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Analyza ztrat hmotnosti pii vyuZiti riznych
zpusobi rozmrazovani hovéziho masa
Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné

2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3 Mno.iostvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich A - vyborng

zdrojt

4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné

7. Formulace zavéra prace A - vyborné
Predlozenou praci Vyberte doporuceni k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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A - vyborné

Komentare k bakalarské praci:

Bakaldrska prace je ve vztahu ke zvolenému tématu vypracovdna velmi dobfe. Teoretickd ¢ast je po
obsahové ¢asti odpovidajici a studentka prokazala dobré schopnosti orientovat se v dané
problematice. Experiment byl dobfe naplanovan, uspokojivé realizovan a ziskané vysledky byly
kvalitné diskutovany. Studentka vyuZila v diskusi pomérné rozsahly soubor zdrojl a zavér
nepostrada potfebné navaznosti a logiku. Prace obsahuje nékteré drobné jazykové nedostatky a
neobratny preklad nékterych citaci.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1.) V teoretické Casti prace popisujete typickou barvu masa a jeji pfipadné zmény. Mohla by jste
popsat vyvoj zmén barvy za pfitomnosti kysliku, ve vakuu a v MAP?

2.) V kapitole zabyvajici se vlivem mrazeni na mikroorganizmy popisujete vliv mrazirenskych teplot
na nékteré patogeny. Vyuziva se v soucasnosti mrazirenska technologie k inaktivaci mikroorganism
jako metoda?

Ve Zliné dne 20. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace
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