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	Název bakalářské práce:

	Operace prováděné při příjmu kravského mléka  do mlékárenského provozu     


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.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Zadání Bc práce bylo splněno, odborná a formulační úroveň Bc práce je však nízká. Studentka si vybrala téma které je svým zaměřením jak vyplývá z textu  pro ni hodně vzdálené. Je otázkou, proč nezvolila téma  gastronomické, které by jí svou studijní profilací asi lépe vyhovovalo.

V práci je mnoho nevyhovujících gramatických a odborných formulačních nedostatků. Za podstatné považuji, že zpracování literárních podkladů není vyčerpávající, komplexní. Výsledek je pak tristní, poněvadž  některé kapitoly, např. bílkoviny mléka  je  charakterizována systémem pelmel, kde  uvedené údaje nemohou dát ucelený obraz a této problematice.
Z nevhodných či nepochopitelných formulací uvádím je zlomek toho co se nachází v Bc. práci.
 s. 14 …B - laktoglobulin ..neznám, dusíkaté látky, ty obsahují 250 až 300 mg dusíku v litru mléka, v syrovátce jsou také sérum albuminy, peptidy, peptosy atd… nerozumím,
odkaz  34… B laktoglobulin je hlavní bílkovinou v syrovátce , ve vodě je  nerozpustný?...

barviva rozpustná v tucích, která se řadí mezi terpentýna??, laktosa působí osmotický tlak ??

záměrně usměrňovaná fermentace laktosy, katalycká aktivita ?? katalickou aktivitou ??..výraz zasušení dojnice, nebo raději stání na sucho?.. nebo zaprahnutí? alkalická fosfatida??..vitamin se vlivem světla oxiduje a ztrácí se ?,.. konglutimin ?? ..rozeznáváme tedy u nich dva stupně odbourávání bílkovin?? …spora  způsobují kvašení nekyselých potravin? …a sdělování o riziku ? …preparáty působící na ledviny Diurerika ?  Antidiarrhoika??...povrch vemena není možno vysterilizovat?? ..při čištění cisteren musí být každá nádoba zcela naplněna ?? ..Bacilluss?? sterothetmophilus ??

laktodenzická hodnota??. Ty slouží k výpočtu hustoty .. nebo měrné hmotnosti? inhibice růstu lékarenských kultur.. ..krávy, které nebyly po ukončení léčby odstaveny. Lipidy mléka jsou určitým zdrojem vody ???

kasein se z mléka vylučuje ?? při srážení - zkysnutí (samovolné vyloučení např. při vzniku tvarohu) ???z mléka se vylučuje

Číslování kapitol není rovněž v pořádku  např. kapitola  2  "Potravinářská legislativa" končí podkapitolou označenou 1.1  "Veterinární léčiva". Kapitola 4 není v seznamu  rozčleněna na subkapitol 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Vysvětlete  tuto větu, kterou máte v textu: Hlavní složkou kaseinové frakce mléka tvoří kaseiny !

Vysvětlete větu  na s.14  "V syrovátce jsou také sérum albuminy, peptidy, peptosy…." Vysvětlete  co znamená stupeň Soxhlet Henkela  (SH).
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