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

U obhajoby pozaduji odpovéd' na nasledujici otazky:

NAVRZENA ZNAMKA: - .
(POUZIVEJTE STUPNICIA, B, C, D, E, F) A-VYBORNE

Slovni hodnoceni prace:

Prace je zpracovana v rozsahu 68 stran véetné pfiloh a literarnich zdroja. V
praci je uvedeno 24 tabulek a 19 grafu. V seznamu literatury uvadi studentka celkem
20 literarnich zdroji v&etné internetovych, které jsou aktualni, ale celkové je zdrojl
pomérné malo. Z uvedeného je patrné, Ze studentka pfedklada urcity teoreticky i
prakticky material podloZeny dostate€nym mnoZstvim zpracovaného experimentalniho
materialu.

V teoretické Casti je nejprve popsana historie technologie zpracovani potravin
ve vztahu ke gastronomii az k jedné, v soucasné dobé& vyznamné se rozSifujici metodé



a tou je sous vide. Prostfednictvim dotaznikovych Setfeni byly ziskany informace o
povédomi Siroké vefejnosti o metodach vakuovani potravin a sous vide. Navrhova Cast
obsahuje vyhodnoceni vysledk( dotaznikovych Setfeni, analyzu téchto vysledkl a
zhodnoceni jejich moznych pficin, v€etné navrhi feSeni, jak povédomi vefejnosti o
vakuovani potravin a sous vide zvysit.

Formalni pfipominky se tykaiji urCitych nepfesnosti a neobratnych formulaci. V praci
bych pfivital peclivéji zpracované literarni zdroje Celkové je vSak prace napsana
pomérné peclivé, pfehledné a s minimem preklepu.

Splnuje kritéria pro kvalifikani prace tohoto typu a zavéry odpovidaji sou¢asnym
poznatkim v daném oboru. Prace vykazuje 2% shodu s jinymi pracemi v systému
Thesis, coz je zanedbatelné a prace je originalni a neni plagiat.

Bakalarskou praci doporuéuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni: A — vyborné
Vedouci bakalarské prace: doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.

Datum, misto a podpis vedouciho: V Brné dne 24. 4. 2019



