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	Komentáře k diplomové práci:

	Autorka práce podrobně shrnuje ve vhodně členěném literárním přehledu základní technologické operace v masné výrobě. V experimentální části se zabývá hmotnostními ztrátami při výrobě u čtyř tepelně opracovaných masných výrobků. Ztráty jsou vhodně vyjádřeny v tabulkách a grafech. Předložená práce je cenná v tom, že její výsledky zajisté poslouží výrobci k lepší kontrole jakosti a ekonomické výrobě. 


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Na autorku práce mám následující dotazy.

V práci na str. 75 u Pepčínského salámu uvádíte procentické rozmezí (3 až 4 %) hmotnostních ztrát při výrobě drobných masných výrobků tepelně opracovaných, které zmíněný výrobce pokládá za reálné technologické ztráty. U dalších výrobků uvádíte 6 až 7 %. Vychází tato čísla z jiného dlouhodobého sledování? U prací tohoto druhu je težké získat data k porovnání, přesto bych se rád zeptal, zda autorka nehledala nějaké zdroje k diskuzi? Používá výrobce při výrobě oba zmíněné typy střev? Jak moc může složení výrobku ovlivnit hmotnostní ztráty, resp. mohou některé suroviny a přídatné látky mohou tyto ztráty omezit? Jaká opatření byste jako manažerka výroby udělala?
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