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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.
	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:

	Cílem bakalářské práce studenta Pavla Nováka bylo vyrobit sýr, který by bylo možné použít jako dárkový předmět z Kroměříže.
V teoretické části práce student stručně popisuje historii Kroměříže, charakterizuje potravinářské školství. V kapitole 2 se pak věnuje technologii výroby, a to šířeji než uvádí nadpis kapitoly. V této části, stejně tak i na dalších stranách, se vyskytuje řada pravopisných chyb, překlepů a řekněme nestandardních jazykových formulací, které snižují celkovou úroveň práce.

Praktická část popisuje prováděné experimenty, uváděná data jsou však neúplná a nepřehledná, např. v legendách k oběma uvedeným vzorcům (s. 29 a 35) nejsou uvedeny jednotky, student nekomentuje nestandardní naměřené výsledky (s. 30). Bez komentáře jsou i podstatné odlišnosti mezi obecným a skutečně použitým postupem. V celé BP není zmíněna jakákoliv, byť i hypotetická, souvislost mezi Kroměříží a vyrobenými sýry.
Pozitivem jistě je, že se studentovi podařilo vyrobit 3 odlišné sýry slušné kvality, naměřit a vyhodnotit kyselostní křivky a provést senzorické hodnocení sýrů.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1./  Co je cílem tzv. paření tvarovaných sýrů? Jak je možné, že sýry zrají při chladírenských teplotách?
2./  Proč na s. 20 uvádíte, že se používá větší dávka syřidla, když se působení syřidla šetrnou pasterací nezhoršuje?

3./  Instrumentálně naměřené hodnoty složení a vlastností mléka na výrobu sýrů nejsou standardní. Jak si to vysvětlujete?
4./  Který z vyrobených sýrů podle Vás je nejvhodnější jako dárkový předmět? Jaký by mohl mít název?



V Kroměříži dne 10.6.2011
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