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Bakalářské práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Úprava objemu a jakosti pekařských koblih s použitím přídatných látek a smažících olejů

Bakalářská práce Aleny Němcové se zabývázadaným tématem nejen teoreticky, ale i prakticky. Práce je zpracována na 43 stranách. Jedná se o praktickou práci, kde se studentka postupně zabývá charakteristikou pšenice a pšeničné mouky, dále se zaměřuje na oleje a tuky a to především ve vztahu k výrobě jemného pečiva a nakonec se zabývá potravinářskými emulgátory. V praktické části se studentka zabývá jednoduchými laboratorními metodami a především senzorickou analýzou pekařských koblih.

Bakalářská práce je přehledná a relativně stručná, nezabíhá do zbytečných detailů. V celé bakalářské práci se vyskytuje pár drobných nesrovnalostí a formálních chyb:
· občasné logické odbočky, kdy začátek věty tvrdí něco jiného než konec;
· citace jsou v textu velmi ojedinělé, i když jde o pasáže velmi nabité znalostmi;
· některé odstavce se opakují;
· některé literární zdroje jsou již dost letité.

Na závěr lze konstatovat, že předložená práce je splňuje zadání bakalářské práce, doporučuji její obhajobu a hodnotím známkou C – dobře.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:

C – dobře
Na studentku mám následující otázky:

1. Jak definuje česká vyhláška jemné pečivo? 

2. Proč měříte pH těsto, na co má tento parametr vliv?
3. Kolik lidí měla skupina hodnotitelů nazvaní jako tzv. vybraní posuzovatelé?
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