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	Název bakalářské práce:

	Úprava sušiny mléka pro výrobu jogurtů


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:

	Bakalářská práce posluchače Petra Žíly "Úprava sušiny mléka pro výrobu jogurtů" má 56 stran včetně příloh a je rozdělena do 5 číslovaných kapitol. Práce je logicky uspořádána, zpracována je vcelku přehledně, po formální a odborné stránce dobře. V práci se vyskytuje řada pravopisných chyb a nesprávných jazykových obratů, je citováno 33 literárních zdrojů včetně internetových a značného počtu zdrojů zahraničních.

V teoretické části práce se jmenovaný věnuje různým způsobům zahušťování mléka pro výrobu jogurtů, resp. zvyšování tuhosti sraženiny. 
V praktické části popisuje přípravu výrobků a provedené hodnocení jejich senzorických vlastností. V této části chybí některé údaje o použitých surovinách a technologických krocích přípravy, což by bránilo přesnému opakování pokusu.

U senzorického hodnocení nejsou k dispozici všechny záznamy hodnocení. Výsledky, lze-li je vůbec vzhledem k malému počtu hodnotitelů za výsledky považovat, jsou vyvozeny správně a jsou zpracovány do přehledných paprskových grafů a ústně správně komentovány. Závěry práce neobsahují však žádnou vizi rozšíření práce či její použitelnosti v praxi.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. Existuje i jiné dělení jogurtů než podle technologického postupu výroby, tak jak uvádíte na straně 26?

2. Všechny Vámi uváděné i připravené a hodnocené výrobky nazýváte jogurty, je to tak správně. Své stanovisko zdůvodněte.

3. Lze logicky vysvětlit malou tuhost sraženiny a uvolňování syrovátky u jogurtu zahuštěného sušenou syrovátkou?  



V Kroměříži dne 2.6.2014
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