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Bakalářská práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

Pekárenské vlastnosti pšeničné a žitné mouky 
Zpracovaná bakalářská práce řeší problematiku pekárenských vlastností pšeničné a žitné mouky.
Bakalářská práce je zpracována na 49 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Bakalářská práce je typu rešeršního. Teoretická část je rozdělena do 7 částí. První část popisuje obiloviny jako takové, a to žito, pšenici a triticale. Druhá část definuje složení obilovin, a to z pohledu klíčku, obalových vrstev a endospermu. Třetí část řeší mlýnskou technologii, z pohledu vymílacího klíče, míchání, třídění a čištění obilí, hydrotermické úprava obilí, mletí pšenice a žita. Ve čtvrté části se studenka zabývá senzorickou jakostí mouky, řeší charakteristiky barvy, vůně a chuti mouky, dále množství minerálních a kovových příměsí v mouce, granulace mouky, množství popela v mouce, atd. V páté části studentka popisuje chemické složení mouky (sacharidy, lipidy, bílkoviny, vitamíny a minerální látky). Dále definuje zrání pšeničné a žitné mouky. V poslední části se věnuje vlastnostem pšeničného a žitného těsta jako takového, hlavně fázím výroby pšeničných a žitných výrobků a dále vlivu základních surovin na vlastnosti těsta. Tato část práce je psána formálně čistým jazykem, duplicity se nevyskytují, řazení kapitol je logické. 
Je možné konstatovat, že odevzdaná bakalářská práce odpovídá plně zadání a studentka tedy naplnil všechny stanovené cíle.

Závěr práce shrnuje dosažené informace z této oblasti. 

Student dle mého názoru přistoupil ke zpracování bakalářské práce svědomitě a se zaujetím.
Prosím o zodpovězení následujících otázek: Čím byste zlepšila pekárenskou kvalitu mouky se slabým lepkem?
Jaký pekárenský znak (objem, pórovitost, atd.) je pro pekaře v dnešní době nejdůležitější? Jak sledovaného znaku může zkušený pekař dosáhnout?
Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této bakalářské práci byly splněny. 

Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm  
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:   B – velmi dobře







podpis  recenzenta bakalářské práce

Ve Zlíně

dne
1.6.

2008

	Stupeň klasifikace

	A - výborně
	B - velmi dobře
	C - dobře
	D - uspokojivě
	E - dostatečně
	F - nedostatečně


