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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalatské prace B - velmi dobi'e
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. oo A - vyborné
zdroja vy

4. Interpretace a souvislost prezentace poznatki z literatury B - velmi dobie

5. Formulace zavéra prace B - velmi dobie

Piedlozenou praci doporucuji Kk obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace Jiriny Némcikové pojedndva a technologii vyroby majonéz. Charakterizovany jsou
potravinarské pridatné latky, které je mozné pro vyrobu majonéz vyuzit. Soucasné jsou také
naznaceny nové trendy ve vyrobé majonéz a dresinkU. Pro zpracovani reSerse autorka Cerpala z 67
literarnich prament, zejména cizojazyénych.

Prace obsahuje pomérné malo preklepl a formulacnich nejasnosti. Na druhou stranu kapitola 4 by

vevs

kontaminace se nevztahuji pouze k vyrobé majonéz domaci formou, ale také v priimyslové vyrobé
je nutné zajistit vhodné podminky pro zajisténi bezpecnosti potraviny.

Reserse autorky spliiuje podminky kladené na bakaldrské prace, a proto prdci doporucuiji
k obhajobé a navrhuji hodnoceni B — velmi dobfe.

Otazky oponenta bakalarské prace:
1. MdazZe vybér pouZitého oleje, pfipadné kombinace s jinymi surovinami, ovlivnit senzorické
vlastnosti majonéz a jakym zplsobem?

2. Které faktory ovliviiuji stabilitu a trvanlivost majonéz?
3. Jakou dobu se pUsobi na vajecnou hmotu béhem jeji pasterace?

4. Uvedte zakladni rozdil mezi kompresnim a penetra¢nim testem pfi analyze textury. Jaky je
rozdil mezi pevnosti a tvrdosti vzorku?

5. Mize byt termin ,,majonéza“ pouZzit i u vyrobkd, do kterych nebyla ptridana vajec¢na
hmota?

Ve Zliné dne 27. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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