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	Název bakalářské práce:

	Výroba a vlastnosti čokoládových polev




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
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	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka ve své práci popisuje historii čokolády, suroviny používané pro výrobu čokoládových polev, technologii výroby těchto polev a jejich vlastnosti. Poslední kapitolu své rešeršní práce věnuje vlivu čokolády na lidské zdraví.
V textu chybí odkazy na některou literaturu uvedenou v seznamu. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Jak se mění obsah vody v kakaových bobech během pražení?
Vysvětlete pojem monotropní polymorfie.
Co má vliv při zpracování kakaových bobů na vznik barevných, aromatických a chuťových látek? 
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