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Nazev bakalaiské prace:
Nutri¢ni sloZeni a technologické zpracovani masa kura domaciho
Hodnoceni bakalarské prace s vyuZzitim klasifikac¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobre
3 MnoistV1, aktualnost a relevance pouzitych literarnich C - dobie
zdroja
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatki z literatury B - velmi dobre
5. Formulace zavéra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

V bakalarské praci je feSena velmi zajimava tématika zpracovani drlibeZziho masa, a to konkrétné
kura domaciho, kdy tento druh masa se v meziroc¢ni spotiebé za posledni obdobi dostal na druhé
nejvice konzumované maso po masu veprovém.

Prace vhodnym zplsobem popisuje a nasledné hodnoti konkrétni moznosti vyuZziti dribeziho
masa. Je sepsana takrka bez gramatickych chyb a preklepl, coZ svédci o preciznosti studentky.
Malou pfipominkou by bylo rozsifeni informaci ze zahranicni literatury, coz by jisté prispélo k vyssi
kvalité této prace a taktéz sjednoceni formy pouzité literatury.

Studentka pristoupila velmi aktivné k bakalarské praci, ktera maze byt do budoucna vhodné
rozsifrena o dalsi sledované prinosné parametry z pohledu vyuziti této perspektivni suroviny do
masnych vyrobk(d a pokrm.

Otazky oponenta bakalarské prace:

Z pohledu spotieby driibeziho masa za posledni roky, jaké tendence se daji predpokladat v
nasledujicich letech?

Jaké technologické (gastronomické) Gpravy dribeziho masa byste pouZila k pfipravé pokrmu z
kureci prsni svaloviny — kufecich prsnich fizk( tak, aby si produkt zachoval co nejvice nutriéni
hodnoty?

Odchovy kurat pro ziskani masa se realizuji i jinymi zpUsoby - vykrmy, neZ tradi¢nim, konvenénim
zpUsobem, tak jak uvadite do cca 40 (dnes bézné i 35 dnu). Dovedete uvést, o jaké chovy se jedna?

V e Zliné dne 30.5.2023

Podpis oponenta bakalaiské prace
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