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Nazev bakalaiské prace:
Moderni trendy v technologii vyroby ¢okolady
Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre
3 MnoistV1, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich B - velmi dobre
zdroji
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatku z literatury C - dobre
5. Formulace zavérh prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalaiska prace je psdna se stylistickymi, formalnimi, gramatickymi a také s faktickymi chybami
(,,Kvalitu mlécné cokolady urcuje kdvové aroma“ (str. 12), ,,Kakaovy tuk se uvolni a rozrusi z
rozdrcenych kakaovych zrn“ (str. 19); Spatny odkaz na obrazek v kapitole 2.1, foodpairing vs.
foodparing). Postradam logické ¢lenéni kapitol do odstavcd.

Studentka Cerpala ze 73 literarnich zdroj(, jejichZ pocet je na bakalafskou praci vyjimecny. Bohuzel
12 citovanych zdrojl odpovidaji pouze jedinému zdroji a dalsi dva zdroje nejsou v textu uvedeny (47,
62).

Tyto nedostatky bohuzel negativné ovliviuji praci, ktera je jinak po obsahové strance zpracovana
zajimavé a dle zaddni.

Bakaldrskou praci i pfes uvedené vyhrady prevazné formalniho charakteru doporucuji k obhajobé a
hodnotim stupném C - dobre.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Objasnéte pojem ,indukéni perioda”. A jaky je polymorfismus kakaového masla?

2. Jaké tuky lze pouzivat na vyrobu cokolady a do jaké miry mizZe byt nahrazeno kakaové maslo
podle legislativy CR? Lze prodavat ¢okoladu s ndhradou kakaového masla napt.
s bavinikovych olejem pod pojmem ¢okolada?

3. Nastrané 27 uvadite, ze tukovy vykvét cokoldd Ize omezit za pouziti chemickych metod
(peclivé mleti, dobré chlazeni tukové naplné a spravny vybér emulgatoru). Mohla byste mi
vyjmenované metody bliZe pfiblizit z chemického pohledu?

Ve Zliné dne 29. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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