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Název bakalářské práce:  

Srovnání vybraných nutričních faktorů u svaloviny nutrie říční a kuřete  

 

 

 

Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 

 

Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání bakalářské práce A - výborně 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování A - výborně 

3. 
Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních 

zdrojů 
B - velmi dobře 

4. Popis experimentů a metod řešení A - výborně 

5. Kvalita zpracování výsledků B - velmi dobře 

6. Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze B - velmi dobře 

7. Formulace závěrů práce A - výborně 

   

Předloženou práci doporučuji  k obhajobě a navrhuji hodnocení 

  A - výborně 
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Komentáře k bakalářské práci: 

Předložená bakalářská práce věcně řeší dané téma. Zvolená metodika odpovídá cíli práce.  
 
Prokazuje dobrou strukturu a uspořádání odborného textu, který se od bakalářské práce požaduje. 
Je přehledně zpracovaná nicméně v některých kapitolách, které by z hlediska tématu práce mohly 
být rozvedeny, je poněkud stručná. 
 
Zvolené téma velmi vhodně zapadá do potřeby aktualizovat u minoritních druhů masa, tak jako zde 
maso nutrie říční, nutriční složení současnými - moderními analytickými metodami.  
 
Je to jistě zajímavé téma, na kterém by bylo velmi vhodné pokračovat případným dalším 
experimentem na diplomové práci.   
 
Práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení A - výborně. 

 

Otázky oponenta bakalářské práce: 

1. Je možné maso nutrie říční využít i k výrobě masných výrobků?  
2. Pokud se jedná o gastronomické využití masa nutrie, jakou kulinární úpravu byste doporučovala 
použit pro přípravu tohoto masa? 

 

 

V e Zlíně  dne 28.5. 2018                    

 

Podpis oponenta bakalářské práce 

 


