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	Název bakalářské práce:

	Úprava surovin a podmínek výroby vařeného sýra


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:

	Posluchač Zdeněk Thon řešil ve své práci výrobu, resp. úpravu surovin a výrobních podmínek vařeného sýru. 

V teoretické části se zabývá kvalitou mléka jako základní suroviny, výrobou měkkého a tvrdého tvarohu včetně používaných ČMK. Tato část je zpracována za pomoci omezeného počtu literárních zdrojů celkem dobře, student používá starší názvy bakterií, občasné překlepy v názvech MO (B. stereothermophilus), vlastních jménech (Klejdahl), termínech (stažení mléka místo srážení mléka, terminace místo termizace) však snižují hodnotu práce. Kapitola vlastní výroba vařeného sýra mohla být obsáhlejší.

Praktická část se mi jeví povrchně zpracovaná s nekompletními údaji, nevyplývá z ní, v čem spočívala úprava suroviny ani úprava výrobních podmínek, student se zaměřil na stanovení obsahu bílkovin, výpočet obsahu nerozpustných bílkovin je chybný (93,1%). U senzorického  hodnocení připravených vzorků nejsou dostatečně dokumentovány výsledky. Vytýkám také nepřesné popisy měřených hodnot uváděné v tabulkách 1-3. Výsledky praktické části zasluhovaly podrobnější rozbor výsledků. Pozitivem však zůstává, že se podařilo připravit vzorky vařeného sýra, který se u nás podle dostupných informací dosud nevyrábí.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1./  Můžete, prosím, objasnit Vaše tvrzení, že měkký tvaroh má mít podle normy obsah sušiny 25 % (s. 28)? Jak je to s platností jakostních norem na výrobky, upravuje obsah sušiny tzv. komoditní vyhláška?

2./  Jaký význam měl obsah sušiny tvarohu pro Vaši přípravu vařeného sýra, jakou sušinu měl Vámi použitý tvaroh?

3./  Jakým způsobem se dnes vyrábí, resp. tvaruje tvaroh na strouhání, používají se k tomu tvarožníky?

4./  Uveďte na pravou míru výpočet obsahu nerozpustných bílkovin.

5./  Můžete dát nějaká doporučení pro další práci na tomto tématu?





V Kroměříži dne 13.6.2011
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