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	Název bakalářské práce:

	Význam fermentovaných mléčných výrobků ve výživě dětí do tří let


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.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Práce má řadu stylistických chyb - chybějící věty, překlepy.

Nejednotné názvy mikroorganismů.

Tabulky jsou v textu rozdělené na více stran bez popisků, nesedí názvy tabulek v textu a v seznamu tabulek (tab. 1, 5 a 6). Použitý obrázek je nekvalitní - nečitelný.
Postrádám více rozepsané příklady fermentovaných výrobků určených pro batolata. 
V jídelníčku v příloze P I jsou uvedeny mléčné výrobky pouze od jedné firmy. Volila bych obecnější interpretaci. Ve třetím dni se mi nezdá složení snídaně. Chybí uvedené další dny zdroj, ze kterého studentka čerpala.
Počet citovaných zdrojů je dostačující, seznam není dle požadavků normy.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Mohla byste mi objasnit princip fermentace laktózy pomocí BMK a rozklad laktózy ve střevech?
V textu uvádíte, že existují nearomatické bakteriální kultury. Jaké typy mikroorganismů zde můžeme zařadit? Mohla byste mi uvést nějaké příklady jejich praktického použití v mléčných výrobcích?
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