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	Název bakalářské práce:

	Možnosti zvýšení spotřeby kozího sýra


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:

	Předložená bakalářská práce studentky Elišky Sýkorové: Možnosti zvýšení spotřeby kozího sýra, je dobře zpravovaná. Studentka se v teoretické části věnuje problematice sýrů a jejich charakteristice. Kromě jiného porovnává výrobky z mléka kravského a kozího.Dále popisuje  zásady tvorby marketingového průzkumu se zaměřením na techniku dotazování a tvorbu dotazníku, kterou sama aplikuje v praktické části.

Praktická část práce je zpracována přehledně a srozumitelně. Obsahuje vyhodnocení marketingového průzkumu, kdy metodou elektronického dotazování oslovila celkem 250 osob ve věkové kategorii nad 15 roků. Odpovědi na otázky vyhodnotila i graficky. Otázky směřovala k danému tématu, byly zvoleny vhodně a jednoduše. Součástí praktické části práce je i senzorická analýza. Hodnoceno bylo 11 vzorků sýrů vyrobených z mléka kravského, kozího a ovčího. Hodnotila parametry: celkový vzhled, vůně, textura a chuť. Panel hodnotitelů byl tvořen 25 osobami ve třech věkových kategoriích. I výsledky senzorického hodnocení byly pečlivě zpracovány a vyhodnoceny za účelem dotazu na druh mléka, z něhož byl sýr vyroben a zda by si jej hodnotitel zakoupil.

V závěru jsou výsledky zjištěné dotazováním porovnány s výsledky senzorického hodnocení. Pozitivně hodnotím snahu studentky zamyslet se nad možnostmi, jak zvýšit konzumaci sýrů z jiných druhů mlék, ale i nabídku těchto výrobků v obchodní síti. Celkově je bakalářská práce na velmi dobré úrovni, studentka splnila cíl své práce a proto ji doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	
1. V kapitole 1.2.2 uvádíte, že při zrání sýrů se rozkládá bílkovina, tuk a sacharidy. Na co se tyto složky štěpí a které produkty štěpení mají na senzorické vlastnosti sýra největší vliv?

2. Štiplavá chuť v sýrech může být způsobena nežádoucím máselným kvašením. Co je příčinou tohoto kvašení a jak lze zabránit jeho vzniku?
3. V kapitole 1.3.1 je uvedeno, že tukové molekuly jsou v kozím sýru kratší a proto je lépe stravitelný. Vysvětlete pojem tuková molekula.



V  Kroměříži dne 5.6.2014
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