[image: image1.png]@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka




nám. T. G. Masaryka 275

[image: image1.png]

762 72  Zlín

Posudek oponenta diplomové práce

Jméno studenta: Bc. Žaneta Švedová
Studijní program: Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie, hygiena a ekonomika výroby potravin
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: Ústav biochemie a analýzy potravin
Vedoucí diplomové práce: Ing. Robert Gál, Ph.D.
Oponent diplomové práce: Ing. Josef Jandásek, Ph.D.
Akademický rok: 2010-2011
	Název diplomové práce:

	Využití hydrokoloidů v drůbežích masných výrobcích


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	1. Diplomová práce se zabývá aktuálním tématem potravinářské výroby, se zaměřením na produkci drůbežích masných výrobků, jež jsou celosvětově rozšířeny bez ohledu na náboženské kultury (Halal atd.)
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3. Jaké hydrokoloidy byste použila pro výrobu kuřecího párku industriální kvality (levný masný výrobek) s vysokým podílem vody a nízkým podílem masa ve výrobní receptůře. 



V Kulmbachu  dne 25.05.2011








podpis oponenta diplomové práce

Posudek oponenta diplomové práce

Strana 1/2
Verze 20110510

