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Zpracovani ryb a rybich vyrobku
Hodnoceni bakalarské prace s vyuZzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalatské prace E - dostatecné
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani D - uspokojivé

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

: e D - kojivé
3 zdroj uspokojivé
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatki z literatury D - uspokojivé
5. Formulace zavéra prace D - uspokojivé

Piedlozenou praci doporucuji Kk obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni

D - uspokojivé
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalafska prace Nikoly Pobofilové je napsdana na 33 strandch, pficemZz je obsahuje Fadu
stylistickych, formalnich, gramatickych, ale také faktickych chyb. Jednd se o resersni préci, avSak
nosnému tématu je vénovano pouze 8 stran, coz povaZzuji za velky nedostatek.

Studentka vénuje vétsinu prace popisu rozdéleni ryb, zplisobu jejich Zivota, sloZeni rybiho masa,
avsak velmi povrchné. Velmi okrajové se vénuje problematice akvakultur. Samotné technologii
zpracovani ryb velmi mald ¢ast prace, popsany jsou zdkladni technologické Gpravy ryb a z rybich
produktll jsou popsany prevainé fermentované rybi produkty, rybi olej a surimi. U reserSe bych
ocekavala hlubsi propracovani popisovanych technologii.

Pocet pouzitych literarnich zdrojl nepovazuji za dostatecny vzhledem k zadanému tématu, a také je
tu otazka jejich aktudlnosti a relevantnosti. Pozitivné hodnotim prdci s cizojazy¢nymi zdroji, jejich
preklad vsak v praci vede ke znacnym nepresnostem jak v gramatice, stylistice tak v pouzivani
neodbornych vyrazl. Seznam literatury neni radné zapsan dle norem.

Uvedené vyhrady a nedostatky snizuji Uroven bakaldrské prace, presto ji doporucuji k obhajobé a
hodnotim stupném D — dostatecné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Nastr. 25 v kapitole 4.2 uvadite, Ze v zavislosti na kvalité a podminkach skladovani maze
byt ryba konzumovatelna nékolik dn( az tydnli. Mohla byste uvést priklad pro cerstvou
rybu, kterd je konzumovatelna po dobu nékolika tydnd? Jaké faktory ovliviiuji ddrznost
rybiho masa?

2. Blize popiste opracovani celych ryb vzhledem k pouziti pficnych fezl do svaloviny za
ucelem zméknuti rybi svaloviny, jak uvadite na strané 267?

3. Mohla byste specifikovat latky pouZivané jako kryoprotektory u surimi? Jaké jsou
konkrétni podminky tepelného opracovani u surimi — v kapitole 5.3 uvadite, Ze se jednd o
termicky zgelovaténi rybiho masa, ale v nasledném popisu o tepelném opracovani
nepisete.

4. Jaké znate zpUsoby filetovani ryb?

Ve Zliné dne 06. 06. 2022

Podpis oponenta bakalaiské prace
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