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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobre
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre
3 Mno.ZostVi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich C - dobre
zdrojt
4. Popis experimentd a metod feSeni B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakaldrska prace studentky Lucie Slancikové se zabyva vyrobou atraktivniho ¢erstvého syra, ktery
by bylo mozné vyrabét ve skolnim poloprovozu. Teoreticka ¢ast je prehledné zpracovana a obsahuje
dostatek relevantnich informaci. Obsahové je v poradku. V praktické ¢asti jsou popsany
technologické postupy vyroby, vlastnosti vyrobkd, senzorické hodnoceni vyrobkd, kalkulace nakladd
a navrh ceny vyrobkd, navrh jakostni normy a oznacovani vyrobk(. Kvalita zpracovani vysledkd je
dobrd. Formulace zavéru préce je jednoducha a laicka. Cely zavér mohl byt obsahlejsi, obohaceny o
diskuzi a vlastni ndzor na dané téma. Rozsah prace je 53 stran, seznam literatury je 24 zdroj(, cozZ je
dost malo pro dany typ prace.V seznamu zdrojl se objevuji i zdroje zahranicni, coZz hodnotim kladné.
Prace splnila své zadani, doporucuji ji k obhajobé a hodnotim stupném C.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. U balenych potravin Zivoc¢isSného plvodu ( u vyrobk( z masa, ryb, mléka a vajec) je podle nafizeni
(ES) ¢. 853/2004 o hygienickych pravidlech pro potraviny zivo¢isného plvodu, povinné tzv.
oznacovani zdravotni nezavadnosti. Vysvétlete jak takové znaceni vypadd, co obsahuje a k ¢emu
slouzi?

2. Ve své praci uvadite, Ze u vyroby jogurtl se provadi tepelné osetfeni mléka také z dlvodu zniceni
bakteriofagll. Co to je bakteriofag a co by mohl zpUsobit?

V Kromé¥izi dne 20. 5. 2017

Podpis oponenta bakalaiské prace
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