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	Název bakalářské práce:

	Technologie a suroviny na výrobu kandytů a karamel


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:

	Anglický abstrakt je psán velmi špatnou angličtinou. Podkapitoly 1.1.1, 2.5.3.1 a 3.2.1 jsou nelogicky vyčleněny z příslušných kapitol.
V práci se vyskytují chyby, např. v Úvodu autorka píše o: "čokoládových cukrovinkách … charakterizových … v této práci", přičemž ve skutečnosti se v práci zabývá nečokoládovými cukrovinkami. V práci jsou také gramatické a formální chyby a chyby ve větné stavbě. Autorka často používá formulace a jazyk nevhodné pro bakalářskou práci např. str. 13. Velkou slabinou BP je práce s literárními zdroji. Autorka neúměrně dlouhé pasáže textu odkazuje na stejný literární zdroj (např. str. 11, 15, 16, 31). Výhradu mám také k výběru publikací. Jedná se převážně o učebnice, resp. skripta staršího data vydání, zcela postrádám zdroj v jiném než českém jazyce. Práce pouze shrnuje dlouhodobě známé a při výrobě běžně využívané znalosti, chybí jakékoliv informace o nových a perspektivních technologiích používaných na výrobu cukrovinek.





	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Suroviny pro výrobu kandytů a karamel v práci rozdělujete na suroviny cukerné, škrobový sirup, barviva, ochucující látky a aromata. Výrobci na obalech kandytů a karamel však uvádí ještě další suroviny. O jaké suroviny se jedná a proč se při výrobě používají?


V Zlíně dne 2. 6. 2012
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