ot

Vyssi odborné skola a stfedni Skola Boskovice,
pfispévkova organizace

www.vassboskovice.cz, @511 123 101, email: skola@vassboskovice.cz VOS A SS
BOSKOVICE

Témata

k profilové ¢asti maturitni zkousky

Forma: ustni
Obor vzdélavani: VETERINARNI PREVENCE
Predmét: Hygiena a technologie potravin

Skolni rok: 2025/2026

Trida: VP4

Zpracoval (a): MVDr. Hana Kubénova, MVDr. Zuzana Jankl

Projednano predmétovou komisi dne: 30. 8. 2025

Schvalil: Mgr. Josef Sychra, feditel Skoly



Vyssi odborné skola a stfedni Skola Boskovice,
pfispévkova organizace

www.vassboskovice.cz, @511 123 101, email: skola@vassboskovice.cz VOS A SS
BOSKOVICE

Témata k profilové ¢asti maturitni zkousky 2025/2026

Obor: VETERINARNI PREVENCE

Pfedmét: Hygiena a technologie potravin
Forma: ustni

1. Maso jako potravina zivociSného pivodu
& Definice masa a jeho variant, chemické a fyzikalni vlastnosti, postmortalni
biochemické zmény masa, senzorické vlastnosti, nutricni hodnota, hygienicka
jakost, zdravotni nezavadnost, technologické a kulinarni vlastnosti, celkova jakost
masa, jate€na zvifata, povinna dokumentace
2. Jatec¢né zpracovani driibeze, finalizace drilbeziho masa
& Nakup, preprava, porazka (porazeci, kuchaci, chladici okruh), veterinarni
prohlidka bézna, rozhodnuti o mase, vlivy pusobici na zdravotni nezavadnost
masa, vyroba polotovarl, masnych vyrobku, konzerv, HACCP pfi vyrobé
3. Porazka, jate€né zpracovani prasat
& Preprava jateCnych zvifat, pfedporazkova manipulace, vlivy ovliviiujici jakost
masa, pfiprava zvifat k porazeni, omraCovani, vykrveni, vnéjSi jateCné
opracovani, vnitini jate¢né opracovani, uprava JUT
4. Nakup jate€énych zvirat a klasifikace
& Jakostni klasifikace JUT prasat, jakostni klasifikace JUT skotu, kvantitativni a
kvalitativni hodnoceni SEUROP (pfejimaci hmotnost, kategorie JUT....zmasilost,
protu¢nélost u prasat, u skotu, jakost, klasifikator, protokoly...)
5. Porazka, jate€né zpracovani skotu
& Preprava jateCnych zvifat, pfedporazkova manipulace, vlivy ovliviiujici jakost
masa, pfiprava zvifat k porazeni, omraCovani, vykrveni, vnéjSi jateCné
opracovani, vnitini jate€né opracovani, uprava JUT
6. Veterinarni prohlidka skotu a malych prezvykavcui na jatkach
& Prava a povinnosti veterinarniho |ékare a veterinarniho technika, prohlidka pred
porazenim, po porazeni (popis schémat), povinna laboratorni vySetfeni pfi bézné
prohlidce, veterinarni prohlidka prohloubena, rozhodnuti o mase, vlivy pUsobici
na zdravotni nezavadnost masa
7. Veterinarni prohlidka prasat, lichokopytnik( na jatkach
& Prava a povinnosti veterinarniho lékafe a veterinarniho technika, prohlidka pfed
porazenim, po porazeni (popis schémat), povinna laboratorni vySetfeni pfi bézné
prohlidce, veterinarni prohlidka prohloubena rozhodnuti o mase, vlivy pusobici na
zdravotni nezavadnost masa
8. Bourani masa jatecnych zvirat
& Bourarny a jejich vybaveni, bourani JUT skotu, JUT telat, JUT prasat (popis
schémat), vlivy pasobici na zdravotni nezavadnost masa
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9. Chlazeni a mrazeni masa
& Zpusoby konzervace chladem, dodrzovani veterinarné hygienickych predpisu
(maso teplé, vychladlé, vychlazené, chladici média, metody chlazeni, skladovani,
zpusoby zmrazovani masa, metody zmrazovani, skladovani)
10.Technologie vyroby masnych vyrobku
& Suroviny pro masnou vyrobu, technologicky postup pfi vyrobé, soleni, mélnéni,
michani, narazeni, tvarovani, uzeni, tepelné oSetfeni, jednotlivé kategorie
masnych vyrobku
11.Vedlejsi jate€né produkty
& Droby, krev, kuze, opafené droby, stfeva, farmaceutické suroviny, zpracovani
zivocisnych tuku a vyuziti ostatnich vedlejSich jateCnych produkt

