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Seznam témat k profilové
maturitni zkousce

predmét: TECHNOLOGIE

Studijni kod a obor: 29-41-M/01Technologie potravin
Svp: Technologie zpracovani masa a masnych vyrobkd
Forma zkousky: ustni

Témata

Historie zpracovani masa. Soucasny stav oboru zpracovani masa a jeho vyhled do budoucnosti.

Bourarna. Strojni vybaveni. Separace. Mélnéni a michani masnych vyrobkt na kutrech a michackach. Priprava
vyrobnich mas k michani. Doprava dila k narazkam.

Plemena prasat. Tepelné opracovani masnych vyrobki.

Vedlejsi jateéné produkty. Charakteristika drobnych masnych vyrobki, varenych vyrobkt a specialit.
Soleni masa a masnych vyrobki. Charakteristika mékkych salamdi, vyrobki z koriského masa, vyrobkul pro
reprezentacni tGcely a vyrobkl z domaci zabijacky.

Déleni vepfového masa. Zmrazovani masa.

Déleni hovéziho masa. Narazeni masnych vyrobku. Popiste moderni narazku. Pfiprava obaltl k narazeni.

Konzervacni metody. Pfekazkovy efekt. Trvanlivost. Organizace masné vyroby ve velkém masokombinatu, v
privatizovanych vyrobnach a ve skolnich dilnach.

Zchlazovani masa a drobti. Mozné zavady. Charakteristika trvanlivych salami, uzenych mas, aspikovych
vyrobki a pecenych vyrobku.

vrve

Ziskavani a rozebirani stfev. Odhleriovani a sdirani. Bezpecnost prace v oboru. Zdroje a pFi€iny Grazd. Ochranné
pomiicky. Cistici a dezinfekéni prostfedky. Sanitace v masném priimyslu a jeji mechanizace. Deratizace.

Vyroba trvanlivych salamt teplou cestou. Zplisoby osetfeni stiev solenim, tfidéni stfev. VSeobecné zasady
vyroby tepelné neopracovanych masnych vyrobkd. KiiZe jateénych zvitat.

Konfiskaty.

Pomocné suroviny — mléko, mouka, skrob, vejce, vyvar z ¢asti, které obsahuji kolagen. PSE a DFD masa.
Obaly masa a masnych vyrobkt. Technologicky a distribucni obal. Postmortalni zmény v mase.

Veterinarni dozor v masném primyslu. Barva masa, vlivy pusobici na rychlost prosoleni. Soleni masa.
Problematika welfare v oboru zpracovani masa. Kolagenni obaly. Jejich vlastnosti, vyroba a poutZiti.
Organizace expedice masa a masnych vyrobki. PoZzadavky na expedi¢ni halu a expediéni zafizeni.
Omracovani jatecnich zvirat.

Zpracovani masa divoce Zijicich zvifat. Pomocné suroviny - cukr, polyfosfaty, kyselina askorbova, séja.
Zpracovani tuki ZivociSného plavodu. Nakup jatecnich zvirat v historii, soucasnosti a budoucnosti. Uzeni. Kouf,
teplota pyrolyzy, zplisoby uzeni. Pafeni prasat, stahovani kuzi, vykolovani.

Faze uzeni. Komorové a tunelové udirny. Zdravotniho hledisko uzeni. Ekologické udirny. Pomocné suroviny —
kofeni, krevni plazma, startovaci kultury, strouhanka, kroupy, glukono-delta-lakton.

Pfeprava na jatky a predporazkové ustdjeni. Baleni masa a masnych vyrobk{. Zpracovani hrabavé dribeze.
Pfehled plemen skotu a jeho charakteristika.
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Slozeni masa. Zdroje masa v CR a ve svété. Vykrvovani, vlastnosti a vyuZiti krve. Sarkoplazmatické, myofibrilarni
a stromatické bilkoviny v mase. Intravitalni vlivy.

V Praze dne 1. zari 2026.



