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	Název bakalářské práce:

	Tokové vlastnosti majonézy


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:

	Předkládaná bakalářská práce studentky Petry Volkové na výše uvedené téma ve formě rešerše má celkový rozsah 48 stran a je doplněna 18 obrázky, 5 tabulkami a celkovým počtem 29 citací jak z primárních internetových zdrojů tak odborných knih a vědeckých časopisů. Autorka v práci postupně čtenáře uvádí do problematiky základního složení majonézy, její přípravy a hodnocení vlastností majonézy. V závěrečné části práce se studentka snaží nadefinovat základní reologická měření používaná při charakterizaci tokových vlastností majonézy v průmyslové praxi. Z celkového pohledu práce splňuje veškeré předpoklady na bakalářskou práci. Ačkoliv práce obsahuje několik nesrovnalostí (např. věta: "Pasterizací vaječné směsi se obsah bakterií sníží asi o 1%") a formálních nedostatků, doporučuji předkládanou práci k obhajobě po zodpovězení následujících otázek.


	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1) Při popisu výrobního zařízení s označením FrymaKoruma MaxxD 1300 autorka uvádí, že se jedná o vakuové výrobní zařízení. Mezi výhody tohoto zařízení však zahrnuje "dokonalé větrání produktu". Mohlo by být toto tvrzení potrobněji vysvětleno?

2) V práci dále studentka uvádí, že "Použitím xanthanu a guarové gumy lze dosáhnout zlepšení viskozity". Zlepšením viskozity je myšleno ve vztahu na její zpracovatelnost či výsledné tokové vlastnosti její snížení nebo zvýšení?

3) Lze pomocí kapilárních viskozimetrů typu Ubelohde měřit také ne-Newtonské materiály?
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