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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobfre
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani D - uspokojivé

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdrojt D - uspokojivé
4. Popis experimentii a metod feseni C - dobre
5. Kvalita zpracovani vysledkti C - dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre
7. Formulace zavért prace C - dobre

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k diplomové praci:

V diplomové praci je popsano téma opakovaného zahrevu, které je velice zajimavé a cCasto
opominané. Kvalitu prace sniZuje fada drobnych preklepld a formalni chyb, nejednotné napsany
seznam literatury.

Studentka nékde zaménuje pojmy — pasterace a sterilace, chybi zminka o platné legislativé. U
obrazkl v pfiloze neni uveden zdroj.

Experimentalni ¢ast je zamérena na opakovany zahtev pti vyrobé dribeZich pastik, v teoretické ¢asti
postradam informace k dribeZimu masu. Vramci experimentu byly vyrobeny tfi SarZe pastik
s rliznym procentem soli — domnivam se, Ze v praci je chybné uvedeno procento pridavku soli v SarZi
s ohledem na obsah soli vtéto Sarzi. V tabulkdch s vysledky mikrobiologickych analyz by bylo
vhodnéjsi misto pomlcky, u mikroorganismda, které nebyly detekovany, uvadét nulu nebo zkratku
ND, na prvni pohled to vypadda, Ze mikroorganismy nebyly stanovovany. V ¢asti prace je pocet
mikroorganism{ uveden jako KTJ, v ¢asti jako CFU. Diskuse k vysledkiim neni dostate¢na. Pokud je
omezené mnoizstvi informaci k masnym vyrobk( oSetfenych opakovanym zdhfevem, je moiné
ziskané vysledky porovnavat sjinymi typy drlbeZich masnych vyrobkd (tepelné opracované,
konzervy atd...).

Otazky oponenta diplomové prace:

Uvedte, pti jaké teploté byly vzorky skladovany mezi jednotlivymi tepelnymi zdhievy pfi procesu
tyndalace. ZdGvodnéte vybér termint pro hodnoceni mikrobiologické kvality pastik (tyden, mésic).
Uvedte rozdéleni masnych vyrobku dle platné ceské legislativy. Zhodnotte, jak je to s vyskytem a
oblibenosti dribeZich pastik na ¢eském trhu.

Ve Brné dne 21. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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