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	Název diplomové práce:

	Mikrobiologický obraz vybraných tepelně opracovaných masných výrobků během
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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	     Bc. Eva Klimková si vytkla za cíl své diplomové práce stanovení indikátorové mikroflóry u 2 druhů tepelně opracovaných masných výrobků (měkkých salámů) během doby jejich použitelnosti.

Práce je členěna na následující kapitoly:

   - úvod, ve kterém autorka uvádí oblibu konzumace masa i masných výrobků

   - teoretická část je členěna na 7 kapitol, ve kterých Bc.Eva Klimková podrobně zpracovala význam masa pro výživu lidí, jeho histologické složení, spotřebu v ČR i ve světě. Velmi podrobně jsou zpracovány další části této kapitoly, zahrnující členění masných výrobků (legislativní i technologické), mikrobiologii masa a masných výrobků a princip HACCP při technologii masných výrobků.

   - praktická část detailně uvádí výrobu salámu Junior a šunkového salámu (výrobní suroviny, technologie výroby včetně kritických kontrolních bodů), které byly dále skladovány a podrobeny mikrobiologické analýze.V metodické části uvádí použité mikrobilogické půdy pro stanovení indikátorové mikroflóry (CPM a koliformní mikroby). Jejich počty během chladírenského skladování včetně skladovácí teploty jsou uvedeny v přehledných tabulkách. Ze závěru vyplynulo, že oba druhy salámů byly vyrobeny bezpečně, tudíž během doby použitelnosti nedošlo ke zvýšení počtu CPM a koliformních mikrobů.To svědčí o dodržení technologie a hygieny při jejich výrobě i kritických komtrolních bodů.
Práce je ukončena seznamem použité literatury (tuzemská, zahraniční. legislativa).

         



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	Chtěla bych vědět názor autorky diplomové práce je současnou legislativu v oblasti mikrobiologického vyšetřování potravin. Jak sama v práci uvádí, v legislativě z této oblasti (Nařízení komise č.2073/2005 ve znění pozdějších předpisů)  jsou uvedeny pouze 3 druhy masných výrobků (mleté maso, strojně oddělené maso a masné polotovary) u kterých jsou uvedeny požadované sledované druhy mikroorganizmů a jejich hodnoty. Oproti minulosti však platí i nové legislativní podklady, především Nařízení  ES 853/2004 ( ve znění pozdějších předpisů), ve kterém jsou uvedeny požadavky pro výrobce potravin, které zajišťují jejich bezpečnost  (zavedení systému HACCP).
Domnívá se Bc. Eva Klimková, že je tento stav vyhovující a dostačující ? 
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