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




nám. T. G. Masaryka 275

[image: image1.png]

762 72  Zlín

Posudek oponenta bakalářské práce
(rešeršní práce)

Jméno studenta: Petra Hlaváčková
Studijní program: B2901 Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie a řízení v gastronomii
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: analýzy a chemie potravin
Vedoucí bakalářské práce: Mgr. Iva Burešová, Ph.D.
Oponent bakalářké práce: Ing. Eva Lorencová
Akademický rok: 2012/2013
	Název bakalářské práce:

	Využití hydrokoloidů při výrobě fermentovaného pečiva


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 zpracovala literární rešerši zabývající se využitím hydrokoloidů při výrobě fermentovaného pečiva, kdy se tyto přísady používají zvláště při produkci pekařských výrobků pro celiaky. Důkladně popsala danou problematiku - charakterizovala hydrokoloidy mořských řas, hydrokoloidy rostlinného a mikrobiálního původu v souvislosti s jejich aplikací v potravinářském průmyslu; zaměřila se na technologii výroby fermentovaného pečiva a náhrady lepkotvorných bílkovin pšenice ve výrobě produktů určených pro celiaky. Naplnila tak vytyčené cíle předložené bakalářské práce.

Formální úprava dodržuje pravidla pro psaní kvalifikačních prací FT UTB ve Zlíně. Až na drobné chyby textu (např. číslo s jednotkou by mělo být na jednom řádku; u procentuélního složení směsí škrobů a ostatních přidávaných složek není uvedeno, zda je procento udáváno na celkovou hmotnost mlýnských výrobků, nebo na celkovou hmotnost všech surovin), které však nesnižují vysokou úroveň práce, neshledávám v práci žádné nedostatky. Pozitivně kvituji práci s cizojazyčnou literaturou, kdy tvoří více než půlku citované literatury. 
Práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení stupněm A. 




	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Z hlediska sortimentu pekárenských a pečivárenských výrobků určených celiakům na území ČR (včetně zahraničního dovozu): 

1. Jaké je nejčastější složení moučných směsí a použitých hydrokoloidů ve výrobcích? 

2. Uveďte příklad jednoho pekárenského a jednoho pečivárenského výrobku pro celiaky a odůvodněte volbu složení na základě poznatků Vaší bakalářské práce.



V e Zlíně dne 21.5.2013
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