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	Název bakalářské práce:

	Charakteristika suroviny pro výrobu uzených rybích výrobků


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury 
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	     Barbora Němcová v praktické části své bakalářské práce se podrobně věnuje jednotlivým technologickým operacím při výrobě uzených ryb ve firmě DELIMAX, a.s.

Práce je členěna na 2 hlavní kapitoly, které bakalářská práce vyžaduje, a to teoretickou část a část praktickou. 

     V úvodu bakalářské práce její autorka především zdůrazňuje nezbyný význam konzumace rybího masa, především s ohledem na jeho optimální chemické složení.

V teoretické části , která je rozdělena na 5 kapitol, cituje literární údaje, týkající se produkce rybích výrobků ve světě a v České republice, včetně jejich spotřeby. Velmi podrobně je zpracovaná další subkapitola této části, která se věnuje chemickému složení rybí svaloviny a jejich výživovým i chemickým vlastnostem. Ve stručnosti uvádí systém HACCP, který je v současné době nezbytnou součástí při výrobě potravin. Jako příklad uvádí systém CCP při kuchání a filetování ryb. Následující kapitola uvádí přehled jakostních požadavků u jednotlivých druhů mořských a sladkovodních ryb. Na tuto část navazuje přehled rybich výrobků včetně nejčastějších vad konzerv a polokonzerv. Teoretickou část autorka bakalářské práce uzavírá výčtem mořských a sladkovodních ryb, které se v České republice nejčastěji používají k uzení ( studeným nebo horkým kouřem). 
V praktické části je velmi podrobně popsaná technologie výroby uzených ryb ve firmě DELIMAX, a.s. ( uchování výrobní suroviny před vlastním zpracováním, metody rozmrazování, mechanické opracování před uzením dle druhu ryby, solení výrobní suroviny, navlékání, vlastní proces uzení a balení včetně expedice). 

Práce je zakončena seznamy citované literutury, použitých zkratek a tabulek.

     Bakalářská práce je napsaná bez překlepů na 51 stránkách, zahrnujících 3 tabulky.  



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	     V rámci oponentury předložené bakalářské práce bych chtěla, aby její autorka navrhla kritické kontrolní body při technologii výroby uzených ryb (mořských i sladkovodních), kterou uvádí v praktické části. U každého CCP by měl být uveden jeho důvod zavedení, sledovaná veličina, limit a nápravná opatření.


V Brně dne 5.8.2011
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