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	Název bakalářské práce:

	Výhody a nevýhody výroby celozrnného pečiva


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Tato práce pojednává o v poslední době stále více diskutovaném a stále populárnějším pečivu z celozrnných mouk, které má větší podíl balastních látek, tedy hlavně otrubnatých částic z obilovin, ale také rozpustné vlákniny. Studentka zde vhodně a celkem podrobně popisuje vlastnosti celozrnné mouky, pekárenské zpracování včetně technologických postupů a doplňuje je o pojednání o vlivech látek, obsažených v obalových vrstvách na lidské zdraví.

Práce je doplněna o přehledné tabulky a schemata.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jaké jsou rozdíly mezi pšeničnou a žitnou moukou?
2. Jaký význam ve výživě má nízký glykemický index?

3. Kterou nevýhodu celozrnného pečiva považujete za nejvýznamnější? 
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