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	Název bakalářské práce:

	Měření roztékavosti u tavených sýrů


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.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka ve své bakalářské práci ověřovala praktickou použitelnost jednoduchého softwaru pro vyhodnocování řádově tisícovky fotografií a výpočet ploch určitých útvarů. Práci je možné hodnotit jako aktuální, a to zejména v důsledku důležitosti postavení parametru roztékavosti u tavených sýrů. Dále je možné vyzdvihnout i skutečnost, že se naše pracoviště v této chvíli zabývá vyhodnocováním velkých objemů dat, které je nutné automatizovat. K této automatizaci se uchazečka pokouší přispět, což je pozitivní. Cíle bakalářské práce byly beze zbytku naplněny.

V práci se však vyskytuje poměrně velké množství formulačních pochybení, která pramení zejména z nedokonalých překladů z anglického textu. Na druhou stranu je nutné vyzdvihnout, že autorka měla odvahu pustit se do překladů poměrně složitých textů. Rovněž řada termínů není v oblasti tavených sýrů zrovna typická (například záměna parametru "tvrdosti" za přídavné jméno "těžký" apod.).

Celkově je text psaný poměrně těžkopádně, což zhoršuje orientaci v textu. Rovněž provedená diskuze je minoritní, ačkoliv je možné komentovat, na základě literárních zdrojů, důsledky použití různých fosforečnanů na roztékavost tavených sýrů.

Rovněž forma psaní literatury by mohla být jednotná. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Skutečně se k výrobě tavených sýrů běžně využívají teploty nad 120°C, jak uvádíte na straně 9?

2. Co míníte pojmem "vaření" na straně 14 v poslední větě?

3. Vysvětlete úlohu difosforečnanů v systému tavených sýrů.

4. Srovnejte roli jednotlivých fosforečnanů v systému dispergace kaseinů při procesu tavení.



V e Zlíně dne 5. června 2012 
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