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	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.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 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 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Bakalářská práce je psaná v relativně pěkném stylu, avšak s použitím velmi populárních zdrojů či SŠ učebnic. Vzhledem k tématu by bylo vhodnější použít odbornou literaturu či odborné zahraniční zdroje.

Autorka používá mnohdy neodborných slovních obratů (např. na str. 26 …náplň tak nemá dostatek času začít vřít a napáchat více škody než užitku).

Celkově je teoretická část napsána sáhodlouze, jsou popisována obecná fakta.

Text je špatně zarovnán do bloku na mnohých stranách (na str. 29 je nadpis na jedné straně a text na druhé straně atd.).
Bakalářská práce je sepsána metodou průbežných poznámek pod čarou, což netvoří problém. V tomto případě by měl být ale seznam literatury (na konci práce), bez číselného označení (v hranatých závorkách).

Vzhledem k provedeným experimentům je na škodu, že práce nemá témeř žádnou diskuzi, či porovnání s jinými autory, chybí statistické zpracování. Práce má také nevhodné a neúplné závěry.

V práci chybí cíl práce. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Můžete upřesnit co to jsou oleje značkové či stolní (str. 18).

Jak je v současnosti posuzován rozdíl mezi džemem a marmeládou v rámci EU, budou v této oblasti nějaké další změny?

Byly teploty pečení stejné pro všechny výrobky (kynutá těsta s použitím kvásku a na záraz a plundrová těsta)?





V e  Zlíně dne 2.6.2014
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