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Jméno studenta: Petr Bouzek

Studijni program: B 2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Technologie a fizeni v gastronomii
Zameéfeni (pokud se obor dale déli):

Ustay: Ustav biochemie a analyzy potravin

Vedouci bakalarské prace: Ing.Dana Ondraskova,Csc.
Akademicky rok: 2010/2011

Nazev bakalarské prace:
Hygiena gastronomického provozu a mikrobiologie potravin

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

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
Aktudlnost pouZité literatury A - vyborné
Vyuziti poznatkt z literatury A - vyborné
Zpracovani bakalaiské prace A - vyborné
Interpretace a souvislost prezentace poznatk A - vyborné

B

z literatury

ol

Predlozenou préci doperucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Formulace zavera prace B - velmi dobfe
6. Pfistup studenta k bakalafské praci A - vyborné
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Komentire k bakalaiské praci:

Predkladana bakalaiskd prace popisuje mikroorganismy, které nejéast&ji svym vyskytem
mohou nejen znehodnotit potraviny, ale i poskodit zdravi konzumenta.

Déle tesi problematiku souvisejici s nejéastéjsimi zdroji nékaz a zptisoby kontaminace, ale i
prevence proti Skodlivym patogennim mikroorganismtim.

Prace je piehledné zpracovéana do hlavnich kapitol a podkapitol, zahrnuje velmi popisné
tabulky.

Myslim si, Ze miiZze byt pfinosem a zdrojem informaci v rameci gastronomické problematiky.
Domnivam se, Ze by prace mohla byt déle prohlubovéna a hlavné rozsifovana, obzvlaste¢ pak
posledni kapitola hygiena provozu.

Prameny literatury jsou dostate¢né riznorodé. Citace jsou piehledné usporadany.

Otazky vedouciho bakalatské prace:

Musi byt vdobé konzumace potravin bakterie rodu Clostridium Zzivé, aby zpusobily
intoxikaci?

Smi byt zamraZovano syrové maso?

U kterych zvifat se coli bakterie nevyskytuji?

Mohou byt zpracovana jakdkoliv vejce?

Spory plisni také nepieZivaji nékolikaminutové zahtivani pfi teplots 70-80 stuptit Celsia?

Je Casté plesnivéni peciva?

Mohou byt skladovany rozdilné syrové suroviny pohromadé?

V Praze dne 20.5.2011
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