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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:

	Bakalářská práce Terezy Kýrové charakterizuje mořské ryby a mořské plody a popisuje možnosti jejich využití v gastronomii.

Po formální stránce její úroveň splňuje požadavky kladené na tento typ prací. Kladně hodnotím, že text je doplněn obrázky, kterým však chybí popisky. Bohužel se v práci vyskytují také pravopisné chyby a překlepy. Použité literární zdroje jsou spíše populárního charakteru; jejich číslování v textu by mělo být vzestupné. V seznamu použité literatury je uvedeno 32 zdrojů, nicméně i pod čísly 64, 75, 119. V práci jsou chybně uvedena čísla u 4. kapitoly. 

Velmi podrobně jsou popsány způsoby mechanické úpravy rybího masa a mořských plodů u každého druhu, i když tato problematika byla řešena již v kapitole "Zpracování ryb". Naopak malá pozornost byla věnována výživové hodnotě ryb. Do studené úpravy ryb je zahrnuto vaření, dušení i pečení.
V práci se objevují někdy až kuriózní informace jako např.
- str. 12 - "Ryby mají ve svém těle plynový měchýřek, který jim slouží k tomu, aby se neutopily."; - str.26 - "…mnoho lidí přechází na nízko-energetickou stravu o vysoké energetické hodnotě…".

I přes uvedené připomínky práci doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	
1. Mořské ryby jsou považovány za významný zdroj esenciálních mastných kyselin - EPA a DHA. Sami je však, stejně jako ostatní živočichové, nedokáží syntetizovat. Víte co je primárním zdrojem těchto EFAs?

2. Na str. 32 uvádíte, že maso tuňáka je velmi tučné. V tabulce 1 na str. 51 je však uvedeno, že tuňák obsahuje 0 g tuku. Stejně tak je u tuňáka a mečouna uvedeno, že obsahují 0 g bílkovin. Můžete upřesnit jejich složení? 

3. V práci jste uvedla mnoho zajímavostí, týkajících se používání mořských plodů v gastronomii. Kterým z nich dáváte přednost, pokud je sama zařazujete do jídelníčku?
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