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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.
	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:

	Předložená bakalářská práce posluchačky Elišky Sýkorové si klade za cíl potvrdit či vyvrátit domněnku, že koupě a konzumace kozích sýrů je z velké části ovlivněna negativními předsudky, které limitují zvýšení jejich spotřeby. Práce je zpracována na 52 stranách, obsahuje 3 tabulky, 7 grafů a 4 přílohy, je účelně rozdělena do 6 číslovaných kapitol a je v ní použito 27 literárních a internetových zdrojů. Práce je přehledná, srozumitelná, jazykově i obsahově správně zpracována. 
Část teoretická je věnovaná klasifikaci sýrů, jejich charakteristickým senzorickým a nutričním vlastnostem a uvádí zásady dotazníkového šetření. 
V části praktické je uvedena metodika elektronického dotazování na nákupní zvyklosti a preference a metodika senzorického hodnocení sýrů. Výsledky obou šetření jsou stručně a věcně diskutovány a jsou z nich vyvozena správná tvrzení. Závěr práce je formulován věcně a správně a dává návod, jak zvýšit spotřebu kozích sýrů.

Bakalářská práce splnila zadání a proto ji doporučuji k obhajobě.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1/ Na straně 17 se zabýváte srovnáním složení a vlastností sýrů z kravského a kozího mléka. Jak je to s obsahem laktózy v sýrech?
2/ Ve stejné kapitole používáte termín intolerance a alergie. Jsou si rovnocenné?

3/ Vašeho elktronického průzkumu se zúčastnilo 250 respondentů, senzorického hodnocení sýrů 25 hodnotitelů. Co všechno by muselo být změněno v metodice této práce, aby výsledky byly reprezentativní pro Českou republiku a zároveň navzájem plně srovnatelné?



V Kroměříži dne 3.6.2014








podpis vedoucího bakalářské práce
Posudek vedoucího bakalářské práce – experimentální práce
Strana 1/2
Verze 20110510

