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Pro uvedeni konkrétnich pripominek a otazek k praci, resp. prabéhu zpracovani
pouzijte druhou, pripadné i dalSi strany hodnoceni.

U obhajoby pozaduji odpovéd na nasledujici otazky:

Porovnejte pstrosi maso z hlediska plnohodnotnosti aminokyselinového slozeni
s ostatnimi béznymi masy pouzivanymi v Ceské gastronomii.

NAVRZENA ZNAMKA:

(POUZIVEJTE STUPNICIA B, C.D.E.F) B — VELMI DOBRE

Slovni hodnoceni prace:

Prace je zpracovana v rozsahu 55 stran v€etné pfiloh a literarnich zdroji. V praci je
uvedeno 6 obrazku, 6 tabulek a 1 graf. V seznamu literatury uvadi studentka celkem
22 literarnich zdroju. Z uvedeného je patrné, Ze studentka predklada rozsahly
teoreticky i prakticky material podloZzeny dostateCnym mnozZstvim zpracovaného
experimentalniho materialu.

Prace se zabyva méné obvyklou a nepfili§ znamou problematiku vyuziti pStrosiho
masa v Ceské gastronomii. Teoreticka Cast prace je zaméfena na historii a
technologii chovu pstrost a charakteristiku pStrosiho masa ve srovnani s ostatnimi
druhy mas. V praktické €asti prace je analyzovan chov a jate€né zpracovani pstros(
v CR a déle je také analyzovana vybrana pétrosi farma.




Ze zjisténych vysledkl dochazi ke spravnym zaveéram.

Formalni pfipominky se tykaji jen nékterych nevhodnych formulaci a drobnych
nepresnosti jako napf. na str. 28 vyjadfovani tuku a cholesterolu na 85 g masa, kdyz
energeticka hodnota na str. 30 je vztahovana na 100g masa apod.

V praci bych také pfivital hlub$i analyzu nékterych komponent — napf. tukud, nejen na
urovni konstatovani, Ze je vhodnéjSi, dietnéjSi apod., ale také napf. na zakladé
slozeni mastnych kyselin (SFA, UFA, PUFA...), pfipadné aminokyselin masa
v porovnani s ostatnimi masy (drabezi, vepfové, hovézi....).

Celkové je vSak prace napsana pomérné peclivé, pfehledné a s minimem preklepd,
ma logickou strukturu a obsahova naplni jednotlivych kapitol je vyvazena. Spliuje
kritéria pro kvalifikacni prace tohoto typu a zavéry odpovidaji sou¢asnym poznatkiim
v daném oboru.
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