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Nazev bakalarské prace:

Systém HACCP a znaceni potravin pii vyrobé rostlinnych alternativ masnych vyrobki

Hodnoceni bakalai‘'ské prace s vyuZitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalatské prace B - velmi dobie
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobte

3. Mnozstvi a relevance pouzitych literarnich zdrojt B - velmi dobte
4.  Popis experimentl a metod feSeni D - uspokojivé

5. Koyvalita zpracovani vysledkii D - uspokojivé

6. Interpretace a diskuze vysledki D - uspokojivé

7. Formulace z&véra prace B - velmi dobie

PredloZenou praci doporuduji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
C - dobre
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Komentaie k bakalarské praci:

Teoreticka cast prace popisuje historii a vyvoj sytému HACCP a postup jeho zavadeéni. Dale se
vénuje problematice vyroby rostlinnych alternativ masnych vyrobki a jejich znaceni.

Prakticka ¢ast neni klasicky ¢lenéna. Prvni ¢ast vénuje vytvoreni systému HACCP. V popisu
vybranych rostlinnych smési neni zcela jasné, jaky alternativni masny vyrobek budou piedstavovat.
V druhé ¢asti se jednd o vycet a zptisoby oveétovani funkénosti systému HACCP. Tato cast je jiz
rozdé¢lena na popis pouzitych analytickych metod provedenych na sledovanych smési. Vysledky
analyz jsou nepfehledné prezentovany — chybi smérodatné odchylky, znaceni vzorkd je nejednotné.
U nékterych veli¢in nejsou uvedeny jednotky (obsah tuku, hrubé vldkniny). U smési byla provedena
mikrobiologicka analyza. Diskuze je vedena pouze s minimem zdrojl a postradam pro srovnani
hodnoty masa ¢i masného vyrobku, pro ktery je vytvorena sledovana rostlinna alternativni smeés.
Zaver je formulovan vécné.

Pocet literarnich zdroju je dostacujici s pouZzitim cizojazyénych zdroji. Seznam neni ov§em spravné
citovan - jsou uvedeny ¢asto pouze internetové odkazy bez autorii a nazvu a nelze jednoznaéné
overit jejich relevantnost. Seznam zkratek neni podle abecedy.

Prace obsahuje velké mnozstvi pteklept, formatovani neni zcela jednotné (rozdilny styl a velikost
tabulek, fadkovani) a oznacovani jednotlivych kapitol a podkapitol je nejednotné a nazvy nejsou
zcela vhodné formulovany (kap. 4.3.2. v obsahu ,,validace* text ,,verifikace®). Prace také obsahuje
Casté nejasné slovni obraty (napf. $pina - str.53, ,,srdecny sval®). Odkaz na ptilohu ,,a*, ktera neni
praci (str. 48).

Pres uvedené hodnoceni a vytky spliuje bakalarska prace vSechny pozadavky, a proto praci
doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném "C - dobte".

Otazky oponenta bakalaiské prace:

1. Na stran¢ 27 uvadite: ,,Sojovy, kukuficny a pSeni¢ny lepek — enzymatickou hydrolyzou slozky
bohaté na bilkoviny nebo hydrolyzované rostlinné bilkoviny, které vyrabéji kyselinu
chlorovodikovou, se pouzivaji k dodani chuti podobné masu.* Mohla byste blize toto tvrzeni blize
objasnit?

2.V tabulce 5 je uvedeno v receptufe mleté Inéné seminko, ale v zdvorce jsou jiné slozky - titinovy
cukr, kesu ofechy, dynova seminka a skotice. Mohla byste tuto skute¢nost objasnit? Jak mize
ovlivnit chutové vlastnosti produktu?

3. Jak jste zjistila CCP1 a CCP2 pfi vyrobé rostlinnych smési?

4. Mohla byste mi vysvétlit rozdil mezi validaci a verifikaci na Vasem konkrétnim experimentu?

V e Zliné dne 4. éervna 2025

Podpis oponenta bakalaiské prace
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