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	Název bakalářské práce:

	Slazená kondenzovaná smetana z pohledu kontaminace koliformními bakteriemi     


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:

	Pro bakalářskou práci bylo zvoleno sledování rozmnožování koliformních bakterií ve slazené kondenzované smetaně. 

Teoretická část zahrnuje význam koliformních bakterií jak v potravinářství, tak v technologii výroby slazené kondenzované smetany. Zaměření je také na zdroje kontaminace koliformními bakteriemi ve výrobě.

Praktická část práce byla velmi náročná a výsedky velké počtu rozborů je možné brát jako vysoce objektivní . Byla navozena umělá situace přídavkem vysokého počtu koliformních bakterí do vzorků a pak sledován výskyt těchto bakterií během skladování.

Aktuálnost je malá, protože výskyt této skupiny bakterií je při výrobě prakticky podchycený opatřeními v rámci systému HACCP. 

Přínosem pro praxi je závěrečné vyhodnocení počtu koliformních bakterií během skladování výrobku, kdy byly potvrzeny teoretické předpoklady, že tento výrobek je nevhodným prostředí pro rozvoj těchto mikroorganismů.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	Které další mikroorganismy by se mohly vyskytovat v slazené kondenzované smetaně a jaké faktory při  výrobě potlačují jejich aktivitu?


V Kroměříži dne 31.5.2012








podpis vedoucího bakalářské práce

Posudek vedoucího bakalářské práce – experimentální práce
Strana 1/2
Verze 20110510

