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Trendy ve vyrobé cukrovinek
Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalaiské prace D - uspokojivé

2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a rel zitych literarnich "
3 nozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnic C - dobfe
zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni C - dobre

5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace zavérh prace C - dobre
PiedloZenou praci Vyberte doporuéeni k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

V teoretické ¢asti chybi kapitola ,,Definice a tfidéni cukrovinek” nejlépe podle Zakona ¢. 110/1997 o
potravinach a tabakovych vyrobcich.
Zavér mohl byt I1épe koncipovan.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1.
2.
3.

4.

Vyrobky z které¢ zelirujici latky tuhnou nejrychle;ji?

Kolik procent cukru obsahuje tzv. ,,gumovy medvidek*?

Je v sortimentu zminénych produktt i vyrobek s niz§im obsahem cukru, pokud ano o
kolik procent je v nich min cukru?

Je ve farmaceutickém primyslu jeste jiné vyuziti zelatiny?

V Brné dne 24. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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