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	Název bakalářské práce:

	Srovnání senzorických profilů roztíratelných tuků


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:

	       Předložená bakalářská práce na téma srovnání senzorických profilů roztíratelných tuků byla řešena na zadání firmy NET PLASY spol. s r.o.. Měla ověřit nastavenou dobu trvanlivosti dvou výrobků: směsného a mléčného roztíratelného tuku pomocí senzorického hodnocení. Dále měla za úkol zjistit preferenci jednoho z předložených tuků u dvou hodnotitelských panelů: laické a odborné veřejnosti. Studentka zadaný úkol řešila metodou senzorického profilu se statistickým vyhodnocením pomocí Wilcoxonova testu.

       V teoretické části se studentka zabývá surovinami a technologickým postupem výroby roztíratelných tuků. Pečlivě definuje základní termíny senzorického hodnocení potravin 

se zaměřením na metodu senzorického profilu.
       Pro praktickou část studentka uvážlivě vybrala typické deskriptory senzorického profilu chutí hodnocených tuků a připravila formulář. Sestavila dva panely hodnotitelů z laické a odborné veřejnosti a v pozici předsedy panelu s nimi prováděla senzorické hodnocení roztíratelných tuků na začátku, uprostřed a na konci doby jejich trvanlivosti.

Získané výsledky statisticky vyhodnotila a zpracovala do přehledných tabulek a grafů. Vyskytují se zde nepřesnosti (údaj v tabulce nesouhlasí s hodnotou uvedenou v grafu), ale předpokládám, že to není nepozorností, ale chybou při kopírování. Závěry vyplývající z celkového senzorického hodnocení  zkoušených tuků jsou podnětným přínosem výrobci.
       Po odborné i formální stránce je úroveň bakalářské práce je výborná.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1.   Uveďte závěry vyplývající z výsledků experimentální práce pro výrobce?


V Kroměříži dne 1. 6. 2012
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