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	Název bakalářské práce:

	Využití fosforečnanů do masných výrobků


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:

	Práce je po formální stránce vypracována poměrně solidně.Úroveň zdrojů je značně nevyrovnaná a některé formulace ztrácejí smysl.V určitých pasážích působí práce dojmem, že studentka ne zcela pochopila popisované děje.Vyskytuje se zde také několik chybně, nebo úplně nesprávně použitých termínů.Str. 12-aromatické bílkoviny, str.27-reostatické vlastnosti, str.29-aromáty apod.


	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1.) Vysvětlete důvody mražení suroviny při výrobě trvanlivých masných výrobků.

2.) Popište typy solících směsí a jejich fungování v masné výrobě.
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