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TECHNOLOGIE VAKUOVANI POTRAVIN A SOUS VIDE

NAZEV PRACE

V GASTRONOMII
Urove f spln éni tématu BP A B C D E F
stupen spinéni cile X
logicka stavba prace a navaznost ¢asti X
hloubka provedené analyzy X
vhodnost pouzitych metod X
uroven pouziti metod X
zavery prace X
vlastni pfinos studenta k tématu X
vyznam pro teorii / praxi X
Spln éni formélnich nalezitosti BP A B C D E F
prace s literaturou, citace X
Uprava prace — text, grafy, tabulky, ... X
styl, jasnost formulaci X
gramaticka Uroven a preklepy X

Pro uvedeni konkrétnich p fipominek a otazek k praci, resp. pr Gbéhu zpracovani
pouzijte druhou, p Fipadn & i dalSi strany hodnoceni.

U obhajoby poZaduji odpov éd’ na nasledujici otazky:

1) Od str. 18 nemate na 5 stranach zadny zdroj. Uvadite zde ale v tabulkach cilové
teploty pro poZzadovany stupen propeceni u ryb a masa, také teploty pro uvareni
zeleniny a ovoce. Z ¢eho bylo ¢erpano? Pro¢ mate kapitolu 3 uvedenou v praktické
Casti prace, kdyz je to reSerse?

2) Na str. 13 uvadite: ,Jedinym hybatelem jsou teplota a ¢as, jejimz G&inkim bude
vetSi pozornost vénovana v praktické Casti prace”. Na str. 18 ,Zakladnimi faktory a
hybateli metody sous vide jsou teplota, €as a tlak“. U kterych potravin hraje tlak pfi
zpracovani, resp. vakuovani potravin velkou roli? Co miZze pouZiti vysokého tlaku pfi
vakuovani zpusobit?

NAVRZENA ZNAMKA:
(POUZIVEJTE STUPNICIA, B,C,D,E,F) B




Slovni hodnoceni prace:

PredloZzena prace splje pozadavky kladené na praci daného typu. Précepjacovana
v rozsahu 59 stran, plus Zilphy. V seznamu pouzité literatury je uvedeno 8nografii
a 14 internetovych zdrdj
V teoretickéc¢asti prace autorka popisuje ve dvou kapitolach ga&ni potravin a metodu
sous vide. V podstat i kapitola ¢asti praktické, kde je aplikace metodyus vide na izné
druhy potravin je jestreSersi, i kdyZ zde autorka neuvadi jaké zdrtijegracovani pouzila.
V praktickéc¢asti prace bylo zjivano po¥domi veejnosti o kuchéské metod sous vide a
vakuovani potravin pomoci dotaznikovéhoiéeit Druhy dotaznik byl nasledlrcilen na
gastronomické provozovny, zda vyuZivaiji piipraw pokrmi metodusous vide a vakuovani
potravin. V navrhove&asti autorka identifikuje ijiciny nizkého po¥domi veéejnosti osous
vide a zabyva se tim jak zvySit zdjem gpbiteli o kuchdské metody fipravy pokrn.
Prace ma logickou strukturu. Je psétiaou formou. Jazykova a formalni stranka pracege
dobré trovni, vyskytuji se drobné nedostatky, kedegkvalitu prace nesnizuji.
Pripominky:
- Teoretickacast prace - nevyuzivani kombinace zdrajasté opakovani literarnich
zdroji. Nevhodné z&eneni kapitoly 3 do praktickéasti prace.
- Hlavni kapitoly nejsou vZzdy na samostatném liskapitola 2.
- Doporwuji cil prace a metodiku prace jako samostatnouitédap pro lepsi
piehlednost.

-V navrhovésasti prace je pouzita tzv. ,ich forma“, nevhodné gédeckou praci.
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