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Komentare k bakalarské praci:

Bakalarska prace posluchacky Lucie Charamzové "Vliv vyrobnich a skladovacich parametri

na senzorické vlastnosti jogurt(" ma 66 stran, obsahuje 5 obrazkd, 15 tabulek, 8 grafl a 14 priloh. Je
rozdélena do 8 Cislovanych kapitol. Prace je logicky uspotadana, zpracovana je vcelku prehledné, po
formalni a odborné strance dobfre. V praci je citovano 37 literarnich zdroji véetné zahranicnich.

V teoretické ¢asti prace se posluchacka vénuje jednotlivym vyrobnim krokdm, problematice
mlécného kvaseni a Cistych mlékarskych kultur a uvadi zasady senzorické analyzy.

V praktické c¢asti popisuje az prilis struéné pripravu vyrobkud a provedené hodnoceni jejich
senzorickych vlastnosti. Zjisténé vysledky jsou zpracovany do tabulek a prehlednych paprskovych
graf(l a Ustné spravné diskutovany. Zavéry prace jsou vyvozeny logicky spravné, potvrzuji
opravnénost pozadavku na skladovaci teplotu vyrobk(, obsahuji také moZnou vizi rozsifeni prace -
sledovani sloZeni mikrofléry poétu mikroorganismt béhem skladovani.

Otazky vedouciho bakalarské prace:

1. Ktery ze zkoumanych faktord, rizna fermentacni teplota a rlizna teplota skladovani, mél podle
Vas vétsi vliv na vyslednou kvalitu vyrobkd?

2. Objasnéte tvrzeni dvou poslednich vét zavéru prace. Zda se mi, Ze si protiredi.

3.V praci uvadite, Ze jste upravila tukuprostou susinu mléka pridavkem suseného mléka. Lze
dodatecné aspon pfiblizné zjistit, jaké hodnoty tps mély pfipravené jogurty?

V Kroméfizi dne 18.5.2016

Podpis vedouciho bakalaiské prace
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