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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:
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	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
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	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	

	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	

	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	

	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	

	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	

	7.
	Formulace závěrů práce
	




[bookmark: Rozevírací2]Předloženou práci  k obhajobě a navrhuji hodnocení















	Komentáře k diplomové práci:

	[bookmark: Text10]Předložená diplomová práce řeší zajímavou problematiku, která komplexně řeší problematiku technologickou, chemickou a rovněž hygienickou. V teoretické části je přehledně popsána charakteristika masa, masné výrobky a zvláště přehledně je teoreticky popsán přehled o fosforečnanech a reologii. Přehledně popsaná teoretická část dává dobrý předpoklad pro praktickou část práce. V praktické části práce je přesně zpracován cíl, materiál a metodika práce.  Modelový  vepřový masný výrobek byl cíleně  připraven tak, aby prokázal vliv fosforečnanových solí na reologické vlastnosti bez rušivého vlivu ostatních aditiv (koření, koloidů apod). Vlastní hodnocení reologických vlastností připraveného modelového vepřového vzorku bylo v průběhu tepelného opracování, což ukázalo rozdíly mezi technologickými vlastnostmi jednotlivých použitých fosforečnanů. Získané výsledky zpracované přehledně v reogramech dávají  předpoklad využití získaných výsledků v aplikaci  jednotlivých druhů fosforečnanů v technologii masných výrobků. Zvláště cenné na této práci je rozsah a originalita zpracovávané problematiky, což je také zásluhou vedoucího práce, který se  řadu let zabýval výrobou masných výrobků a má tedy hodně praktických zkušeností, které zhodnotil při vedení této zdařilé diplomové práce.  



	Otázky oponenta diplomové práce:

	[bookmark: Text11]1. Jak ovlivňuje vaznost masa výrobu mělněných masných výrobků?
2. Co ovlivňuje chutnost masa ?
3. Je legislativně přijatelné použít kombinaci jednotlivých drůhů fosforečnanů v technolgii masné výroby?
4. Je technologicky výhodné použít kombinaci jednotlivých druhů fosforečnanů při výrobě masných výrobků? 
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