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Akademický rok: 
	Název bakalářské práce:

	Preference spotřebitelů při výběru sýrů holadského typu


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 se ve své práci zabývá problematikou zralosti přírodních sýrů (se zaměřením na sýry holandského typu), která je aktuální z hlediska stále častějšího výskytu nedostatečně prozrálého zboží v obchodní síti. V teoretické části se zaměrila na charakteristiku a výrobu sýrů holandského typu, výživové hodnoty těchto výrobků a v neposlední řadě i problematikou chráněného označení. V této části se vyskytuje několik formálních a formulačních nepřesností, ze kterých vybírám například:

- sýry holandského typu musí mít nejméně 56 % (w/w) sušiny,

- označení prozrálé goudy jako "staré" (nevhodný překlad),

- z charakteristiky terciální fáze enzymatického srážení nevyplývá, zda jde o proces žádoucí či nikoliv,

- esenciálních aminokyselin je 8, nikoliv 7, jak autorka vyjmenovává na straně 29, atd.

V praktické části studentka realizovala dva experimentu, z nichž první byl zaměřen na dotazníkový průzkum preferencí a vlivů při nákupu a druhý na senzorické srovnání sýry o různé zralosti. Postrádám zde zejména tradiční dělení práce na metodickou část a výsledky s diskuzí. Důsledkem spojení je pak ne zcela vyčerpávající popis jednotlivých zkoušek a použitých vzorků. 
Určitou výtku je možné mít ke grafům, které jsou uvedeny až v přílohách práce. Tato skutečnost sama o sobě není naškodu (zvláště s ohledem na ekonomickou stránku barevného tisku), ale chybí odkazy v textu na jednotlivé grafy v přílohách. U samotných grafů lze doporučit (do budoucna) sloučení distribuce pro celý respondentský soubor a pro jeho jednotlivé části.
Na druhou stranu lze ocenit, že uchazečka zpracovala praktickou bakalářskou práci a pokusila se dokonce i o statistické vyhodnocení dat. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jaký je rozdíl mezi polotvrdým a tvrdým přírodním sýrem?

2. Na straně 20 tvrdíte, že jsou jako čisté mlékařské kultury využívány tzv. "LD-kultury". Které mikroorganizmy obvykle obsahují?

3. Kromě plísní produkujících chymozin vyjmenovaných na straně 20 existují i syřidla produkovaná za pomoci geneticky modifikovaných mikroorganizmů. Můžete jmenovat nejvyužívanější zástupce těchto geneticky modifikovaných mikroorganizmů produkujících chymozin?

4. Na kterou českou technickou normu se odvoláváte na straně 27?

5. Jaký je význam vitaminu C v mléce?



V e Zlíně  dne 16. června 2011 
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