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Název bakalářské práce: 

Zásady technologického zpracování a sortiment drobných masných výrobků v ČR 

 

 

Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 

 

 Kritérium hodnocení Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání bakalářské práce B - velmi dobře 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového 

zpracování 
C - dobře 

3. Množství, aktuálnost a relevance použitých 

literárních zdrojů 
C - dobře 

4. Interpretace a souvislost prezentace poznatků 

z literatury 
C - dobře 

5. Formulace závěrů práce B - velmi dobře 
 

 

 

Předloženou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení 

C - dobře 
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Komentáře k bakalářské práci: 

Předložená bakalářská práce Jany Patlokové se zabývá problematiku technologického 

zpracování drobných masných výrobků. Bakalářská práce obsahuje 63 stran a celkem čerpá 

ze 40 literárních zdrojů. Samotná rešerže je v některých částech příliš obecná, což se také 

odráží na rozsáhlosti práce. Naopak zpracování kapitoly 6 "Požadavky na jakost masných 

výrobků" je strohé, přičemž jednotlivé tabulky by bylo vhodnější uvést spíše v příloze. Popis 

výrobních postupů jednotlivých drobných masných výrobků (kapitola 7) nesplňuje zásady 

pro psaní odborného textu. Navíc celá tato kapitola čerpá prakticky z jednoho literárního 

zdroje. Dále v práci postrádám bližší charakterizaci výrobků s chráněným zeměpisným 

označením, což mohlo být jedním z přínosů této rešerže. 

 

Otázky oponenta bakalářské práce: 

Jste si jistá, že přídavek karagenanů, alginátů či potravinářské želatiny sníží obsah tuku ve 

finálním masném výrobku? Můžete své tvrzení vysvětlit? 

 

Mohla byste blíže charakterizovat drobné masné produkty s chráněným zeměpisným 

označením vyráběné na území ČR? 

 

 

 

 

V Zlíně dne 7. června 2012 

 

 

 

        podpis oponenta bakalářské práce 


