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	Název bakalářské práce:

	Technologie výroby a sortiment konzervovaných masových pomazánek


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 obsahuje časté stylistické nedostatky a použítí nezvyklých spojení např. "aromatické bílkoviny".
V kapitole 6 bych doporučila formulaci v trpném rodě.

Uvádíte rozdílné složení dětské svačinky lahůdkové, které se liší v přítomnosti vepřového masa (str.42) oproti jeho absenci na straně 38, kde je jeho obsah deklarován.
Na straně 43 uvádíte shodné složení kachní a kuřecí paštiky.
Seznam litaratury není napsán dle normy, postrádám literární prameny aktuálnějšího data a větší množství zahraničních zdrojů.
Chybí seznam zkratek.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Na straně 13 uvádíte, že "při vyšší konzumaci masa může docházet.. k rozvoji hnilobné mikroflóry, tvorbě biogenních aminů, přebytků purinových bází, což vede k hyperglykémii..". Mohla byste mi definovat hyperglykémii a jaké faktory ji ovlivňují?
Mohla byste mi objasnit tvrzení "vepřové maso mladých zvířat je tukem silně prorostlé a obrostlé vs. starší zvířata mají maso chudé tukem" (str. 14)?
Jaký je princip solení na studeno u hovězího masa a jaké výrobky se takto vyrábí?

Definujte podmínky sterilace. Jaký je rozdíl mezi sterilací a sterilizací?
Dle jakých legislativních požadavků jsou označovány konzervy? Je stále v platnosti ČSN 57 7601, jak uvádíte na str. 35?

Jak si vysvětlujete rozdíl v deklarovaném obsahu masa u výrobku "Svačinka" (30 % hmot.) a "Dětská svačinka lahůdková" (pouze 12% hmot.)?





V e Vizovicích dne 1.6. 2011
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