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	Název bakalářské práce:

	Projekt bezlepkové pekárny


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 studentky Michaely Masaříkové "Projekt bezlepkové pekárny" má 60 stran, rozdělena je do dvou částí a 5 číslovaných kapitol. V práci je použito pouze 14 literárních zdrojů včetně internetových. Je zde řada pravopisných chyb a nestandardních jazykových vyjádření, formální chyby v názvech v označení předpisů, formátování nadpisů, grafů, uvádění číselných údajů, záměny slov (expediční - expoziční, závadných - závažných). 
Teoretická část zabývající se legislativními požadavky je zčásti neaktuální a neúplná, zpracována většinou přejímáním a zkrácováním textů z citovaných zdrojů. Čtyři stěžejní zde uváděné vyhlášky jsou již zrušeny a nahrazeny předpisy novými. Chybí mi zde alespoň malý náhled do dalších oblastí, které je nutné výrobcem respektovat - metrologie, obalové a odpadové hospodářství, bioprodukce a rozpracování systému kritických bodů. V kapitole 2.4 Zákony a vyhlášky týkající se provozní hygieny je trochu nelogicky zařazen seznam nejpoužívanějších pekařských strojů a pomůcek, na s. 22 je chybný sled sanitačních kroků.
V praktické části jsou uvedeny výsledky internetového průzkumu oblíbenosti bezlepkových výrobků. Je zde uveden cíl, velmi stručně metodika, přivítal bych vzor dotazníku. Formulaci otázek u grafů 3, 4 a 10 bych volil přesnější a jednoznačnější. Výsledky stanovení jsou interpretovány vesměs správně, u grafu 2 je špatně určen podíl mužů, u grafu 9 mají kladné odpovědi i jiné věkové kategorie respondentů.
Závěr je zpracován obsáhle, diskutuje výsledky průzkumu a uvádí je do souvislostí s již fungující pekařskou firmou. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1/ Co jsou potraviny určené pro zvláštní výživu, jsou nějak stanoveny? Jak souvisejí s výrobky běžně označovanými jako bezlepkové?
2/ Uveďte aktuálně platné předpisy, které řeší hygienické požadavky na provozovatele potravinářského podniku a provozovnu.
3/ Na s. 41 uvádíte, že se průzkumu zúčastnilo 373 respondentů, na www.vyplnto.cz je uveden počet 372, kdo byl či nebyl do průzkumu zahrnut? 



V Kroměříži dne 4.6.2014








podpis oponenta bakalářské práce
Posudek oponenta bakalářské práce – experimentální práce
Strana 1/3
Verze 20110510

