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	Název bakalářské práce:

	Využití zlepšujících přípravků v gastronomii




Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	

	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	

	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	

	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	

	5.
	Formulace závěrů práce
	





[bookmark: Rozevírací2]Předloženou práci  k obhajobě a navrhuji hodnocení














	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka ve své práci popisuje gastronomii českou i světovou. Zaměřila se na význam a použití zlepšujících přípravků a jejich význam z hlediska racionální výživy.
Na straně 25 chybí jednotky v uvedené tabulce. Na straně 35 se neztotožňuji s větou ohledně kyseliny sorbové a energie, která ale nesouvisí přímo s tématem bakalářské práce.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Jak ovlivní přídavek kyseliny askorbové pečivo?
Jak by byl ovlivněn objem pečiva při nahrazení pšeničné mouky žitnou moukou?
Čím je nahrazena pšeničná mouka při bezlepkové dietě?
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