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	Název bakalářské práce:

	Ječný kvasný chléb


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 teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Ocenění zaslouží rozhodnutí studentky zpracovávat praktickou bakalářskou práci. Studentka však přistupovala ke své bakalářské práci velmi laxně. Přestože se jedná o studentku kombinované formy studia, která se z časových důvodů rozhodla provádět experimenty mimo pracoviště UTB, výběr materiálu, návrh metodiky, provádění experimentů ani zpracování výsledků nekonzultovala. Nevyslyšeny zůstaly také připomínky k textu práce. Z připomínek je možné jako příklady uvést

- nepřehlednost praktické části

- zmatený popis metodik, ze kterého není zřejmé, jaké zkoušky studentka prováděla, co bylo cílem práce a jak mělo být cíle dosaženo 

- chybějící metodiky měření stability těsta, stanovení kvality střídy, atd. 
- chaotické značení výrobků. Studentka celkem čtyřikrát používá označení "chléb 1" a "chléb 2" (tab. 7, 8, 9, 11), přičemž pokaždé se odkazuje na jinou použitou recepturu přípravy pečiva

- použití nesprávných termínů, např. šťavnatost chleba.
Špatně navržené a předem nekonzultované experimenty se promítly v kapitole Výsledky, ve kterých studentka neuvádí žádné objektivně změřené parametry pečiva. Škoda, že studentka nezměřila alespoň objem bochníků, k čemuž se standardně používá velmi jednoduchá metodika měření v semínku řepky ozimé, resp. ve vodě. Tato metodika nevyžaduje žádné specifické laboratorní vybavení.
Navržená metodika výroby přípravy pečiva je nestandardně zařazena až v Závěru práce, přičemž z praktické části není zřejmé, na základě jakých experimentů studentka vyhodnotila právě tuto metodiku jako nejvhodnější.
Výsledek kontroly podobnosti na plagiátorství 9 %.




	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	Běžně otázky jako vedoucí práce nedávám, ale vzhledem k tomu, že v podstatě neproběhla konzultace k praktické části BP si dovoluji položit studentce následující otázky:

Pokud jste zvolila ke zjišťování objemu pečiva metodiku, která byla založena na vyrovnání bochníků do řady a sledování výšky a šířky bochníků, který z těchto dvou kritérií jste považovala za významnější a jak jste vyhodnotila kvalitu bochníku v případě, když jeden bochník byl širší a nižší a druhý užší ale vyšší. 

Co bylo cílem práce?

Jak bylo cíle dosaženo, tj. jaké experimenty jste prováděla?
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