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Komentare k bakalarské praci:

Studentka zpracovavala téma ,Mikrobiologické aspekty vyroby Olomouckych tvardzki“. Ve své
reSersni praci popsala rozdéleni syrd, technologicky postup vyroby tvarazkd, mikrofloru tvarGzka a
faktory ovliviiujici vyskyt MO, véetné kontaminace a vad tvarQzkd.

V prdci se vyskytuje mnoho gramatickych i typografickych chyb. Studentka se dopustila i nékolika
faktickych chyb, které mohou mit plivod i v nevhodné zvoleném zdroji literatury — napf.
technologicky postup vyroby tvar(izk( odpovida vyrobé z osmdesatych let. Bylo by vhodnéjsi, kdyby
se studentka seznamila s aktualnim zplsobem vyroby a zafadila ho do své prace. Také by bylo
vhodnéjsi u rozdéleni syrl pouZit jako zdroj platnou legislativu jako zakladni, a tu doplnit moznym
dalsim rozdélenim. Nerozumim déleni syrd podle druhu pouZitého mléka na: extra tvrdé, tvrdé,
polotvrdé a mékké.

Chyby se vyskytuji i v latinskych nazvech mikroorganismU. Postradam vice informaci o mazovych
kulturach.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. V praci mluvite o chybné "sifeni mléka", vysvétlete proto technologicky rozdil mezi sifenim a
syfenim.
2. Vysvétlete rozdily mezi vyrobou tvartzk( ve Vasi praci a vyrobou soucasnou.

V KroméF¥izi dne 20. 5. 2015

Podpis oponenta bakalaiské prace
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