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	Název bakalářské práce:

	Zásady technologického zpracování a sortiment měkkých salámů ČR


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:

	Bakalářská práce Marie Hlávkové je psána přehlednou formou, obsahuje přehled měkkých salámů vyráběných v ČR. Uvítala bych v práci uvedení současné legislativy upravující jakost masných výrobků (ne jen v citovaných zdrojích). V některých částech jsou drobné obsahové nepřesnosti. 


	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Na jakém principu funguje použití polyfosfátů pro zvýšení vaznosti salámového díla?
2. Jaká rizika může představovat použití nativního koření do masných výrobků?
3. Má některý z tepelně opracovaných masných výrobků v ČR označení "Zaručená tradiční specialita"? Co toto označení znamená?
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