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	Název bakalářské práce:

	Výroba cereálního pečiva a jeho význam ve výživě člověka


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:

	Zadání bakalářské práce nekoresponduje se samotným tématem práce a co je hlavní, tak ani s jejím reálným obsahem. Je otázkou pro vedoucího, proč nebylo zadání práce měněno, pokud se měnil její obsah. Doporučenou literaturu pro studenta v zadání práce považuji za nedostačující. Dále, abstrakt obsahově nesouhlasí s prací, navíc neplní funkci abstraktu, stejně tak klíčová slova. Úvod by měl vystihovat "proč" je daná problematika práce řešena, což se zde zcela nepovedlo, navíc odstavec věnovaný ječmeni je vložen nelogicky a nekoncepčně. 
Po formální stránce se v textu objevují chyby, z nichž uvádím pouze některé:

- psaní dlouhých a krátkých pomlček, latinské názvy kurzívou, nevypisovat slovně betakaroten ale používat řeckých symbolů, jsou zde špatně psány latinské botanické názvy, nepsat v osobním rodě ale trpném, dělat rozdíl mezi 16% nebo 16 %, …. 
Po stránce obsahové je práce již horší:

- v úvodu se píše ….tzv. lepek, který je obsažený v povrchových částech obilných zrn …s tím bych tak zcela nesouhlasila

- vitamin PP neexistuje
- v kapitole 1 - str. 11 - není jasné co je BLP, nutno zkratku vypsat, poté ji teprve používat samostatně v textu, což platí i o ostatních zkratkách v celém textu BP

- kapitola 1 by mohla být považována za částečné splnění bodu 1 ze zadání práce, i když se týká spíše historie vzniku, není zde uvedeno jak velká je pekárna, kolik má pracovních místností, s jakým technologickým vybavením, kde a jak skladují suroviny, zda mají či ne hned u pekárny svoji prodejnu apod.

- obecně kapitoly 2, 3 a 4 kdyby se sloučily a utvořily jeden logický kompaktní celek mohlo by to práci posunout více dopředu

- kapitola 2.1 je zbytečná, popis obilky nemusí být, měly být spíše charakterizovány suroviny, ze kterých se výrobky připravují, hlavně tedy mouky, toto v práci chybí

- kapitola 3 se má věnovat chemickému složení obilovin - jak jsem již uvedla, měla být věnována spíše surovinám pro dané výrobky, je zde uváděno totiž složení celého obilného zrna

- obecně je v této kapitole hodně obsahových chyb, některé jsou součástí otázek oponenta, dále nesouhlasím s tvrzením, že hemicelulózy jsou vždy nestravitelné, dále lepek nepatří mezi sacharidy, je špatně zařazen v rámci členění kapitoly 3.1, maltóza a sacharóza nejsou určitě enzymy, chybí hlavní pigment obilovin lutein, vitamin A určitě není v kukuřici, je totiž živočišného původu 

- kapitola 3.5.1 již neměla být, text měl být součástí kapitoly 3.5
- dále v kapitole 3 chybí další složky obilovin jako proteiny, aminokyseliny, lipidy (tuky a fosfolipidy), polyfenoly, flavonoidy, kyselina fytová jako zástupce antinutričních látek, kapitola 3 není dopracována 
- chemické složky obilovin jsou částečně zmíněny kvalitativně, bohužel ne kvantitativně

- vitamin C není pouze kyselina askorbová, ale celý její antioxidační systém

- kapitola 4 se věnuje popisu obilovin - pokud už se práce měla dotknout některých obilovin, pak bych tedy zmínila jen ty, které využívá pekárna, která měla být hlavním vodítkem práce, jsou zde totiž uvedeny i ječmen, proso, rýže, ….., navíc bych obiloviny raději charakterizovala z pekařského hlediska, o chemickém složení měla být asi původně kapitola 3

