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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mno.ZostVi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich A - vyborné
zdrojt
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Komentare k bakalarské praci:

Predlozend bakalarskd prace je zpracovana na velmi dobré Urovni, pfehledné a srozumitelné
popisuje feSenou problematiku.

Teoreticka ¢ast prace obsahuje pouze obcasné preklepy a je podloZzena odbornou literaturou

v odpovidajicim rozsahu a kvalité. V praktické ¢asti prace je prezentovano mnozstvi namérenych dat
susené syrovatky, zplsobu zaockovani, velikosti fermentacénich nadob a objemu a zplsobu odbéru
vzork( v pribéhu fermentace. Pro prehlednost vysledki by bylo vhodné sumarizovat ziskané
vysledky viech fermentaci napt. ve formé souhrnné tabulky. Diskuze vysledkud je pomérné struc¢na.
Zaveéry prace jsou logicky a prehledné formulovany a navic je zde navrzen dalsi postup pro
pokracovani v préci.

Prace jako celek pUsobi velmi jasnym a ucelenym dojmem a splriuje cile stanovené v zadani prace.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1/ V jakém mnoistvi byly pripravovany roztoky syrovatky, jaky byl postup zaockovani, jaky byl objem
fermentacnich nadob a jak velké mnoZstvi vzorku bylo odebirano pro nasledné analyzy?

2/ Z jakého divodu bylo pro zaockovavani kvasinkami pouzZito roztoku demineralizované syrovatky
ve 3 koncentracich?

V e Zliné dne 30.5.2017

Podpis oponenta bakalaiské prace
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