12.HACCP jako prevence zdravotnich rizik
é Systém a metodika HACCP v provozech zpracovani potravin zivociSného
pavodu, (analyza nebezpeci, identifikace kritickych ochrannych bodu, zavedeni
kritérii pro zvladnuti situace na CCP, monitoring zavedenych kritérii, stanoveni
napravnych opatfeni, verifikace spravné funkce systému, dokumentace)
13. Alimentarni nakazy bakterialniho ptvodu
& Bakterialni kazeni potravin, bakterialni infekce, bakterialni intoxikace
(salmoneloza, listerioza, koliinfekce, kampylobakterioza, botulismus,
stafylokokova enterotoxik6za, intoxikace Bacillus cereus), rizikové potraviny,
zpusoby kontaminace, preventivni opatfeni ve zpracovatelskych podnicich
14. Alimentarni nakazy zpusobené viry a priony
é Rizikové potraviny, zplsoby kontaminace, preventivni opatfeni ve
zpracovatelskych podnicich, charakteristika nemoci (inf. hepatitida, kalicivirové
gastroenteritidy, BSE)
15. Alimentarni nakazy parazitarni
& Zpusoby kontaminace, opatfeni pfi prevenci ve zpracovatelskych podnicich,
rizikové potraviny, charakteristka nemoci (trichineléza, cysticerkoza,
toxoplasmodza, giardiéza)
16. Nebezpeci kontaminace potravin, prevence zdravotnich rizik
v potravinarskych provozech
& Analyza a zvladnuti alimentarniho rizika (identifikace nebezpedci, charakteristika,
odhad expozice, charakteristika alimentarniho rizika, fyzikalni, chemicka,
biologicka rizika, HACCP, sanitace ve zpracovatelskych podnicich
17.Mléko jako potravina zivo€iSného puvodu
& Definice, druhy mlék, chemické a fyzikalni vlastnosti, nutri¢ni hodnota, hygienicka
jakost, senzorické posouzeni, cytologie mléka, celkova jakost
18.Hygiena ziskavani mléka na zemédélském zavodé
& Ustajeni, krmeni, dojirny, dojeni, chlazeni, uskladnéni, vlivy plsobici na zdravotni
nezavadnost a nutricni hodnotu
19.Zakladni mlékarenské osetieni mléka
& Preprava, pfijem, C¢isténi, odstfedovani, tepelné oSetfeni, homogenizace,
chlazeni, HACCP v mlékarenském provozu
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20.Technologie vyroby mléénych vyrobku
& Konzumni mléka a smetana, maslo, syry, kysané mlécné vyrobky, mrazené
mlécné vyrobky, suSené a kondenzované mlécné vyrobky. Zakladni
charakteristika, technologie a vlivy pusobici na kvalitu pfi vyrobé&. Vyrobky
z koziho a ov€iho mléka.
21.Vejce jako potravina zivociSného ptlivodu
& Vznik a vyvoj, druh, tvar, barva, chemické sloZeni Zloutku, bilku, skofapky,
fyzikalni vlastnosti, technologické vlastnosti, nutricni hodnota, hygienicka jakost,
vady vajec, celkova jakost

22.Technologie vyroby vajeénych vyrobku
& Sbér vajec, preprava, tfidéni, postup pfi vyrobé, jednotlivé kategorie vajeénych
vyrobkl (konzumni vejce, chlazeni, konzervovani, vyroba vajeCnych hmot),
vcetné HACCP ve vyrobé

23.Jatecni kralici a zvéfina jako potravina zivoc¢iSného plvodu
& Jakost a vyzivova hodnota, zpracovani, veterinarni prohlidka, oznacovani masa,
veterinarné hygienicky dozor, HACCP pfi zpracovani, lov zvéfe, doprava,
chlazeni
24.Med jako potravina zivociSného plivodu
& Puvod (sbér..), chemické sloZeni, druhy medu, zpracovani, vyuziti, vyznam,
HACCP
25. Ryby a rybi vyrobky
& Sladkovodni a morské ryby, charakteristika, zakladni chemické slozeni,
technologie zpracovani, veterinarni dozor, HACCP pfi zpracovani, zakladni druhy
vyrobk

Zpracovala: MVDr. Hana Kubénova



