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2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnich oy
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Komentare k bakalarské praci:

Predlozend bakalarska prace zpracovava téma gastronomického pouziti plodové zeleniny. Prace je
zpracovana pomérné strucné, gastronomickému vyuZziti plodové zeleniny neni vénovano pfilis
pozornosti. Podkladem této praci bylo 46 literarnich zdroja, celd fada z nich je vsak nevhodnych
pro pouziti v bakalarské praci (Zahradkafr, instory.cz, svétkreativity.cz atd). Tomu pak odpovida
fada zavadéjicich formulaci a pfilis povrchnich ¢i nepfesnych sdéleni, ktera se v textu opakuji nebo
si i protifeci (napf. kap. 1.1 ,Meloun je vynikajicim zdrojem vitamind.....“ x ....obsahuje nizky obsah
vitaminU0.“ a dalsi) Nékteré kapitoly svym obsahem neodpovidaji ndzvu kapitoly (kap. 3 a kap. 4),
kap. 5 by méla byt vénovana vétsi pozornost a zarazeni kap. 6 a 7 vzhledem k jejich nizké
obsahové naplni postrada smysl. Nékteré kapitoly ¢i podkapitoly v literarni ¢asti byly zpracovany

s vyuzitim pouze 1 literdrniho zdroje, coz nenapliiuje podstatu literarni reserse. Po jazykové
strance prdce obsahuje obcasné preklepy a ne vidy je v textu dodrzen trpny rod.

Prakticka cast prdce je pomérné stru¢nd a neobsahuje informace o pouzitych chemikdliich a

Vv

Vysledky jsou prezentovany vidy opakované formou grafu i tabulky, diskuze k vysledkim je pfilis
jednoducha. Také by bylo vhodné vénovat vice pozornosti nazviim kapitol v této ¢asti prace.
Postradam informace o obsahu susiny ve vzorcich, coz je v pfipadé popisovanych zmén obsahu
vody v zeleniné béhem skladovani pomérné zdsadni parametr. Pokud do vyhodnoceni obsahu
fenolickych latek nebyl tento parametr zavedeny, neni mozné z uvedenych stanoveni vysledovat
vliv doby skladovani na obsah téchto latek v zeleniné. Na druhou stranu ocenuji vynaloZené usili
studentky pfi péstovani rajcat, které byly posuzovany v rdmci této prace.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Zdlvodnéte prosim poutZiti citaci zdroj 23, 28 a 35 nazvanych jako ,vlastni materia
pouzity v literarni ¢asti prace.

2. Z ¢eho jste vychazela pti sestavovani podklad( pro hodnotitele pfi senzorickém hodnoceni
vzorkl (Tabulka 2) ?

3.V kap. 4.4 uvadite zdravotni benefity konzumace rajéat. Mohou rajéata vyvolat i néjakou
nezadouci reakci organizmu?

|H

, které jsou

Ve Zliné dne 01. 06. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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