[image: image1.png]@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka




nám. T. G. Masaryka 275

[image: image1.png]

762 72  Zlín

Posudek vedoucího bakalářské práce 

(rešeršní práce)
Jméno studenta: Vlasta Dvořáková
Studijní program: Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie řízení v gastronomii
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: analýzy a chemie potravin
Vedoucí bakalářské práce: Ing. Brančová Věra
Akademický rok: 2012/2013
	Název bakalářské práce:

	Stanovení optimálních podmínek pro výrobu kynutých těst a výrobků z nich


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury 
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Práce je zpracována dle pravidel daných pro psaní kvalifikačních prací na FT UTB. V praktické části práce  postrádá komentáře (většinou chybí i odkazy) k tabulkám, obrázkům a grafům. V kapitole 2.3. "Stanovení vhodných receptur a fianční vyhodnocení" nejsou receptury vybraných druhů jemného pečiva z kynutých a plundrových těst přepočítány buď na stejný počet hotových výrobků (zpravidla na 100 ks) nebo na jednotnou hmotnost základní suroviny - mouky (10 či 100 kg). Část "Seznam použité literatury" u knižního vydání obsahuje zdroje starší  více jak 9 let,  chybí zde aktuální - současná literatura včetně literatury časopisecké.   


	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	Vysvětlete, co zahrnuje provozní režie v cukrářském provozu. 


V e Znojmě dne 30.5.2013








podpis vedoucího bakalářské práce
Posudek vedoucího bakalářské práce – rešeršní práce

Strana 1/2
Verze 20110510

