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	Název bakalářské práce:

	Netradiční využití syrovátky


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Student Michal Klváček zpracoval téma bakalářské práce "Netradiční využití syrovátky" na 52 číslovaných stranách. Práce obsahuje 5 obrázků, 8 tabulek a 2 grafy. Po formální stránce je práce zpracována přehledně, ale obsahuje velké množství chyb a nedostatků, které snižují její úroveň. Dále student použil pouze omezené množství literárních zdrojů, některé již nejsou aktuální a zcela chybí zahraniční zdroje.

Práce je členěna na část teoretickou a část praktickou. 

V teoretické části se student zabývá významem syrovátky, chemickým složením syrovátky, způsoby zpracování a využitím syrovátky při výrobě potravin. Tato část je zpracována vzhledem k rostoucímu významu syrovátky poněkud povrchně a v některých případech i zastarale.

V praktické části se student zabývá výrobou zakysaných syrovátkových nápojů a jejich senzorickou analýzou. Zpracování této části je dost chudé a nepřesné.

Práci doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jaké je využití syrovátkové bílkoviny ve formě „CreamoProt“?
2. Znáte syrovátkové výrobky na trhu?

3. Slyšel jste o folii na bázy syrovátky?
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