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Nazev bakalaiské prace:
Srovnani vybranych nutri¢nich faktorii u svaloviny nutrie fi¢ni a kutete
Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mno.zostw, aktualnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobre
zdrojt
4. Popis experimentd a metod feSeni A - vyborné
5. Koyvalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre
7. Formulace zavért prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k bakalarské praci:

PredloZend bakalarska prace vécné resi dané téma. Zvolena metodika odpovida cili prace.
Prokazuje dobrou strukturu a usporddani odborného textu, ktery se od bakalarské prace pozaduje.
Je ptehledné zpracovana nicméné v nékterych kapitolach, které by z hlediska tématu prace mohly

byt rozvedeny, je ponékud strucna.

Zvolené téma velmi vhodné zapada do potreby aktualizovat u minoritnich druh(i masa, tak jako zde
maso nutrie ficni, nutri¢ni sloZzeni souc¢asnymi - modernimi analytickymi metodami.

Je to jisté zajimavé téma, na kterém by bylo velmi vhodné pokracovat pfipadnym dalsim
experimentem na diplomové praci.

Praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni A - vyborné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Je moZné maso nutrie Fiéni vyuzit i k vyrobé masnych vyrobkd?
2. Pokud se jedna o gastronomické vyuZziti masa nutrie, jakou kulinarni Upravu byste doporucovala
pouzit pro pfipravu tohoto masa?

V e Zliné dne 28.5.2018

Podpis oponenta bakalaiské prace
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