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Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifikéni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splreni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni urovi prace, ¢etre jazykového zpracovani C - dobie

3 Mnozstw, aktualnost a relevance pouzitych litei@n A - vyhorn&

zdroja

4. Popis experimefita metodeSeni A - vyborné

5. Kvalita zpracovani vysledk B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysléd& jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zava prace B - velmi dobre

PredloZzenou praaloporuéuji k obhajols a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentaie k diplomové praci:

PredloZzena diplomova prace splfiuje pozadavky kladené na praci daného typu. Zamérena je na
vyuziti tepelnych dprav "sous vide" a "dlouhého vareni v pare" pti kulindrnim zpracovani predniho
hovéziho masa. Zabyva se vlivem téchto modernich tepelnych Uprav na texturu a senzorické
vlastnosti hovézi klizky s riznou dobou zrani a z riznych plemen. V praci jsou vyhodnoceny
hmotnostni ztraty pfi tepelném opracovani. Téma prace je vysoce aktualni.

Prace ma logickou strukturu. Jazykova a formalini stranka prace je na dobré drovni, duplicity se
nevyskytuji. MnoZstvi uvedenych literarnich odkaz( (81) je dostatecné.

Pripominky:

- Tabulka 1, str. 16 - pouzivani zkratek v nazvu tabulky. V tabulce je jiZz uveden cas a teplota;

- Chybi pfimé odkazy na tabulky v textu teoterické ¢asti prace;

- Obcasné pouzivani 3. os. mn. €. v prdci, dale pak na str. 60 uZivani "v mé praci" "s moji praci";

- Tabulka 2, str. 18 - neni to spiSe obrazek?

- str. 30 za kapitolou 2.3 Zrani masa nasleduje podkapitola 2.3.1.1 Biologické zmény béhem zrani,
chybi formdalné podkapitola 2.3.1;

- str. 38 Graf 1 Analyza texturniho profilu - TPA, v komentafi pod grafem uvedeno "Na obrdazku 13 je
zobrazen" misto "zobrazena zatéZovaci ktivka" coz je detail, hlavné to neni obrazek 13, ale graf 1;
- Str. 78 "Seznam tabuleks" - misto "tabulek"

- V seznamu pouZzitych symboll a zkratek uvadite i jednotky délky;

-V seznamu pouzité literatury mate JEZEK, F., 2014, neni citace uvedena dle CSN 1SO 690.

Uvedené pfipominky ale nesnizuji kvalitu diplomové prace. Student splnil zadany cil prace. Praci
doporucuji k obhajobé a hodnotim ji stupném B — velmi dobre.

Otazky oponenta diplomové prace:

1)Pro¢ nebylo v diplomové préci zvoleno pro srovnani vice druhi tepelnych Gprav, hlavné tradi¢nich
tepelnych Uprav, aby se prokdazalo, Ze moderni metody "sous vide" a "dlouhé vareni v pare" jsou
opravdu pro pfipravu pfedniho hovéziho masa (hovézi klizky) metodami nejvhodné;jSimi (po strance
senzorické i z hlediska hmotnostnich ztrat)?

2) Proc bylo u senzorického hodnoceni pouze 9 hodnotitell, vidy hodnoti min. 12 posuzovatel(?

3) U bezkomorovych bali¢ek uvadite mezi nevyhody "snizené moznosti ovlivnéni miry vakua a svaru
a s tim spojené omezené pouZiti na nékteré druhy potravin". Uvedte kterych druh( potravin se dané
omezeni tyka.

4) Uvdadite pfi pfipravé pokrmd metodou "sous vide": "I malé vykyvy teploty mohou mit vliv na
pozadovanou vyslednou kvalitu vyrobku". Specifikujte prosim "malé vykyvy teploty" a uvedte na
konktrétnim ptikladu ovlivnéni jakosti vyrobku.

V e Vyskovédne?20.5.2018

Podpis oponenta diplomové prace
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