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	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená bakalářská práce řeší charkteristiku suroviny pro výrobu uzených ryb. Použitá rybí surovina a její složení a zdravotní nezávadnost má vliv na jakost a zdravotní nezávadnost finálního výrobku. Bakalářka v teoretické části postihla širokou problematiku zabývající se jednak spotřebou ryb a rybích výrobků u nás a ve světě, složením ryb a významem rybího masa ve výživě lidí, což dává teoretický předpoklad pro zvýšení konzumace ryb a rybích výrobků u nás, kdy podle údajů, které bakalářka uvedla ve své práci spotřeba není stále na takové úrovni, jako je tomu v jiných zemích. Oblibu spotřeby ryb zvyšují jednotlivé rybí výrobky, kdy velké oblibě se těší uzené rybí výrobky. Bakalářka si proto vybrala jako téma své práce aktuální problematiku. Ve své práci postihla celý technologický proces výroby uzených ryb od výběru suroviny, přes přípravu před uzením, po vlastní uzení až po ošetření po vyuzení v největším závodě na zpracování mořských ryb u nás.  Závěrem je možné říci, že bakalářka splnila zadání práce, jak co do rozsahu, tak i do obsahu, což je pro práce tohoto typu dostačující. K práci mám několik drobných připomínek, které uvádím v otázkách.  


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Otázka č. 1 

Na straně 34 - sleď (Clupeaharengus – v originále byl omylem uveden lat. Název Clupeapilchardus -, popř.větší třídění jiných druhů čeledi Clupidae). Co je clupea pilchardus - jaký je to druh mořské ryby, správně je čeleď Clupeidae, ne Clupidae

Otázka č. 2

Je pro uzení sladkovodních ryb vhodný i pstruh?

Otázka č. 3 

Jaké jsou hygienické požadavky na rybí surovinu pro uzení

Otázka č. 4 

jaké jsou CCP při uzení ryb ve firmě Delimax a.s., popište jednotlivá opatření na příslušném CCP 
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