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	Název diplomové práce:

	Hodnocení dětské šunky z jakostního hlediska


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	     Bc. Vlastimila Plevová si vytkla za cíl své diplomové práce hodnocení dětské šunky z hlediska stanovení obsahu čistých svalových bílkovin.

Práce je členěna na následující kapitoly:

-   úvod, ve kterém popisuje doporučení výrobců šunek o jejich vhodnosti pro lidskou konzumaci zejména z dietetického pohledu

-   teoretická část je členěna na 5 kapitol, ve kterých autorka diplomové práce svalovinu definuje, popisuje její druhy a podrobně chemické složení. Rovněž zdůrazňuje význam masa ve výživě lidí (vysoký podíl proteinů s ideálním složením) a spotřebu masa i masných výrobků v ČR i ve světě. Další část je věnována členění masných výrobků na skupiny (dle současné legislativy) a velmi podrobná charakteristika šunek (historie, výroba, druh,označování, jakostní členění).V poslední kapitole této části je detailně popsán systém HACCP.

-   v praktické části popisuje 5 vzorků dětské šunky, které zakoupila v tržní síti a provedla jejich chemickou analýzu - stanovení obsahu čistých svalových bílkovin.U chemikálií použitých k analýze uvádí jejich bezpečnost (R a S věty).Pečlivě je zpracována metodika stanovení obsahu čistých svalových bílkovin.Získané výsledky jsou zpracovány do přehledných tabulek. Z nich vyplynulo, že všechny vzorky šunek z hlediska obsahu čistých svalových bílkovin odpovídaly legislativním požadavkům, o kterých se lze přesvědčit označením na obalu. Orientačně bylo provedeno i senzorické hodnocení šunek.Na závěr diplomové práce autorka doporučuje výrobcům šunek, aby nedeklarovali na obalu "bez alergenů", protože samotná bílkovina může působit jako alergen, především u dětí.

     Práce je zakončena citací použité literatury (tuzemská, zahraniční včetně legislativních podkladů). 
     Diplomová práce je napsaná velmi pečlivě bez překlepů na 79 strankách, zahrnujících 31 tabulek a 5 obrázků. Nad rámec požadavků, kladených na tento typ odborné práce, uvádí Bc. Vlastimila Plevová u chemikálií, používaných k analýze, klasifikaci bezpečnosti chemických látek dle požadavků legislativy   



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	     Ráda bych se autorky diplomové práce zeptala na důvod, proč by při značení šunek mělo být uvedeno na obalu, že obsahují alergen, kterým by v tomto případě byla svalová bílkovina.Seznam alergenů, které musí být uváděny na obalech uvádí Vyhláška 113/2005 Sb. o způsobu označování potravin a tabákových výrobků. V tomto seznamu jsou uvedeny některé živočišné bílkoviny, avšak  svalové bílkoviny zde nejsou citovány. 
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