- nerozumím tomu, proč je tady kapitola 4.1.1 nazvaná proteiny pšenice, ta přeci logicky měla být u chemického složení v kapitole 3, kde proteiny až na lepek chybí úplně, navíc v kapitole pšeničné proteiny se píše o proteinech žita, ječmene, ovsa, je paradoxem, že se čtenář nedozví kolik proteinů pšenice vlastně mají, jaké je jejich aminokyselinové složení
- kapitola 4.1.2 se už jmenuje Pšenice špalda, což je nelogické v rámci členění, navíc se o ní prakticky nic nedozvíme, má délku 3,5 řádku
- kapitola 5 - není mi jasná kapitola věnovaná pseudocereáliím, pokud pekárna tyto při své výrobě nepoužívá, o čemž ovšem v práci chybí zmínka, jinak obiloviny jsou pouze obecně charakterizovány

- dále nesouhlasím s tím, že arginin, histidin a cystein jsou esenciální aminokyseliny

- kapitola 6 je nazvaná Zpracování pseudocereálií na pekárenské výrobky a jejich využití, bohužel v této kapitole není o pseudocereáliích a jejím zpracování ani zmínka, píše se zde o pšeničných či pšenično-žitných těstech, pekařských výrobcích dle vyhlášky č. 333/1997 Sb. ve znění pozdějších předpisů, která je navíc špatně uvedena, dále je zde kapitola věnovaná využití a zpracování pšenice, ječmene a výrobě chleba, což spíše než odborný text jsou stručné větné informační celky či charakteristiky

- spíše bych vzhledem k zadání práce očekávala dělení pekárenských výrobků v rámci sortimentu pekárny samozřejmě s akceptací daných vyhlášek

- absolutně mi není jasná koncepce kapitoly 7 nazvané Dějiny chleba, která je sepsána na 10A4, nebudu hodnotit
- kapitola 8 se věnuje vláknině a jejímu vlivu na organizmus - zde mi chybí nějaká definice vlákniny

- dále nesouhlasím s tvrzením, že vláknina je základní živinou

- také nesouhlasím s DDD vlákniny 10 - 20 g u dospělého člověka jak uvádí studentka, a u dětí okolo 10 g

- dále pozor na formulace vět jako: "Výživa poskytuje lidskému organizmu živiny…"

- kapitola 8 dále obsahuje podkapitolu 8.1 věnovanou potravinové pyramidě, nicméně tato je dále zbytečně členěna na další podkapitoly, bez bližšího kontextu k názvu hlavní kapitoly. S názvem kapitoly 8 alespoň koresponduje kapitola 8.2.

Závěr práce nechávám bez komentáře, z daného konceptu textu není zcela jasné co mělo být přesným cílem, tudíž také i očekávaným závěrem. Text BP není podpořen relevantními literárními citacemi, chybějí zahraniční odborné publikace, citace nejsou dle normy, seznam symbolů a zkratek není podle abecedy, jednotky do zkratek nepatří, u seznamu obrázků a tabulek chybí čísla stran. 

V závěru chci jen konstatovat, že určité větné celky, pokud by byly hlouběji propracovány a tvořily logické celky, by BP stavěly do jiného světla. Musím konstatovat, že z pohledu oponenta se toto nepovedlo spíše vedoucímu práce. 

I přes velmi důrazné výtky doporučuji práci k obhajobě a hodnotím stupněm E-dostatečně.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jaký je správný název dle IUPAC pro staré označení vitamin PP, které se již desítky let nepoužívá?

2. str. 19 - píšete: Obiloviny jsou zdrojem …., …., … nerostných látek a ….. Je toto tvrzení přesné či správné, popř. jaké nerosty se tam nacházejí? Domnívám se, že zde došlo ke špatné formulaci.

3. str. 19 - píšete: Cukry se vyskytují ve formě pentosanů a hexosanů. Definujte rozdíl v pojmech: sacharid, cukr, hexóza, pentóza, hexózany, pentózany. 

4. Jaké je chemické složení škrobu?

5. str. 22 - píšete: Vitamin B3 (nikotinamid) …Jaká forma vitaminu B3 se vyskytuje u rostlinných materiálů?
6. Kolik proteinů obsahuje pšeničné zrno, hladká mouka či pšeničné otruby?

7. Jaká je DDD vlákniny u dospělého člověka a u dětí?   





V e Zlíně dne 21.5.2014








podpis oponenta bakalářské práce
Posudek oponenta bakalářské práce – rešeršní práce

Strana 4/4
Verze 20110510

