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Volba tématu: . Mimoridné aktudlni
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. UZite¢né a prospésné
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Cil prace a jeho naplnéni: . Vhodné zvoleny cil, kterv byl naplnén
. Vhodné zvoleny cil, ktery byl ¢astetné naplnén
. Vhodné zvoleny cil, ktery nebyl naplnén

. Nevhodné zvoleny cil
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Struktura prace: 1. Originalni — zdarila

. Logicka — systémova

. Logicka — tradi¢ni

. Pro dané téma tradiéni

. Pro dané téma nevhodna
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Price s literaturou: . Vynikajici, poufity dosud nebéiné prameny
. Velmi dobrd, pouZity nejnovéjsi dostupné prameny
. Dobra, bézné dostupné prameny

. Slaba. zastaralé prameny
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Vybaveni prace (data, tabulky, grafy, prilohy):

. Mimorfadne, funkéni

. Velmi dobré, funkéni

. Odpovida nutnému doplnéni textu
. Nedostalujici
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Pfinosy bakalafské prace: 1. Originalni, inspirativni nazory

2. Ne zcela b&Zné nazory

3. Vlastni nazor argumentac¢né podpoieny
4

. Vlastni nazor chybi

Uplatnéni bakalafské prace v praxi a ve vyuce:
1. Prici lze uplatnit v praxi
2. Préci lze uplatnit ve vyuce
3. Vhodna pro publikovani
4, Praci nelze pfilis vvuzit ani v praxi ani pfi vyuce

Formalni stranka: 1. V¥bornai
2. Velmi dobra
3. Prijatelna
4. Nevyhowvujici



Jazykova stranka: 1. Stylistika a) vyborna
b) velmi dobra
¢) dobra
d) nevyhovujici

2. Gramatika a) vyborna
b) velmi dobra
¢) dobra
d) nevvhowvujici

Z4sadni pfipominky k bakalafské praci:
1. nemAim
2. mam tyto:

Dal§i hodnoceni:

Bakaléafska prace fedi technologii zpracovani a senzorické hodnoceni jakosti kravského
mléka a produktii z n&j vyrobenych. Autorka si stanovila dva cile. Prvnim cilem bylo popsat
technologické postupy pfi zpracovani mléka a popsat diléi kroky ve vyrobé vybranych
mléénych vyrobkl. Druhym cilem bylo porovnani senzorickych vlastnosti u miléénych
vyrobki z ekologické produkce a vyrobki z bézného potravinafského provozu.

Teoretickd ¢ast bakalaiské prace je zaméfena na technologii zpracovani mléka. Popisuje
vyrobu vybranych druhti mléénych vyrobki. Jedna se o konzumni mléko, kysané mlééne
vyrobky a syry. V préci je velmi kvalitné a odborné popsana technologie zpracovani mléka a
postupy vyroby mléénych potravin. Velmi ocefiuji kvalitni odborny popis nejéastéji se
vyskytujicich senzorickych vad mléénych vyrobkd véetnd pfidin jejich vzniku. Velmi
zajimavou informaci je podrobny popis &istych mlékarskych kultur véetné vad. Nedilnou
soucdsti teoretické &asti jsou struéng charakterizovany nejastéji se vyskytujici onemocnéni
pfenasené mlékem.

V praktické &asti autorka zkoumala, zda se li3i technologické postupy zpracovani mlcka a
postupy pfi vyrobé Eerstvého syra pouzivané na ekologické farmé od technologickych
postupt vyuzivanych béZnou potravinaiskou firmou. Dale porovnavala, zda se objevuji
rozdily v senzorickych vlastnostech vyrobki od téchto dvou producenti.

Odlidnosti v technologii zpracovéni se autorka snazila zachytit pomoci pozorovani pfimo
ve vyrob&. Pro pozorovani si zvolila dvé firmy. Vybrala si biofarmu Sluneénd v okrese
Prachatice a potravinafsky provoz MADETA, a.s. v Jindfichové Hradei.

Rozdily v senzorické jakosti produktd zkoumala u vybranych produkti. Hodnoceni
jakosti_se-zGdastnilo 10 laickych hodnotitelli ve viech vékovych kategoriich. Ti obdrZeli
senzoricky dotaznik, do kterého pomoci bodové stupnice zaznamendvali své subjektivni
pocity z ochutnavek vyrobki, Hodnoceny byly parametry: barva, konzistence, viiné a chut’
u konzumniho mléka, jogurtu, jogurtového mléka, syra. Vysledky z dotazniki byly,
zpracovany do tabulky a graficky znazornény v grafech.

V pritbéhu préice byly stanovené cile splnény a odpovédi na vyzkumné otdzky nalezeny.
Z vysledkll polostandardizovaného pozorovani v provozu zpracovatell kravského mléka
vyplyvd, Ze technologie zpracovani mléka a technologie vyroby mléénych produktd se u
riznych producentd nelidi. Rozdily jsou pouze v mnoZstvi zpracovdavancho micka a
v mnoZstvi vyrobki véetné automatizace provozu.

PH hodnoceni senzorickych vlastnosti, byly zaznamenany pouze nepatrné rozdily.
Neprokézalo se, ze by vyrobky z b&Zného potravinifského provozu mély odliSné senzorické
vlastnosti oproti vyrobkim z ekologické farmy a naopak.

Tato prace je velmi p&kn& strukturovéna, pfehledna a pfinosnd i pro Sirokou vefejnost.
VyuZiti je i jako zaklad pro dal3di zkoumani dané problemtaiky.



obhajobé: L. ano

2.ne

MNavrhovana klasihikace: 1. vyborne
2. velmi dobie

3. dobie

4. nevyhovél

Otazka k ustni obhajobé prace:
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