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Komentare k diplomové praci:

Prace se zabyvala sledovanim jakostnich zmén vybranych trvanlivych potravin v pribéhu ro¢niho
skladovani za ¢tyr rlznych teplot simulujicich arktické podminky, mirné, subtropické a tropické
klima. Autorka navazala na dlouhodoby vyzkumny smér pracovisté pri studiu biologické, chemické a
fyzikalni stability potravin za rGznych podminek. Vysledky prace jsou vyuZitelné pti koncepci tvorby
logistické strategie pti zabezpecovani obyvatelstva v mimoradnych situacich, ptipadné pfi tvorbé
zasobovacich plana pro zahrani¢ni mise.

K teoretické ¢asti prace ndm nasledujici pripominky:

- Abstrakt - chybi stru¢né shrnuti vysledk( a zavér

- strana 10 - neuvadél bych "vojsko CR", ale "Arméada CR"

- v textu mi chybi citace normy STANAG 2937

- strana 22 - jsou zde popisovany obaly a legislativni pozadavky na né, zcela vSak chybi evropska
legislativa v této oblasti

- strana 23 - slovni spojeni "konzervarenstvi je technologie, ktera vyuziva..." neni $tastné, v kontextu,
ktery zde je, by bylo spiSe vhodnéjsi uvést, ze "v konzervarenstvi se vyuziva..."

- strana 31 - kapitola 2.4.3 je napsana velmi populdrni formou pfilis nereflektujici soucasny stav

V ¢asti Metodika prace jsou charakterizovdny skladované a analyzované vzorky a postupy
jednotlivych analyz. Obecné mi zde chybi rozptyl teplot a zminka o statistickém vyhodnoceni. Na
strané 48 je chybné uveden rozsah frekvenci vyuzivany pfi sledovani viskoelastickych vlastnosti
testovanych potravin.

Vysledky jsou zpracovany formou komentovanych tabulek a grafi. Neni vhodné psat u vysledku
mikrobiologickych analyz nuly v ptipadé, Ze nebyl pozorovan zachyt mikroorganizim( na miskach.
Normy uvadi jednoznacné zpUsoby vyjadieni takovych vysledk.

Celkové se vsak jedna o velmi dobrou a uZitec¢nou diplomovou praci. VySe uvedené nedostatky
vyznamné nesnizuji jeji kvalitu. Praci doporucuji k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na strané 21 hovofite o "kontrolované atmosfére". Co tim mate na mysli?

2. Na strané 23 v odst. 2 pojedndvate o konzervach MRE. O bojovych davkach kterych zemi se zde
zminujete?

3.V pribéhu mikrobiologické analyzy Cocky s klobasou jste detekovali sporulujici mikroorganizmy
pouze po tfimési¢nim skladovani pfi 23°C, jinak Zadna ze sledovanych skupin mikroorganizmi
detekovana nebyla. Jak si to vysvétlujete?

V e zliné dne 17. kvétna 2018

Podpis oponenta diplomové prace
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