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	Název bakalářské práce:

	Káva bez kofeinu a senzorické hodnocení kávy


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 Káva bez kofeinu a senzorické hodnocení kávy se člení na část teoretickou a část praktickou.

V teoretické části se autorka zabývá historií kávy, charakteristikou kávy, skladováním a označováním kávy, jejím chemickýnm složením, kávou bez kofeinu a kávovinami. Kapitola Káva bez kofeinu má pouze informativní charakter a je zpracována velmi sporadicky vzhledem k názvu práce.
V praktické části se studentka zabývá senzorickou analýzou předložených vzorků kávy a kávovin a dotazníkem zaměřeným na oblibu kávy u spotřebytelů. Pro senzorické hodnocení si autorka zvolila dva druhy bezkofeinové kávy a tři druhy kávovin. Bohužel  vyhodnocuje tyto dvě kupiny zcela odlišných výrobků společně, čímž snižuje úroveň získaných výsledků. Dále je zde zařazeno kritérium "celé pražené zrno", které není zcela objektivní vzhledem ke složení jednotlivých výrobků. Výsledky autorka zpracovala formou grafů a tabulek. V závěru práce uvádí stručné shrnutí získných výsledků, kde se u shrnutí vyhodnocení dotazníku dopuští chyby.
Po prostudování práce lze konstatovat, že studentka zadání práce splnila. Celá práce je zpracována na 84 stranách včetně příloh. Studentka použila dostatečné množství odborné literatury, jen je dtřeba dát pozor na relevanci některých, zvláště internetových zdrojů. V práci se vyskytují drobné gramatické a formální chyby. Předložená práce má pouze informativní charakter bez hlubších poznatků.
Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Proč jste při senzorickém hodnocení vyhodnocovala společně dvě nesourodé skupiny výrobků?

2. Jakým způsobem se vyrábí instantní káva? 




V Kroměříž dne 24.8.2012
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