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Bakalářská práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

Technologie výroby trvanlivých pekárenských výrobků 
Zpracovaná bakalářská práce řeší zajímavou problematiku technologie výroby trvanlivých pekárenských výrobků.
Bakalářská práce je zpracována na 46 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Teoretická část popisuje suroviny používané pro výrobu trvanlivých výrobků, a to jednak pšeničnou mouku a její složení, sacharidy a sladidla používané na ochucení trvanlivých výrobků, dále také druhy tuků na výrobu, emulgátory a stabilizátory, druhy kypřících prostředků, vejce a vaječné hmoty, mléko a mléčné produkty, enzymové preparáty, přísady sloužící k ochucení a aromatizaci. Náplní práce je také popis výroby perníků, crackerů, extrudovaných výrobků a tzv. přesnídávkových směsí. 
Nedostatkem této práce je nejednoznačné definování některých vět a výrazů a chyby v uvádění některých chemických vzorců. 
I přes zmíněné nedostatky je možné konstatovat, že odevzdaná bakalářská práce odpovídá plně zadání a student tedy naplnil všechny stanovené cíle.

Závěr práce shrnuje dosažené informace, které jsou přínosem pro budoucí výzkum týkající se této oblasti. 

Student dle mého názoru přistoupil ke zpracování bakalářské práce se zaujetím, práce je zpracována na dobré úrovni.

Použitá literatura je citována dle ČSN ISO 690.

Prosím o zodpovězení následujících otázek: Jaký je rozdíl v kvalitě tvz. silné a slabé pšeničné mouky, tzn. mouky s kvalitním a poškozeným lepkem? 
Které druhy trvanlivých výrobků se vyrábějí z pšeničné mouky s kvalitním lepkem (tzv. silné mouky)? 

Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této bakalářské práci byly splněny. 

Bakalářskou  práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm  
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:   C - dobře
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