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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobre
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre
3 Mno.zostw, aktualnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobfe
zdrojt
4. Popis experimentd a metod feSeni B - velmi dobi'e
5. Koyvalita zpracovani vysledki B - velmi dobi'e
6. Interpretace ziskanych vysledki a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavért prace B - velmi dobie

Predlozenou praci Vyberte doporuceni k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

PfedloZena bakalaiska experimentalni prace studentky Pavliny Svejdové — Fortifikace syra
¢edarového typu ve Skolnim poloprovozu je v celkovém rozsahu dobfe zpracovdna. Studentka se

v teoretické Casti vénuje popisu a charakteristice syrl s dlirazem na skupinu syrd typu cedar.
Nékteré citované udaje vykazuji nepresnosti a také nejsou spravné z hlediska vlastniho procesu zrani
syrd. Rozsah pouZité odborné literatury je pfiméreny a aplikovany s aktualni platnosti odkazované
legislativy.

V praktické ¢asti je patrnd dobra pozornost vlastnimu vyrobnimu procesu. Také jsou jednotlivé
technologické kroky zdokumentovany pisemné i obrazem. Nékteré kroky by jisté mohly byt popsany
a dokumentovany podrobnéji s ohledem na uroven typu bakalarské prace.

V Casti senzorického hodnoceni je dobte provedeno grafické zpracovani vysledk, ale postradam u
jednotlivych graft doplnéni Udaji formou procentického poctu.

Shrnuti vysledk(l v zavéru prace je pomérné strucné, opét chybi tabulkové procentické srovnani
jednotlivych variant. Také by bylo vhodné vysledky prezentovat i v porovnani jednotlivych
hodnotitelskych skupin u kterych chybi hodnotitelska skupina spotfebitell 50+, kterd v dnesni dobé
vytvari znacné procento spotiebitell s potencidlnim rlstem podilu v dalSich letech.

Celkové je bakaldrska prace na dobré drovni, studentka splinila cil své prace a proto ji doporucuji

k obhajobé.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1.0bjasnéte uvadény vznik tékavych mastnych kyselin rozkladem bilkovin pfi zrani syrd ?

2.V praci uvadite, Ze syr s pfidavkem vlasskych ofechi vykazoval nahotklou chut. Jak by bylo mozné
tomu predejit ?

3.Jaky by jste navrhovala pfipadny dalsi postup navazujici na Vasi bakalarskou praci ?

V Kromé&Fizi dne 24. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace
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