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	Název bakalářské práce:

	Úprava surovin a podmínek výroby vařeného sýra




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 se ve své práci zabývá popisem výroby tvarohů jako základní suroviny pro výrobu vařeného sýra. V teoretické části se věnuje celé problematice technologie tvarohů, od výběru mléka až po výrobu tvarohů různými způsoby. Kapitoly mají logickou návaznost, ale formální úroveň celé práce je poznamenána přítomností překlepů a chyb při jazykovém zpracování. Pro další práce je třeba připomenout nutnost sjednocení psaní názvu enzymů (lipasa nebo lipáza), sacharidů, či správný zápis často používaného slova syřitelnost. U některých teoretických kapitol chybí odkazy na použitou literaturu a jsou-li uvedeny, měly by se vyskytovat na konci citované kapitoly.
Praktická část práce je zpracována přehledně a srozumitelně. Student se věnuje problematice výroby tvarohů, které použil na vlastní výrobu vařeného sýra. Při analýze stanovuje klasickou Kjeldahlovou metodou obsah celkových a rozpustných bílkovin, což dobře ukazuje na rozklad bílkovin během procesu zrání sýra. Je nutné opět upozornit na nepřesnost uvedenou na str. 49 (chybný výpočet obsahu nerozpustných bílkovin), která ale neovlivní závěrečný úsudek na procento prozrání sýra. Pozor opět na překlep (terminace x termizace) a v tabulce č. 4 je u doby termizace uvedena chybná jednotka.

Celkově lze konstatovat, že téma bakalářské práce bylo splněno a práci lze doporučit k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. V teoretické části své práce se zmiňujete o anaerobní glykolýze. Stručně ji charakterizujte.

2. Uvádíte, že měkký tvaroh lze vyrábět dvěma způsoby. Porovnejte výhody a nevýhody těchto technologií.

3. Vařený sýr může podle Vašeho názoru rozšířit široký sortiment vyráběných sýrů. Čím byste přesvědčil spotřebitele o jeho kvalitách?



V Kroměříži dne 6.června 2011
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