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Posudek bakalářské práce


TECHNOLOGIE A VÝROBA PAŘENÝCH SÝRŮ
Cílem bakalářské práce Adély Tišlové bylo seznámení s technologií a výrobou pařených sýrů a jejich jednotlivými zástupci. Práce je napsána na 51 stranách. Seznam literatury obsahuje celkem 42 zdrojů, což je dostačující pro daný typ práce. Postrádám použití zahraničních zdrojů. Nedostatkem je také nedodržení jednotného stylu citací v seznamu literatury dle požadavků UTB.

Práce je napsána v těžko čitelné formě, nelogické členění kapitol a skladba vět. U popisu výroby pařených sýrů jsou uvedeny příliš detailní informace technického směru, které mají spíše negativní dopad na celou práci. V celé kapitole 5 není uveden ani jeden literární zdroj. 
K práci mám následující výtky a připomínky:

· Velký výskyt gramatických chyb, překlepů, stylistická nejednotnost.

· Nejsou citovány literární zdroje 36 a 39.

· Použití nepřesné terminologie – „ tuk v mléce.. v drobných tukových kuličkách obalených tenkou bílkovinnou blankou“ (str. 11), „obsah vody v beztukové hmotnosti sýra“ (str. 15), „použití sklopné násosky“ (str. 27)
· Na str. 20 uvádíte definici čerstvého sýra jako „nezrající, které se konzumují bezprostředně po výrobě a nepodléhající zrajícím procesům“, dále ovšem „obsah soli v sýru se vyrovnává až v průběhu zrání“. Toto tvrzení si protiřečí.
· Na str. 32 uvádíte starý výraz pro „Streptococcus faecalis“. Novější terminologie je „Enterococcus faecalis“.

Práce Adély Tišlové splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářskou práci, navzdory výše uvedeným výtkám a faktickým nedostatkům. Doporučuji ji k obhajobě a celkově hodnotím klasifikačním stupněm   D - uspokojivě. 

Na studentku mám následující dotazy:
· Jaké jsou jakostní požadavky na mléko určené na výrobu sýrů?
· Jaká je definice termostability mléka. Z Vaší definice to není jasné (str. 17)

· Na str. 22 uvádíte, že ideální kyselost mléka pro výrobu sýrů je do 7,5 °SH, ovšem dále v textu udáváte hodnotu 25 – 33 °SH. Jaká je tedy vhodná kyselost mléka pro výrobu sýrů? Jakým způsobem můžeme stanovovat kyselost mléka?

· Jaký je rozdíl mezi pozitivním a aktivním výběrem mléka pro výrobu pařených sýrů?

· Objasněte mi použití  mikroorganismu „Enterococcus faecalis“ při výrobě vysokodohřívaných sýrů, jak uvádíte na str. 32.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                            D - uspokojivě
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