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	Název bakalářské práce:

	Výroba cereálního pečiva a jeho význam ve výživě člověka


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:

	Autorka se ve své bakalářské práci zabývá významem cereálního pečiva ve výživě člověka a jeho výrobou. V úvodní části popisuje pekárnu v Čejkovicích, jejíž sortiment a výrobu v práci charakterizuje i s jejím vývojem.  Rovněž jsou v práci vyjmenovány   nejvýznamnější suroviny používané k výrobě cereálního pečiva. Jsou uvedeny i méně známé druhy cereálií a pseudocereálií. Práce obsahuje  i chemické složení obilovin se zaměřením na jednotlivé složky.  Samostatná kapitola je věnována vláknině a jejímu vlivu na organismus člověka a významu v prevenci rakoviny tlustého střeva. Rovněž je uvedena historie pečení chleba. Práce obsahuje drobné nepřesnosti. V závěru je zdůrazněn význam celozrnného pečiva a jeho příznivé účinky na lidský organismus.  


	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. Které druhy obilovin mají největší význam pro výrobu cereálního pečiva?

2. Uveďte význam lepku.

3. Jaké je chemické složení vlákniny a uveďte nejvýznamnější zdroje.

4. Jaký druh cereálních výrobků je nejvíce žádaný?



V e Bzenci  dne 20. května 2014
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