam mikroorganism( v prirodé a pramyslu.

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

. Travici soustava ¢lovéka.

. Cévni soustava Clovéka.

. Vyznamné alimentarni infekce a intoxikace mikrobidlniho plvodu.

. Zivné pudy.

. Stanoveni vyznamnych skupin mikroorganismu.

. Kultiva¢ni vySetteni mikroorganismu.

. Odbér a uprava vzorkl k mikrobidlnimu rozboru.

. Mikrobiologicka kontrola obalovych hmot a zafizeni v potravinarském pramyslu,

mikrobiologie

vajec.

Mikrobiologie vody.

Mikrobiologicka kontrola mlékarenského priimyslu.

Zakladni separacni metody — filtrace, krystalizace, sedimentace, destilace, sublimace,



20. Mikrobiologicka kontrola masa a masnych vyrobka.
21. Mikrobiologickd kontrola piva a vina.

Prakticka zkouska

Zadani praktické maturitni zkousky (PMZ): duben daného skolniho roku
Termin praktické zkousky: duben daného skolniho roku (termin
upfesnén podle maturitnich terminu)

Misto konani praktické zkousky:
1) ucebna OU —senzoricka analyza
2) chemicka laboratof — chemickd analyza

Zadani PMZ:
Témata praktické maturitni zkousky jsou zadany podle poctu studentl — kazdy zak zpracovava
jinou komoditu.

Ukdzka pfikladu:

Hodnoceni vajec a vajecnych vyrobku zamérenych na majonézu
Hodnoceni driibeZiho masa

Hodnoceni hof¢ice

Hodnoceni mléka a mléénych vyrobki zamérenych na détskou vyZivu
Hodnoceni vody

Hodnoceni mouky a mlynskych vyrobku

Hodnoceni téstovin a pekarskych vyrobku

Hodnoceni brambor a jejich vyrobku

Hodnoceni alkoholickych ndpoji

10. Hodnoceni nealkoholickych ndpoji
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Rozpis studentli na PMZ:
Zaci jsou rozdéleni do dvou skupin a dvou dndi podle poctu student(, eventualné do t¥. PMZ
v letoSnim Skolnim roce bude probihat v jednom dni.

Organizace PMP:

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
= hodnoceni potravin dle pozadavku prislusnych vyhlasek ke kazdé komodité
= hodnoceni potravin dle spotiebitelskych preferenci
= hodnoti se etikety, obaly, barva, tvar, viing, chut, konzistence apod.

Laboratorni analyza
= d(kazy a stanovovani latek v potravinach
= stanoveni instrumentalnimi metodami



Nalezitosti praktické maturitni zkousky:

1) zpracovani senzorické analyzy — praktické casti
2) zpracovani chemické analyzy — praktické ¢asti
3) zpracovani vysledk( analyzy PMZ

Podminky splnéni bodu 1 - 3:

Bod 1:
= Zak si pfipravi dané potraviny, které nasledné zhodnoti
= hodnoti podle vypracované metodiky spliujici pozadavky podle platnych vyhlasek

Bod 2:
= 73k si pfipravi dané potraviny, u kterych provede chemickou analyzu
= hodnoti podle vypracované metodiky spliujici pozadavky podle platnych vyhlasek

Bod 3:
= 74k zpracovava pisemné praktickou zkousku ze senzorického a chemického hlediska, tj.

pfiprava pomlcek, pracovni postupy, vypocty, pfiprava roztokd, vlastni méreni
= zhodnoceni vysledkl prace a porovnani (pokud Ize s danymi vyhlaskami)

Kritéria pro hodnoceni praktické zkousky:

® mira samostatnosti 3 body
= orientace ve vyhlaskach pro dané komodity 2 body
= orientace a prehled metod analyz pouzivanych u dané komodity 5 body
= manualni zruénost se sklem, chemikaliemi 10 bodl
= orientace v laboratornim zafizeni 10 bod0
= dokonceni kazdé dilci prace v laboratofi 10 bod
= vysledné hodnoceni laboratorni prace a senzorické prace 10 bodl
Celkem 50 bodu
Klasifikace:
Vyborny 50 — 41 bodu
Chvalitebny 40— 31 bodu
Dobry 30 - 21 bodu
Dostatecny 20— 11 bodl
Nedostatecny 10 — 0 boda

Zpracovano predmétovymi komisemi a schvaleno feditelkou Skoly Ing. Dianou Volejni¢kovou



