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	Název bakalářské práce:

	Sýr jako dárkový předmět




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.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená bakalářská práce studenta Pavla Nováka na téma: Sýr jako dárkový předmět, je velice zajímavá svým názvem i obsahem. Student se v její teoretické části zabývá historií města Kroměříž ve vztahu k VOŠ potravinářské a SPŠ mlékárenské a vyjadřuje svůj kladný vztah k potravinářství. Vybral si jeden druh sýra - sýr zrající v chladu a ve 3 chuťových variantách dokázal daný sýr sám vyrobit. V teoretické části srozumitelně a logicky popisuje technologii výroby sýrů opět se zaměřením na daný druh sýra. Všechny kapitoly jsou po formální a jazykové úrovni dobře zpracovány a logicky uspořádány. Nevyskytují se v práci téměř žádné překlepy ani jiné chyby při zpracování odborného textu.

Praktická část práce obsahuje kromě popisu vlastní výroby sýrů ve školním poloprovozu i vhodné ilustrace, které celou práci osvěží a dodají jí na zajímavosti. Dále se student zabýval stanovením titračních křivek jednotlivých výrob a zjištěné hodnoty zpracoval formou přehledných tabulek a grafů. I při senzorickém hodnocení se snažil o zajištění objektivity tím, že pro jednotlivé posuzovatele vypracoval přehledná hodnoticí schémata, která umožní srovnávání výsledků senzorického hodnocení. I zde své závěry zpracoval do grafické podoby. Jediné, co lze vytknout, je vlastní závěr práce, který mohl být zpracován pečlivěji.

Celkově je bakalářská práce na velmi dobré úrovni, student zcela splnil cíl své práce a proto ji doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jaké druhy syřidel znáte a které jsou pro výrobu sýrů zrajících v chladu nejlepší?

2. V tab. 3 uvádíte u denzimetrické hustoty mléka jako jednotku L, jejiž význam jste neuvedl v seznamu symbolů a zkratek. Vysvětlete, prosím, co vyjadřuje a jak se odvozuje.

3. Při výrobě č. 3 jste použil kulturu získanou ze sýra romadur. Uveďte, o jaký druh ČMK se jedná a proveďte její charakteristiku.



V Kroměříži dne 6. června 2011
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