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Nazev bakalaiské prace:
Hygiena gastronomického provozu a mikrobiologie surovin

Hodnoceni bakalai'ské prace s vyuZitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
Splnéni zadani bakalaiské prace A - vyborné
Formalni troveii prace, véetng jazykového B - velmi dobie
zpracovani
3. Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych A - vyborné
literdrnich zdrojt
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatkl A - vyborné
z literatury
5. Formulace zavert prace B - velmi dobye

N —

PredloZenou praci doporuéuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
A - vyborné
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Komentare k bakalaiské praci:

Bakalafskd prace fesi problematiku mikrobialnich rizik v gastronomickych provozech,

je vhodné ¢lenéna do 4 hlavnich kapitol, zdroje literatury jsou bohaté a aktualni.

Prace obsahuje celou fadu podstatnych informaci, je vhodn& doplnéna fadou ptehlednych
tabulek a je prakticky zamé&féna, miZe byt zdrojem informaci pro dal$i gastronomicka
zai{zeni.

Obsirné jsou zpracovéany popisy kontaminujicich mikroorganismi, p&kné jsou zpracovany
kapitoly Zpuisob kontaminace a Prevence proti mikrobialni kontaminaci .

Vhodné jsou rozdéleny a posany nejcastéjsi zdroje mikrobidlnich kontaminaci.

Na strané 24 ptisobi rusivé Tab.¢. 6, vhodngjsi by byla na konci kapitoly.

Dislednéji by mohla byt oddélena oblast Alimentarni infekce a Alimentarni intoxikace.
Doporucovala bych pokradovat v praci a rozsifit kapitolu HYGIENA PROVOZU.

Otazky oponenta bakala¥ské prace:

Jak 1ze zabranit bacilonosiéstvi?

Jak dlouho preZije bakterie rodu Salmonella v mrazaku pti 32 stupnich Celsia?

Které vajeéné melanZe jsou nejvice rizikové?

Sleduji se u nas toxiny v potravindch? Jakymi metodami?

Plisn€ maji velmi Siroké utilyza¢ni spektrum, tak pro¢ by byly potladovany bakteriemi?
Jaky toxin produkuje Fusarium graminearum?

Co si myslite o pouzivani shockertl v gastronomii?

V Praze dne 20.5.2011

Reil=

podpis oponenta bakalaiské prace
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