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Hodnoceni bakaléiské prace s vyuzitim klasifikacni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

Splnéni zadani bakalaiské prace B - velmi dobie

2. Formalni Groven prace, véetné jazykového D - uspokojivé
zpracovani

3. Mnozstvi, aktuadlnost a relevance pouzitych B - velmi dobie

literarnich zdroji

Popis experimentti a metod feSeni B - velmi dobre

Kvalita zpracovani vysledkt C - dobre

Interpretace ziskanych vysledki a jejich diskuze C - dobre

Formulace zavérh prace A - vyborné

=

No ok

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace studentky Ivany Nehodové se v teoretické Casti zabyva charakterizaci
suroviny (mléka) pro vyrobu pfirodnich syri. Dale studentka popisuje kroky vyroby
piirodnich syrt, kde se podrobnéji zabyva technologii syrti eidamského typu. Prace obsahuje
fadu pteklept, formanich nedostatkli, stylistickych chyb a také nepiesnosti a nevhodné
zvolenych formulaci, coz na ¢tenafe pusobi ponékud roztékanym dojmem. Ocenila bych
V teoreitcké cCasti bliz$i nastinéni metod, kterymi se daji posuzovat mechanické vlastnosti
potravin, resp. syri. Na druhou stranu metody vyuzité v samotné praktické ¢asti studentka
podrobnéji popsala v metodice. Piestoze prace obsahuje mnoho vhodné prezentovanych
vysledki v podobé grafii a tabulek, mohla studentka 1épe popsat vysledky jednotlivych
méfeni a vzajemné metody podrobnéji porovnat. Zajimavé by také bylo zevrubnéjsi popsani
zmény sledovanych vlastnosti v zévislosti na dobé zrani vzorkl.. Tyto chybéjici pasaze by
praci dodaly vétsi rozmér.

Ptes vySe uvedené velmi ocenuji volbu studentky Ivany Nehodové zpracovavat bakalarskou
praci s praktickou ¢asti. Po hlub§im nastudovani problematiky zrani syrii by studentka mohla
navazat na své zkusenosti pro zpracovani diplomové prace. Bakalaifskou praci doporucuji
k obhajob¢ a hodnotim ji stupném C - dobte.
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Otazky oponenta bakalarské prace:

Na studentku mam nasledujici dotazy:
1. Ktery endogenni enzym mléka hraje dilezitou roli pfi posuzovani tepelného oSetfeni
(pasterace) mléka dle platné legislativy?

2. Dle metodiky bylo mléko urc¢ené pro vyrobu vzorki syr standardizované na 30 % tuku. Je
tento udaj spravny? Jaka byla tu¢nost findlniho produktu?

3. V metodice uvadite, Ze sonda pouzita v rdmci relaxacniho testu méla pramér 5 mm. Je tato
informace spravna? Pii pouziti sondy dochazelo k penetraci vzorku nebo k jeho kompresi?

4. V diskuzi vysledki doporucujete standardizovat Sitku platt syra pro tahovou zkousku.
Jaké bylo rozpéti Sitek plati, které jste pouzila pro tahovou zkousku?

5. Ktera metoda je dle Vasich zkuSenosti vhodnéjsi pro posouzeni zmén béhem zrani syra?
Muzete svou odpoveéd’ zdivodnit?

V Zlin¢ dne 19.5.2014

podpis oponenta bakalatské prace
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