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Posudek bakalářské práce

Mikrobiální jakost hermeticky uzavřených dlouhodobě skladovaných tavených
 sýrů
Předkládaná bakalářská práce nazvaná Mikrobiální jakost hermeticky uzavřených dlouhodobě skladovaných tavených sýrů byla vypracována studentem 3. ročníku oboru Chemie a technologie potravin Pavlem Plevou Dis. na Ústavu potravinářského inženýrství a chemie Fakulty technologické Univerzity Tomáše Baťi ve Zlíně.

Práce se zabývá sledováním mikrobiální jakosti hermeticky uzavřených a dlouhodobě skladovaných tavených sýrů a charakterizací získaných mikroorganismů vhodnými fenotypovými metodami. Práce je členěna do standardně používaných  kapitol, kterými je literární rešerše a praktická část. Celkem zahrnuje 39 stran textu včetně 8 tabulek a 2 obrázků. Zdrojem informací pro napsání bakalářské práce byly odborné učebnice, časopisecké články, zákony a normy. Seznam použité literatury zahrnuje celkem 25 titulů. V kvalitně a přehledně zpracované literární rešerši se autor tématicky drží zadání bakalářské práce, zabývá se mikrobiologickým zkoušením potravin, vzájemnými vzahy mezi některými mikroorganismy významnými v oblasti mlékařství a dále tavenými sýry. Následuje praktická část práce, která shrnuje vytyčené cíle, metodiku, použité chemikálie, kultivační média a materiál, výsledky a diskuzi, závěr, seznamy použité literatury, zkratek a přílohy.
K práci mám následující připomínky technického charakteru, které však nijak nesnižují její úroveň:
1. Občasné používání „laboratorního slangu“, např. str. 9 kap. 1.2.1. „...rozizolovat křížovým roztěrem...“, str. 11 kap. 1.5.3. „...aerobní sporuláty...“, str. 31 kap. 9.2.1. „...připravený preparát se mikroskopuje...“

2. Stylistické chyby, nadbytečné čárky ve větách a chybějící slova  se vyskytují téměř na každé stránce.

3. Občasný výskyt nesrozumitelných vět.
4. Není uveden výrobce použitých přístrojů, chemikálií a kultivačních médií.

Ráda bych autora požádala o zodpovězení následujících dotazů:

1. Byla ověřena míra kontaminace hliníkových vaniček s víčky, do kterých se tavený sýr plnil?
2. Jakým způsobem se dekontaminují obaly používané při výrobě tavených sýrů?

Bakalářskou práci Pavla Plevy hodnotím jako celek velmi kladně. Autor prokázal schopnost orientovat se v odborné literatuře, pracovat v mikrobiologické laboratoři a napsat odborný text. Splnil všechny položky uvedené v zadání. Proto práci doporučuji k obhajobě s hodnocením A.

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                                 A

                                                                Mgr. Jana Prodělalová, Ph.D.
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