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Komentare k diplomové praci:
Studentka splnila zadany cil prace. Diplomova prace je psdna ctivou formou a spliiuje nalezitosti
experimentalni prace. Zvolené téma prace, ,vliv pasteracnich teplot na technologické vlastnosti
chlazenych hotovych jidel”, je aktudlni. V teoretické casti prace je popsdna technologie vyroby
chlazenych hotovych pokrmi a bezpecnost potravin, uvedeny moznosti konzervace hotovych
pokrmu a jejich baleni. V praktické ¢asti prace studentka zpracovala a vyhodnotila experiment, kdy
zjistovala vliv tfi pasteracnich teplot na narust mikrofléry po dobu skladovani hovéziho guldse a vliv
na texturu masa po vyrobé a v prlibéhu skladovani. Vysledky prace jsou zpracovany prehledné a
zavér je spravné formulovan.
Pfipominky a doporuceni:

- VloZené zadani prace na str.3 — rozmazané pismo u skenu;

-V obsahu prace nejsou uvedeny podkapitoly 3.4.1.1 a 3.4.1.2;

- Clenéni na podkapitoly 3.4.1.1 a 3.4.1.2 je navic nadbyte¢né;

-V podkapitole 2.1.2 tepelné opracovani surovin je uvedeno pouze blansirovani a peceni;

- Pozor na pouzivané pojmy — jidlo misto pokrm;

- Obcasné preklepy, str. 21 ,nebohou” misto ,,nemohou;

- Na konci fadku smi zlistat pouze ,,a“ vSe ostatni dat na novy radek.
Prace ma logickou strukturu, obsahova napli jednotlivych kapitol je vyvazena. Jazykovd a formalni
stranka prace je na dobré Urovni, vyskytuji se jen ob¢asné preklepy. Pfipominky jsou uvedeny vyse
v posudku. Uvedeno je celkem 44 literarnich odkazQ, z nichz polovinu predstavuji odkazy zahranicni,
ale ne vzdy uplné aktuadlni.

Praci doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném B — velmi dobfe.

Otazky oponenta diplomové prace:
1) Nastr. 23 je uvedeno: ,Pasterace muze zvySovat koncentraci vitaminu A“. Objasnéte.
2) Termostatova zkouska — uvedte jeji vyznam u konzerv, pouzivané teploty a dané ¢asové
useky.

Ve Zliné dne 21. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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