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	Název bakalářské práce:

	Technologie zpracování a sortiment výrobků ze skopového a jehněčího masa 


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	1. Problematika zpracování jehněčího masa je celosvětovou otázkou - konzumace jehněčího masa není omezena nábožensky. 

2. Autorka v popisu technologií výroby popisuje technologie pro zpracování masa obecně, s příklady výrobků např. z vepřového masa. Vhodné by bylo u jednotlivých technologií uvádět příklady výrobků z jehněčího masa a nebo doplnit komentáře, proč této technologie lze či nelze při zpracování jehněčího a nebo skopového masa využít. 

3. V části 5.2. by bylo vhodné doplnit všechny postup výroby - pokud to lze. Práci by to z technologického hlediska velmi obohatilo.   



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Vyjmenujte alespon 10 nejvýznamnějších masných plemen ovcí. Které z nich jsou v ČR nejvíce rozšířeny?

2. Stručně charakterizujte vývoj chovu masných plemen ovcí v ČR v průběhu posledních 30 let se zaměřením na vlnařská a masná plemena. Co si myslíte, že bylo příčinou tak výrazných  změn? Mohly tyto změny v ČR nějak souviset s nabízenou kvalitou jehněčího masa?

3. Jaká koření byste použila pro přípravu jehněčího masa pečením? Jaká koření byste použila při přípravě skopového guláše? Jak jinak byste pro konzumenta zatraktivnila přípravu jehněčího a skopového masa? 



V Kulmbachu  dne 10.06.2011
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