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	Název bakalářské práce:

	Výroba mouky a faktory ovlivňující jakost mouky 


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:

	Bakalářská práce je zpracována komplexně a zadání výborně splněno.

Ale narazila jsem v práci na rozpor tvrzení na straně 21 a 23 týkající se složení obilného zrna vlivem vnějších faktorů.

V kapitole 4.5.2 mohla studentka více rozvést skladování výrobků v obalech.

V práci se vyskytují drobné překlepy a nedostatečné odkazy na zdroje literatury.

Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jak obsah lepku ovlivňuje objem pečiva?

2. Vysvětlete význam vlákniny v potravinách.

3. Vysvětlete pojem nízko- a vysokovymletá mouka.



V Bzenci dne 25. 5. 2012
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