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Akademický rok: 2010/2011
	Název bakalářské práce:

	Výhody a nevýhody výroby celozrnného pečiva


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury 
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka ve své práci rozebírá výrobu celozrnného pečiva, které je stále oblíbenější, nejen z hlediska výživy obyvatelstva, ale především z hlediska technologie výroby, kde oproti výrobě z běžně používaných pekařských mouk je výroba z celozrnných mouk obtížnější a finální výrobek má jiné parametry (objem, barva,..)
Téma této práce lze do budoucna využít i v rámci experimentálních prací.  



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. Upřesněte pojmy celozrnný chleba a celozrnné pečivo podle patřičné vyhlášky

2. Vysvětlete pojem nízké a vysoké vymletí mouky



V Bzenci dne 31.5.2011
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