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Bakalářské práce  

Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Nutriční hodnocení hotových pokrmů
Bakalářská práce se zabývá důležitým tématem nutričním hodnocením sterilovaných hotových pokrmů, které se využívají v bojových dávkách potravin a při zabezpečení stravování jednotek Integrovaného záchranného systému. 
Bakalářská práce je zpracována na 37 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu včetně náplně jednotlivých kapitol. V teoretické části jsou nejprve stručně popsány bojové dávky potravin a charakterizovány suroviny pro výrobu hotových pokrmů. Následuje zdařilá analýza vlivu sterilačního záhřevu na jednotlivé složky hotových pokrmů. Využita je rovněž zahraniční literatura, byť se jedná o problematiku popisovanou v odborném tisku jen zřídka. Celá teoretická část je zpracována na dobré odborné i stylistické úrovni. Vyskytuje se jen malý počet formulačních nepřesností, které pravděpodobně vznikaly při finální kompletaci práce, za všechny bych zmínil například:
· str. 7 – hovořit o sterilovaných hotových pokrmech a majonézových salátech jako o substitutech je odvážné,

· str. 16 – jsou zde obecně vyjmenována pozitiva sterilačního záhřevu; u sterilovaných hotových pokrmů se nemusí všechny projevit,
· str. 19 – zelenina není hlavní složkou sterilovaných hotových pokrmů.

V praktické části práce jsou uvedeny použité chemické metody hodnocení sterilovaných hotových pokrmů a následně prezentovány výsledky. Tato část obsahuje i odkazy na přílohy, kde se nachází fotografie, které vhodně dokreslují řešený problém. Zde bych vytknul snad jen absenci odkazů na uvedené tabulky a ne příliš šťastnou formulaci na straně 30 vztahující se na interpretaci obsahu aminokyselin přepočtený na 16 g dusíku. Závěr práce je formulován správně na základě zjištěných výsledků. Lze konstatovat, že cíle vytýčené této diplomové práci byly naplněny. Celkově je práce psaná srozumitelně a jasně, výše uvedené nedostatky podstatně nesnižují význam a kvalitu této práce. Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a hodnotím ji stupněm 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:          A - výborně
Na bakalářku mám následující otázky:

1. Na straně 11 uvádíte, že hotové pokrmy lze zakoupit v obchodní síti. Zabývala jste se jejich dobou minimální trvanlivosti a požadovanou teplotou skladování? Pokud ano, tak k čemu jste došla?

2. V tabulkách 1, 3 a 5 uvádíte „obsah dusíku“. Nejedná se o „obsah hrubých bílkovin“?
3. Vysvětlete, prosím, své tvrzení na straně 27 předposlední věta.
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