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	Název bakalářské práce:

	Projekt bezlepkové pekárny


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:

	Předložená bakalářská práce studentky Michaely Masaříkové se zabývá problematikou zařízení potravinářského provozu bezlepkové pekárny z hlediska technologického a legislativního a také problematikou bezlepkové diety a aktuální dostupnosti bezlepkových potravin na trhu.  Práce je  členěna do pěti hlavních kapitol,  celkový rozsah práce je 60 stran.
V první kapitole práce jsou diskutovány požadavky na provozovatele při zahájení výroby a prodeje potravin, velmi stručně je zmíněna problematika legislativy balení a je definován pojem bezlepková potravina. 

V druhé kapitole práce jsou popsány podmínky pro zavedení systému HACCP při výrobě chleba a běžného pečiva, jsou diskutovány vybrané hygienické předpisy a také zásady správné provozní praxe. Třetí a čtvrtá kapitola práce je věnována tématu bezlepkové diety, onemocnění celiakií a také bezlepkové pekárně Petra Blahy, ve které autorka pracovala.

V praktické/dotazníkové části práce se autorka věnovala průzkumu týkajícího se kvality a dostupnosti bezlepkového pečiva na trhu. Z mého pohledu je tato část práce nejvíce přínosná.

Co však musím v závěru  důrazně vytknout, je to, že kvalitu celé práce zbytečně snižují časté překlepy, pravopisné chyby a také neobratná slovní spojení. Autorka také nevěnovala, dle mého, patřičnou pozornost tiskové kvalitě použitých obrázků a aktualizaci legislativních opatření, o které se v práci opírá. Na tyto skutečnosti byla vedoucím práce opakovaně upozorňována. Autorka práci zpracovávala více než rok, proto kvalita zpracování po formální i obsahové stránce mohla být daleko vyšší.

I přes tyto  připomínky má práce jistou informační hodnotu, proto po celkovém posouzení předložené bakalářské práce ji doporučuji k obhajobě.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. Jaké jsou v současné době povinné údaje, které musí výrobce  označit na výrobku pro bezlepkovou dietu? Z čeho tyto povinnost vychází?

2. Jaký byste mi doporučila postup, když bych chtěl začít  podnikat. Jaké kroky bych měl udělat jako první, jak pokračovat?



V Kroměříži dne 3.6.2014
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