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PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
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Komentare k diplomové praci:

Predklddand diplomova prace uchazecky Ivety Kalousové na téma Zmény vyvoje mikrofléry béhem
vyroby a skladovani masného vyrobku je zpracovana na 115 stranach vcéetné pfiloh s pouzitim 131
relevantnich spravné citovanych literarnich zdroju.

Teoreticka Cast prace je prehledné ¢lenéna, psana peclivé, bez vétsich formalnich nedostatkd, jen pfi
psani mikroorganizmi uchazecka prechazi z druhovych nazvli do rodovych, aniz by je napf. uvedla
slovem rody (tedy ¢tenar ocekava nejen rodové, ale také druhové oznaceni mikroorganizmu) viz str.
27. Nedostatky obsahové stranky jsou uvedeny v otdzkach oponenta k diplomové préci 1-3.
Prakticka ¢ast obsahuje drobné preklepy a neshody podmétu s prisudkem napt. str. 40 ..."fetézce se
oddéluji" (misto oddéluji), str. 49 "Dodavka salamU byla zahdjeji druhym dnem zrani...", str. 54
"Kolonka bylo podrobeno...". Dale by bylo vhodné pfi pouZiti rozmezi pouZivat jednu velikost
pomlcéky a pfi pouziti rozmezi Ciselné hodnoty uvést obé hodnoty na stejny pocet desetinnych mist
napriklad 0,5 - 0,75 % (str. 17) a 0,8 - 3 mm (str. 22).

V kapitole 7 vysledky a diskuze se studentka odkazujete v textu na grafy (3-5), pfip. 5, ale v popisu
"grafl" i v prilohach jsou obrazky nikoli grafy a proto nesedi, ani ¢isla odkazl. Na nékteré obrazky
neni odkaz v textu uveden vibec. Jinde jsou odkazy na obrazky nachazejici se o nékolik stran dfive
nebo se neodkazuji na spravny obrdzek. Naptiklad na str. 86 odkaz na Obr. 21, ktery se nachazi na
str. 81, coz by v pfipadé relevantnosti obrazku znacné zneprehlednilo vysledkovou ¢ast diplomové
prace. Nicméné i odkaz na obrazek je chybny, mél by tu byt odkaz na Obr. 26 na strané 87. Obdobné
je tomu i dale v textu napt. str. 89 a odkaz na Obr. 23 (ma byt 28).

V seznamu pouZitych symboll a zkratek chybi symbol "g", jakozto tihové zrychleni, udavané u
postupu centrifugace. V zavéru prace je pouzita jind zkratka pro Quick-dry-slice (QDS), a to ODS.

Prace studentky Ivety Kalousové naplnila zaddni diplomové prace, doporucuji k obhajobé a
hodnotim stupném B - velmi dobre

Otazky oponenta diplomové prace:
1. V diplomové praci se nékolikrat odkazujete na vyhlasku ¢. 69/2016 Sb., mizete mi Fici G¢innost
tohoto pravniho predpisu?

2. Ddle uvadite (str. 12), Ze je mozné pfi vyrobé trvanlivych fermentovanych masnych vyrobk( pouzit
maso DFD. MuZete toto tvrzeni dolozZit néjakou studii? Pfipadné v jakém procentu byste takovéto
maso, tedy DFD, pfi vyrobé trvanlivych fermentovanych masnych vyrobk( pouzila (U PSE uvadite do
25 %)?

3. Na str. 20 uvadite, cituji "Pfirodni stfeva pochazeji zejména z tenkého a tlustého streva,
mocového méchyre, Zaludku a rekta ovci, koz, prasat, skotu a koni." Mohla byste tuto informaci
upravit do spravného znéni dle platné legislativy?

4.V praci uvadite rlizné jednotky po¢tu mikroorganizmd, napf. str. 73-74 u CNS (koagulaza
negativnich stafylokokd), uvadite hodnoty cca 5 CFU / g a zéroven 5 log CFU/g (v téchto jednotkach
mate uvedeny i grafy). Uvédomujete si rozdil téchto jednotek a mohla byste je popsat véetné
zavaznosti uvedenych tvrzeni? A ddle by mé zajimalo, proc jste stanovovala mimo jiné i koagulaza
negativni stafylokoky a proc na str. 88 piSete, jako prekvapujici skutecnost, Ze se nepodafilo
identifikovat Zadné CNS v saldmech Paprikas, kdyz jejich pfitomnost na str. 73-74 popisujete?
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5.V praci jste nestanovovala "mlécné koky", mohu se zeptat, z jakého dlivodu nebyly pouZity
napriklad i jiné primery, které by Vam toto umoznily? Vychazeli jste napfiklad ze sloZeni startovaci
kultury?

V Zliné dne 18. kvétna 2016

Podpis oponenta diplomové prace
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