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	Název diplomové práce:

	 Sledování jakostních parametrů u trvanlivých masných výrobků tepelně opracovaných v průběhu doby minimální trvanlivosti


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	     Bc. Barbora Krejčiříková si vybrala za cíl své diplomové práce sledování tří jakostních ukazatelů, které uvádí legislativa, u 2 druhů trvanlivých tepelně opracovaných masných výrobků.

Práce je členěna na následující kapitoly:

     - úvod, ve kterém popisuje oblibu konzumace masných výrobků, kterou ovlivňují změny v legislativě (především Zákon o potravinách a jeho prováděcí vyhlášky).

     - teoretická část je členěna na 7 kapitol, ve kterých se autorka diplomové práce zaměřila na stavbu a chemické složení svaloviny, charakteristiku trvanlivých masných výrobků ( tepelně neopracovaných a tepelně opracovaných) - především na základní a pomocné suroviny, používané při jejich výrobě, použití přísad a technologii výroby.

Na tuto část navazuje charakteristika jakostních parametrů, které byly v rámci diplomové práce laboratorně sledovány. Jsou to hodnota aktivity vody ( ovlivňující především údržnost masných výrobků), obsah dusitanů ( ve formě dusitanové solící směsi se podílí především na slanosti výrobků, jejich vybarvení a  údržnosti) a dále obsahu tuku, u kterého uvádí upracování tukové tkáně a vlastní stanovení obsahu, včetně jejich legislativních požadavků. 

     - v praktické části popisuje laboratorně sledované vzorky - turistický trvanlivý salám tepelně neopracovaný a salám Vysočina - složení výrobků, výrobní postup a kritické kontrolní body. Velmi podrobně jsou popsány metodiky stanovení hodnoty aktivity vody, obsahu dusitanů a tuku ( princip měření, zařízení a chemikálie a postup při analýze).
 -     kapitola výsledky a diskuse je přehledně shrnuta do tabulek a grafů. Z nich vyplynulo, že hodnota aktivity vody a obsah dusitanů byl u obou sledovaných masných výrobků v hodnotách, daných legislativou. U obsahu tuku docházelo během skladování k jeho úměrnému zvyšování, avšak u turistického trvanlivého salámu byl jeho obsah nadlimitní již po výrobě.
     Práce je zakončena citací použité literatury, seznamy použitých symbolů a zkratek, obrázků, tabulek a příloh.

     Diplomová práce je napsaná na 64 stránkách, zahrnujících 7 tabulek a 3 grafy .



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	     Z výsledků laboratorního chemického vyšetření 2 druhů  tepelně opracovaných trvanlivých masných výrobků vyplynulo, že u jednoho byl analýzami zjištěn vyšší obsah tuku, než je dáno legislativními  podklady, již po jeho výrobě. Proto bych se ráda dotázala Bc.Barbory Krejčiříkové, jak by tento problém v praxi řešila, jaké doporučení by dala výrobci salámů. Domnívá se dále autorka, že kritické kontrolní body, které má výrobce stanoveny, jsou opravdu správně nastaveny, když finální výrobek v jednom parametru je hned po výrobě nadlimitní ? 
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