[image: image1.png]@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka




nám. T. G. Masaryka 275

[image: image1.png]

762 72  Zlín

Posudek vedoucího bakalářské práce 

(experimentální práce)
Jméno studenta: Jiří Nekvapil
Studijní program: B 2901 Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Chemie a technologie potravin
Zaměření (pokud se obor dále dělí): Technologie mléka a mléčných výrobků
Ústav: Ústav biochemie a analýzy potravin
Vedoucí bakalářské práce: Ing. Radmila Matějíčková
Akademický rok: 2010/2011
	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.
	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 je vhodné vzhledem k zaměření na studijní obor. Řešená problematika je komplikovaná, je velmi málo teoretických i praktických informačních zdrojů o kozím mléce a jeho zpracování. Student velmi pěkně a vhodně upravil a aplikoval znalosti o zpracování mléka kravského.
Cílem práce bylo vyrobit čerstvé kozí sýry s kořením a provést jejich senzorickou analýzu. 

Student zadání práce splnil a zpracoval v rozsahu 54 stran.  Při zpracování použil 28 zdrojů literatury. Mírným nedostatkem je nevyužití odborné literatury zahraničních autorů, která mohla přinést další poznatky.
V teoretické části se student zabývá složením a vlastnostmi kozího mléka, historií sýrů a technologií jejich výroby. Celou teoretickou část velmi vhodně doplnil kapitolou o vlastnostech a využití koření, použitého v praktické části.

V praktické části se student zabývá výrobou čerstých sýrů z kozího mléka a jejich senzorickým hodnocením. Úroveň řešení problémů je výborná, stanovené cíle byly dosaženy. Vlastní hodnocení je velmi pěkně zpracováno graficky a doplněno diskuzí. Ve zpracovaném rozsahu má hodnocení využití koření pouze informativní charakter, pro zásadnější výsledky by bylo nutné provést více výrob a hodnocení. 
Po odborné i formální stránce je úroveň práce výborná. Student postupoval ve strukturování práce logicky a práce je přehledná. 




	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. Čím je způsoben charakeristický zápach výrobků z kozího mléka?

2. Které koření je nejvíce využíváno při výrobě sýrů z kozího mléka a proč?



V Kroměříži dne 10. června 2011
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