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	Název bakalářské práce:

	Monitoring tukové bilance při výrobě čerstvých sýrů


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:

	Zvolené téma bakalářské práce je zajímavé zejména z pohledu ekonomiky výroby, výsledky práce a doporučení jsou využitelné v praxi. 

Cílem práce bylo zjistit, zda hospodaření s mléčným tukem při výrobě čerstvých sýrů v mlékárně Kromilk a.s je ztrátové, a do jaké míry.
Studentka zadání práce splnila a zpracovala v rozsahu 59 stran. Práce je členěná na teoretickou a praktickou část. V přílohách studentka práci velmi vhodně doplňuje konkrétními výsledky stanovení, které ji sloužily k výpočtům a hodnocením.
V teoretické části se studentka zabývá vlastnostmi jednotlivých složek mléka a jejich vlivem na výrobu sýrů. V kapitole 4.2 Mléčné bílkoviny studentka uvádí, že u mléčných výrobků není obsah bílkovin standardizován a je dán obsahem bílkovin v použitém syrovém mléce. V dnešních moderních technologiích je ale nutné, vzhledem k automatizaci výroby, obsah bílkovin v mléce standardizovat. Ve výrobě se s tímto jevem setkáváme poměrně často.
V praktické části studentka  zpracovala výsledky z vlastních fyzikálně chemických rozborů a vyhodnotila tukovou bilanci výroby. Při zpracování praktické části se studenka dopustila drobných chyb v odborné terminologii (sraženina x sýřenina), a také při popisu stanovení měrné hmotnosti mléka (není uvedena nutná úprava vzorku před rozborem nebo započítání konstanty na fyzikální změny tuku). 
Úroveň řešení problémů je výborná, stanovené cíle byly dosaženy. Vlastní hodnocení je velmi pěkně zpracováno graficky a doplněno diskuzí. 
Po formální stránce je úroveň práce velmi dobrá, vyskytují se jen drobné chyby. 
Studentka postupovala ve strukturování práce logicky a práce je přehledná. 





	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Které Nařízení komise (ES) mění Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 853/2004 kterým se stanoví zvláštní hygienická pravidla pro potraviny živočišného původu a jakým způsobem je zde definována pasterace mléka?

2. Vysvětlete rozdíl mezi sladkým a kyselým srážením mléka, a s tím související pojmy "sýřenina a sraženina".



V Kroměříži dne 10. června 2011
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