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	Název bakalářské práce:

	Hmotnostní ztráty sýrů holandského typu během zrání.


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:

	Předložená bakalářská práce se zabývá aktuální problematikou hmotnostních ztrát při zrání sýrů holandského typu.

Teoretická část věnovaná surovině pro výrobu, technologickým výrobním operacím včetně balení je zpracována s použitím bohatých literárních zdrojů srozumitelně, přehledně a věcně správně. Formální připomínky mám k záměně či přepisu některých termínů: Bixa oregena místo Bixa orellana (s. 22); pH > 7 místo pH < 7; lasturovitý za lazurovitý (s. 25); dohřívání za dosoušení (s. 25, 27); a nestandardnímu formátování názvů tabulek 5, 6 a 7.
Praktická část uvádí stručně a přehledně použitou metodiku s přihlédnutím k know-how výrobce a výsledky měření hmotnostních ztrát zpracované graficky (tabulková část s výsledky vyjádřenými již v procentech je uvedena v přílohách). Diskuze výsledků je věcně správná, srozumitelná a logická.

I v této části jsou drobné formální chyby: špatné umístění a formátování názvů grafů 1, 2 a 3 (s. 46, 47 a 48) a neshoda neshoda názvů příloh se seznamem příloh (59 a 60).

Závěr bakalářské práce je formulován logicky, srozumitelně a správně a naznačuje i možnost dalšího rozvíjení tohoto tématu.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. K čemu se používá ukazatel VVTPH (obsah vody v tukuprosté hmotě sýra)? Do jaké skupiny podle zrání zařadíte polotvrdé přírodní sýry holandského typu (v BP pro ně nemáte skupinu).

2. V BP uvádíte, že "podle kvasné zkoušky lze určit průběh prokysání sýrů". Jak se tato zkouška provádí a co jí skutečně zjistíte? 

3. V metodické části uvádíte, že nátěr sýrů polymérní hmotou se několikrát opakoval. V kolika vrstvách byl nátěr prováděn? Sledovala jste také velikost ztrát v závislosti na tloušťce nátěru?

4. Graf 2: Čím si vysvětlujete větší hmotnostní úbytky u sýrů typu C než u typu A a B balených do smrštitelné fólie? Můžete odhadnout ztráty, pokud by sýr typu C zrál pod nátěrem PVAC.
5. Lze na základě Vašeho měření doporučit výrobci nějaká prospěšná opatření ve výrobě?
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