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	Název bakalářské práce:

	Technologie výroby jemného pečiva v malé pekárně


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka se ve své práci zabývá surovinami pro výrobu jemného pečiva, technologií výroby a sortimentem. Práce je rešeršního charakteru. Působí uceleným dojmem.
V závěru srovnává jednotlivé typy výroby podle použité technologie, receptury a pracnosti.
V závěru mohly být výsledky více rozepsány. Formální úroveň práce je velmi dobrá až na drobné gramatické nedostatky. Použitá literatura je z větší části aktuální a její interpretace velmi dobrá.  



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Porovnejte vánočková a koláčková těsta z hlediska konzistence, možností tvarování a charakteru výrobku.

2. Vyjmenujte nejčastěji používané zlepšující prostředky při výrobě jemného pečiva.

3. Popište funkci droždí při přípravě těsta.

 



V e  Bzenci  dne 3. června 2011
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