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     Střední škola designu a řemesel Kladno, příspěvková organizace

OKRUHY K MATURITNÍ ZKOUŠCE

Z TECHNOLOGIE A ANALÝZY POTRAVIN
Obor:  29-41-L/51  Technologie potravin 

TPV
1. Mlynářství a zpracování mouky

2. Pekárenská technologie - výroba chleba a běžného pečiva

3. Pekárenská technologie - výroba jemného a trvanlivého pečiva, výroba těstovin

4. Technologie masa - jatečná výroba

5. Technologie masa - masná výroba

6. Technologie výroby piva

7. Technologie výroby vína - výroba tichých vín

8. Technologie výroby vína - výroba šumivých a dezertních vín

9. Technologie výroby droždí

10. Technologie výroby lihu a lihovin 
11. Technologie výroby cukru

12. Technologie cukrovinek

13. Technologie cukrovinek - zpracování kakaových bobů, příprava a zušlechťování čokoládové hmoty, výroba čokoládových cukrovinek

14. Technologie cukrovinek - výroba nečokoládových cukrovinek

15. Technologie mlékárenství - zpracování mléka

16. Mlékárenství - výroba kysaných mléčných výrobků a másla

17. Mlékárenství - zmrzliny, krémy, sušené a konzervované výrobky

18. Mlékárenství - výroba sýrů a tvarohů

19. Technologie tuků a olejů

20. Obalová technologie v potravinářském průmyslu - úloha a funkce obalů, druhy materiálů k výrobě, jejich výhody a nevýhody, kritéria při volbě vhodného obalu pro daný výrobek
ANP
1. Hygiena a sanitace v potravinářském průmyslu
2. Zásady hygieny v prvovýrobě potravin
3. BOZP v potravinářském průmyslu
4. Bezpečnost potravin, chemické a fyzikální ohrožení
5. Zdravotní bezpečnost potravin
6. Mikrobiologická kontrola potravin

7. Jakost potravin
8. Užitná a informační jakost obalů
9. Systém kontroly jakosti potravin
10. HACCP
11. Orgány státního dozoru nad potravinami - SZPI 
12. Druhy potravin, racionální výživa
13. Označování potravin - Klasa, právo na ochranu původu, zeměpisného označení či tradičních specialit
14. Metody a pracoviště senzorické analýzy
15. Senzorické vlastnosti potravin
16. Vzorky pro senzorickou analýzu
17. Odběr a úprava vzorků pro chemickou a mikrobiologickou analýzu
18. Mechanické vlastnosti potravin
19. Aditivní (přídatné) látky
20. Alergeny v potravinách

Sšdř Kladno, U Hvězdy 2279, 272 01  Kladno, tel.: 312 681 180, fax: 312 681 187

www.ssdr.cz, email: info@ssdr.cz

[image: image1.jpg]