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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:

	Předkládaná bakalářská práce Márie Plškové je vypracována podle stanovených zásad a v přiměřeném rozsahu. Po formální stránce je práce napsána velmi dobře s minimem překlepů či formulačních nedostatků. Autorce bych vytkla pouze menší počet použitých literárních zdrojů, z nichž některé nejsou vůbec uvedeny v textu (např. zdroj č.1 a 13). Popis jednotlivých fází experimentu a použitých metod je dostačující, výsledky jsou zpracovány přehledně formou grafů a jsou vhodně komentovány v textu. Autoka v části "výsledky a diskuze" prokázala schopnost orientace v dané problematice. 


	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1) Na str. 20 se zmiňujete o možnosti sterilizace tavených sýrů autoklávováním (teplota 117°C po dobu 20-ti minut). Mohlo by při takové teplotě dojít ke změně organoleptických vlastností produktu?

2) Jak si vysvětlujete, že ve vzorcích s přídavkem κ-karagenanu jste po 2 měsících skladování nezaznamenala růst mikroorganizmů na půdě PCA, přestože po 1. a 3. měsíci skladování se hodnoty log CFU/g výrobku pohybovaly v rozmezí 2 - 2,5?
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