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Nazev bakalaiské prace:
Fermentované syrovatkové napoje
Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné

2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

3 MnoistV1, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich A - vyborng

zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné

5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace je napsana prehledné s minimem stylistickych a gramatickych chyb (pouze u
tabulky 10 je chybné uvedena teplota kultivace — misto 45 je uvedeno 38 °C). Pocet literarnich
zdroju (38) povazuji za dostatecné, velmi pozitivné pouZziti velkého mnozstvi cizojazyénych citaci.
Teoretickd cast seznamuje s problematikou syrovdtky a jejiho vyuzZiti a moziného potencialu.
Metodika je napsana prehledné. Vysledky jsou prezentovany srozumitelné, i kdyz bych uvitala
pestrejsi diskuzi.

Bakaldrska prace spliiuje pozadavky na tento typ prace, doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
A —vyborné.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1. Byla doba skladovani (14 dni) mezni pro sledovany produkt nebo by slo skladovat déle?

2. Vjakych formach se pouzivaji mikrobialni kultury pro vyrobu fermentovanych mlécnych
vyrobkd?

3. Jak jste ziskal rozptyl hodnot (min. a max.) chemicko-fyzikalnich analyz u syrovatky jako
vychozi suroviny? V metodice nejsou uvedeny stanoveni pro dusi¢nan(/dusitan(, dusikatych
latek a popelovin. Byla to syrovatka z jedné dodavky nebo vice?

Ve Zliné dne 28. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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