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	Název diplomové práce:

	Hodnocení chemických ukazatelů mletého masa


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 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 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	     Bc. Tereza Distlová si vytkla za cíl své diplomové práce stanovení  obsahu tuku a soli u vzorků mletého masa, zakoupených v tržní síti, včetně jeho označení v souladu se současně platnou legislativou.

     Práce je členěna na následující kapitoly:

- úvod, ve kterém autorka velmi stručně uvádí oblibu mletého masa u spotřebitelů.

- teoretická část je členěna na 4 subkapitoly. V první z nich se autorka velmi podrobně věnuje masu, zejména jeho chemickému složení a změnám, které ve svalovině probíhají post mortem ( normální a atypická forma zrání masa ).. Spotřeba masa v České republice a jeho kvalita v Evropské unii je náplní následující subkapitoly. Na tuto část navazuje oddíl, věnovaný obalovým materiálům, používaným v potravinářském průmyslu ( požadavky na obalový materiál, druhy balení potravin, údaje na obalech). Teoretická část je zakončena citací současně platné legislativy, vztahující se na masnou produkci a zpracování masa, požadavkům na výrobní provozy včetně hygieny při výrobě masných výrobků. 

- v praktické části popisuje 6 vzorků mletého masa, které zakoupila v tržní síti. V metodické části uvádí metodiky, používané při stanovení obsahu chloridu sodného ( titračně ) a obsahu tuku ( extrační metoda). Výsledky jsou zpracovány do 2 přehledných tabulek. V diskusi uvádí výsledky, získané laboratorní analýzou včetně aditivních látek (E + číslo), které fa AHOLD používá při produkci mletého masa. 

V závěru stručně uvádí, že obsah tuku a chloridu sodného u všech vyšetřovaných vzorků odpovídal legislativním požadavkům. U vzorků fy AHOLD byly použity aditivní látky, především konzervační a zvýrazňovače chuti.

     Diplomová práce je napsaná na 79 strankách, zahrnujících  4 tabulky..



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	     Při výrobě mletého masa může být použit i přídavek mechanicky odděleného masa. Zajímalo by mě, zda by autorka diplomové práce mohla uvést, jak by v tomto případě mělo být toto maso označené, jak s ním manipulovat v tržní síti a u spotřebitelů ?
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