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	Zvýšení výtěžnosti libové svaloviny využitím nové technologie Marel Streamline


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:
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	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 
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	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
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Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	
Diplomatka splnila zadaný cíl práce a stanovené body v zadání práce. Jedná se o praktickou práci zaměřenou na upolatnění nové technologie, umožňující zvýšení kvality při bourární vepřového masa (kýty), tj, zvýšení libové svaloviny a současně zvýšení poroduktivity a odpovědnosti jednotlivých pracovníků bourárny za kvalitu své práce.

Odborná problematika je  vhodně popsána, pro lepší pochopení funkčnosti nové technologie by bylo nutná adspekce (pozorování) za plného provozu. Práce je stalisticky i odborně na dobré úrovni, chybí mi však rozsáhlejší citace literárních zdrojů, což je však vzhledem k nově řešené problematice částečně omluvitelné. 

V práci jsem nalezl některé nepřwesnosti, které dále uvádím:

Pro označení (popis) obrázků platí uzance, že má být umístněno pod obrázkem. U tab.1 složení masa chybí o jaká % se jedná. Jedná se v tabulce již o vyzrálé maso? s min. obsahem glykogenu ?  Tabulka č.2 - chybí doplnění o jaká % se jedná.   U tabulky 2 nazvané "Složení savčího svalu před nástupem autolytických změn"  není v textu uvedena  bližší charakteristika o jaký savčí sval se jedná (pouze obecně savčí, ale ty se můžou značně odlišovat). V tabulce 2 je ve slově sakoplasmatiské překlep. O jaké  enzymy v případě sakrkoplazmatických bílkovin se jedná, protože je uváděno nepochopitelně jejich vysoké procentuální zastoupení.

Na obr. 6 chybí popis některých částí vepřové kostry. Popis zadání práce je specifikován  nepřesně, diplomantka by měla upřesnit o skutečnost, že se jednalo zejména o vepřové maso a to o anatomickou část kýtu.
Na grafu č.5, s. 66 mělo být uvedeno o jaké srovnání se jedná. Musí se pracně dohledávat  v textu.

 Nevýhodou je provádění neustálé kontroly kvality (s. 67). Nebo je to přednost, resp. je to naopak velmi dobré systémové opatření.



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	Jako aromatické látky se uplatňují sirné a dusíkaté heterocykly. Jaká je obecně jejich chemická struktura (vzorec)?
Jedná se o popis stávající úpravy vepřovéhop masa ? (s.35)
Jak lze chápat specifikaci …. dlouhé koleno s křížovou kostí?
Předpokládám, že  libová svalovinu je dražší, ale  méně libová zase lacinější. Je pak z této operace  nějaký ekonomický profit?
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