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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


Přehled sýrů na českém trhu
Tématem bakalářské práce Zdeňka Máčalíka je „Přehled sýrů na českém trhu“. Bakalářská práce má dvě základní části, část teoretickou a část praktickou. Cílem práce bylo stručně shrnout požadavky na základní suroviny pro výrobu sýrů, vypracovat přehledné rozdělení vyráběných sýrů a popsat technologii jejich výroby. Praktická část práce měla být zaměřena na samotný průzkum trhu. 
Bakalářská práce má rozsah celkem 69 stran. V úvodu student popisuje význam sýrů ve výživě člověka. Kromě základní charakteristiky mléka jako suroviny pro výrobu sýrů, je zde uvedeno rozdělení sýrů a podrobně popsána výroba sladkých sýrů. Při řešení praktické části bakalářské práce byl proveden průzkum trhu u celkem osmi tuzemských prodejen ve vybraném regionu. Získané výsledky, jsou prezentovány v podobě tabulek. V závěru práce student shrnuje zjištěné poznatky, přičemž zároveň poukazuje na poměrně velké množství výrobců sýrů a také širokou nabídku těchto výrobků především v hyper a supermarketech.

Po obsahové stránce hodnotím jako nedostatek fakt, že se student dostatečně nevěnoval popisu                 dalších surovin k výrobě sýrů kromě mléka. V kapitole Rozdělení a stručná charakteristika druhů sýrů postrádám zmíněnou charakteristiku, která se objevuje až v části Výsledky a diskuse. V technologii se student věnuje pouze výrobě sladkých sýrů. Některé kapitoly v praktické části (Soustava hlavních typů provozních jednotek apod.) by bylo vhodnější začlenit do části teoretické, kde zároveň postrádám rešerši na téma vývoj produkce a spotřeby sýrů v ČR. Zpracování výsledků do jedné obsáhlé tabulky se mi jeví jako méně přehledné a bez jakéhokoliv komentáře a diskuse také málo vypovídající. Práci s literaturou hodnotím jako dobrou, ovšem mohlo být použito více zahraničních zdrojů. Po formální stránce je práce zpracována na velmi dobré úrovni až na pár nedostatků především v podobě stylistických chyb. 

Na studenta mám následující otázky:

1. Které suroviny kromě mléka se používají při výrobě sýrů? 

2. Jaký je vývoj spotřeby a produkce sýrů v České republice po roce 1993?

3. Jak velký sortiment jednotlivých druhů sýrů jste zaznamenal v konkrétních prodejnách? Eventuálně, které druhy sýrů převládají na českém trhu?
Doporučuji bakalářskou práci Zdeňka Máčalíka k obhajobě a  hodnotím ji stupněm

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                          C – dobře
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