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Seznam témat k profilové

maturitni zkousce
Predmet TECHNOLOGIE

Studijni kéd a obor: 29-41-M/01 Technologie potravin
SVP: Technologie piva, vina, lihu a nealkoholickych napojti
Forma zkousky: ustni

Témata

Je¢men, morfologie, enzymy jeCmene a sladu, zatizeni pro ptijem, cisténi a tridéni, kritéria vlastnosti
odpadnich vod.

Maceni, metody Cisténi odpadnich vod.

Kli¢eni a vedeni hromad, enzymatické pochody, vybaveni humen, tprava vody na vodu pitnou.

Pneumaticka sladovadla, vlastnosti klimatizovaného vzduchu, tvrdost vody.

Hvozdéni, konstrukéni prvky hvozdu a popis, dulezité ionty varné vody.

Slad, nahrazky sladti, vyroba kyseliny citronové.

Srotovani, sloZeni $rotu - pro scezovaci kad' a sladinovy filtr, Srotovniky, metody izolace kyseliny
citronové.

Pivovarska varna - vystirani, rmutovani, vyroba octa.

Rmutovani na dva rmuty, teploty a enzymy, submersni a tlakova vyroba octa, Uprava octa a druhy.

Scezovani a vyslazovani, teorie destilace.

Scezovaci kadé, sloZeni melasy, postup hlavniho kvaseni s vratnou separaci kvasinek v lihovarech.

Chmelovar, urceni davky chmele, Skrobnaté suroviny pro vyrobu lihu, pfipravy zapar v lihovarech.

Morfologie chmelu, sloZeni, rozdéleni a vyrobky z chmele, destilace v lihovarech a palenicich.

Hrubé a jemné kaly, druhy a funkce mladinovych linek, schéma rafinac¢niho zafizeni Barbet.

ZakvasSovani, stadia hlavniho kvaseni, vybaveni spilek, specialni vina - charakteristika a principy vyroby.

Vybaveni lezackého sklepa, dokvasovani, teploty, hradici tlaky a doby dokvasovani, vady a nemoci vin.

CKT, moiZnosti pouziti CKT, popis CKT, technologické rezimy vyroby, vypocet stupné domoceni jecmene.

Filtrace, postup filtrace na svickovém filtru, druhy a popis filtrl, zplUsoby a tcel stabilizace.

Postup vyroby bilého vina, odrtidy bilého vina, druhy vin, chemické sloZeni jecmene.

Vyroba ¢erveného vina, odrtidy ¢erveného vina, sifeni, zplsoby odvodiiovani a denaturace lihu.

Rozdéleni lihovin, suroviny, vyroba destilatti, morfologie a chemické sloZzeni hroznového vina.

Vybaveni pretlacného sklepa, sucha ¢ast lahvarenskych linek, pasterace, vyroba michanych lihovin.

Mokra &ast lahvarenskych linek, ziskdvani chutovych aromatickych latek z drog pfi vyrobé likéra.

Staceni piva do sudd, linka na myti a plnéni KEG sudti, druhy a popis ostatnich oball pro staceni piva,
stanoveni alfa horkych kyselin ve chmelovych vyrobcich a chmelu.

Vlastnosti hotového piva a chemické slozeni, senzorické hodnoceni, oSetfovani piva na odbytistich,
druhy piv, vady piv, jak Ize zjistit plivodni stupriovitost mladiny v pivé.

V Praze dne 1. zari 2024.
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