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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.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 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 


	8.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Zvolené téma bakalářské práce studentky Veroniky Weiglové je vhodné vzhledem k  studijnímu oboru Chemie a technologie potravin se zaměřením Technologie mléka a mléčných výrobků.

Práce je přínosem pro firmu Kromilk a.s., pro kterou tato analýza byla zpracována.

Cílem práce bylo zjistit, zda hospodaření s mléčným tukem při výrobě čerstvých sýrů je ztrátové a do jaké míry. Studentka zadání práce splnila a zpracovala v rozsahu 59 stran, naměřené a vypočítané hodnoty přehledně uvádí v přílohách.
V teoretické části se studentka zabývá vlastnostmi jednotlivých složek mléka a jejich vlivem na výrobu sýrů. Dále pak uvádí výrobu čerstvých sýrů, včetně nejčastěji vyskytujících se vad. Velmi kladně hodnotím obsáhlou kapitolu o významu jednotlivých složek mléka na zdraví.
V praktické části studentka  popsala odběry vzorků, použité metody analýz a výpočty bilancí tuku a sušiny. Zpracovala výsledky analýz a vyhodnotila tukovou bilanci výroby. Z naměřených hodnot uvedených v přílohách sestavila přehledné grafy, z nichž vyvodila zajímavé závěry. Úroveň řešení úkolu je výborná. Vlastní vyhodnocení analýz je velmi pěkně zpracováno graficky a doplněno diskuzí. 

Po odborné i formální stránce je úroveň práce výborná.




	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. Jakým způsobem musíme upravit vzorek syrovátky nebo mléka před laktodenzimetrickým stanovením měrné hmotnosti? A proč je to nutné?

2. Co znamená únik syrovátky obsahující tuk do kanalizace?



V Kroměříži dne 14. 6. 2011








podpis vedoucího bakalářské práce
Posudek vedoucího bakalářské práce – experimentální práce
Strana 2/3
Verze 20110510

