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	Název bakalářské práce:

	Vliv kořenících směsí při výrobě čerstvých kozích 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:

	Předložená bakalářská práce studenta Jiřího Nekvapila pojednává o kvalitě kozího mléka a jeho zpracování na čerstvé ochucené sýry. Zvolené téma je obtížné tím, že neexistuje mnoho publikovaných informací o vlastnostech a zpracování kozího mléka.
Cílem práce bylo vyrobit čerstvé kozí sýry ochucené různými druhy koření jednak do hmoty sýra a na povrch sýra. Následně pak  provést jejich senzorické hodnocení. 

Student splnil zadání práce v rozsahu 54 stran s přiloženými fotografiemi vyrobených kozích sýrů.

V teoretické části student srozumitelně popisuje vlivy na kvalitu kozího mléka. Dále  uvádí nutriční význam sýrů a jejich rozdělení. Důraz klade na technologický postup při výrobě čerstvých kozích sýrů včetně schématu výroby. Vhodně se zmiňuje o aktivních složkách koření, které použil při výrobě.
V praktické části student popisuje vlastní výrobu čerstvých sýrů na kozí farmě v Liptále. Senzorické hodnocení vyrobených sýrů provedl s panelem hodnotitelů z VOŠP a SPŠM v Kroměříži. Úkolem hodnotitelů bylo zařadit vzorky sýrů do příslušných tříd jakosti podle hodnotitelského schématu. Kladně hodnotím samostatnost autora při sestavování  protokolu o senzorickém hodnocení.

Grafické znázornění výsledků senzorického hodnocení je přehledné, srozumitelně doplněné diskuzí. Zajímavé je srovnání senzorické jakosti kozích sýrů s použitým kořením na povrchu a ve hmotě sýra. Praktické využití těchto závěrů by však muselo být podložené opakovanými výrobami. 
Závěrem lze konstatovat, že bakalářská práce je přehledně zpracována a kapitoly na sebe vhodným způsobem navazují. Po formální i obsahové stránce vyhovuje požadavkům, které jsou na tento typ prací kladeny.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jaké má účinky kozí mléko na lidský organismus?

2. Proč jste zvolil na ochucení čerstvých kozích sýrů uvedené koření?




V Kroměříži dne 14. 6. 2011
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