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Nazev bakalarské prace:

Vliv pouzitych kakaovych bobt lisicich se odridou a zemi piivodu na vlastnosti cokolady

Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakaléaiské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. zdroj D - uspokojivé
4. Popis experimentll a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kvalita zpracovani vysledkl C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledki a jejich diskuze D - uspokojivé
7. Formulace zavért prace C - dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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C - dobre

Komentare k bakalarské praci:

PredloZend prace Hana Svobodov3, DiS., se vénuje vlivu pouZitych kakaovych bobl lisicich se
odridou a zemi plvodu na vlastnosti ¢cokolady. Prace se zaméfuje zejména na zpracovani
kakaovych bob, vyrobou ¢okolady a senzorickym hodnocenim jeji kvality. Prace je celkem sepsana
na 54 stranach, obsahuje 22 obrazk(. Seznam pouZité literatury uvadi 39 citaci, z toho prevaina
Cast je zahrani¢ni. Tomuto seznamu je mozné vytknout mensi mnozstvi pouZitych literarnich zdrojl
a nedodrzZeni poZadovaného formatovani podle nové verze citacni normy.

V teoretické ¢asti prace jsou popsany suroviny pouzité pfi vyrobé ¢okolady, technologie vyroby
¢okolady a hodnoceni jeji kvality.

Cilem prace bylo vyrobit 6 vzork( horké cokolady z rGznych odrid kakaovych bobU a ty nasledné
zhodnotit pomoci senzorické analyzy. V senzorické analyze byly porovnany vzorky v rizném
procentudlnim zastoupeni hodnocené suroviny. Prace je nasledné diskutovdna se zahranicni
literaturou. Tato diskuze by vSak mohla byt rozsahlejsi.

Formalni Groven prace je na bézné Urovni. V praci je mozné nalézt rizné formalini chyby, mezi
kterymi Ize jmenovat napf. chybéjici interpunkéni znaménka, obcas bilé konce stranek uprostred
hlavni kapitoly (napf. str. 44), obc¢as nevhodné pouZita slova aj.

Praci doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném C — dobre.

Otazky oponenta bakalarské prace:
V jakych oblastech se kakaové boby péstuji a jakd je jejich kvalita?

V e Zliné dne 27.05.2024

Podpis oponenta bakalaiské prace
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