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	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 diplomové práci:

	K předložené diplomové práci Bc. Marty Koutské mám několik připomínek, které se týkají formální úpravy i obsahových nepřesností. Uvádím některé z nich:
Doporučila bych vzestupné řazení odkazů na zdroje v textu.

V kapitole 1.1 studentka uvádí, že kasein je komplex fosfolipidů, pravděpodobně se jedná o překlep, později uvádí již informaci správnou.
V kapitole 2 Mikrobiologie syrového mléka bych uvítala odkazy na aktuální právní předpisy, které stanovují mikrobiologické limity, případně ostatní limity pro syrové mléko. Některé podkapitoly se odkloňují od tématu. Nejsou uvedeny úplné informace v tabulkách. 
Jedním z parametrů zjišťovaných v praktické části je pH mléka, v teoretické části je ale vliv mikroorganismů na pH mléka řešeno pouze velmi okrajově a není to vhodný parametr pro hodnocení kvality mléka.
Kapitola výsledky a diskuze není přehledná. Za největší problém považuji fakt, že většina výsledků je porovnávána s neplatnými právními předpisy. Samotnou kapitolu diskuze studentka členěnou nemá. V textu v závěru kapitoly studentka uvádí nepřesné informace, nedostačující je počet citovaných zdrojů. Závěr práce je příliš stručný.  
U většiny obrázků chybí odkaz na zdroj. 




	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. V kapitole 2.2 studentka uvádí, že při mastitidě má mléko slanou chuť. Čím je tato smyslová vada způsobena?

2. Jak lze ovlivnit mikrobiologii syrového mléka v prvovýrobě?

3. Upravuje česká legislativa použití mléčných automatů? Pokud ano, uveďte jak.

4. Proč není pH vhodný parametr pro hodnocení kvality syrového mléka?
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