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Komentare k bakalaiské praci:

Hlavni ¢ast prace "Material a metodika" je napsana hodné chaoticky, je té€Zce rozeznat, co se
vlastné hodnotilo, na str. 38 je piidavek 40, 50, a 60%, ale tento pfidavek je v tab.7 uveden
jako 20, 25, a 30%, v tab.8 jen 40% a v tab. 9 20, 40%, takZe neni ziejmé, co se vlastn¢
hodnotilo. Zkousel se ptidavek Zitného kvasu, nebo je¢né mouky, kterou studentka nazyva
moukou bezpluchou?

Str. 39 - objem vyrobki se uvadi v em?® nebo v ml, jak se mohl hodnotit objem bez méfeni?
Vysledek méfeni je o tom, Ze by mél byt vzdy statisticky vyhodnocen, nesta¢i jen néco
zkonstatovat.

V abstraktu je napsano, ze byl kladen diraz na reologické vlastnosti, no v praci neni zminka
o n¢jakém reologickém meéfeni.

Str. 13 - obsahuje je¢na mouka lepek, jak to studentka tvrdi?

Str. 17 /obr. 4 je to skute¢né zpracovani jeémene na mouku?

Str. 31 - lit. odkaz 7 a 27 je stejna publikace a v praci chybi vyuziti doporucenych zdroju.
V praci se nachazi hodné gramatickych chyb, mj. 1 napf. shoda podmétu s prisudkem.
Doporucuji praci piepracovat!

Otazky oponenta bakalaFské prace:

1. Co je stazeny objem? (str.41)

2. Jakym zplisobem se méfila stabilita chleba, kdyz v metodice neni o tom zminka?

3. Jakym zpusobem se hodnotila ¢erstvost chleba, v metodice ani ve vysledcich neni o tom
ani zminka, no v zavéru studentka konstatuje, Ze Cerstvost jeénych chlebl byla velmi dobra?
4. Podle jakych kriterii studentka sestavovala senzoricky dotaznik? Muze byt viné chleba
odporna? Lep$i je termin napf. nepfijemnd.

- vzhled - vynikajici a opozitum "odporna"?

- pérovitost - je chleba bez pora?

- textura st¥idy- co je "vinikajici" a co velmi $patna?

Nevim, jak podle dané¢ho senzorického dotazniku mohl zkuseny hodnotitel hodnotit?

V Brné dne 28.5.2013

podpis oponenta bakalaiské prace
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Komentiare k bakalarské praci:

PredloZzend bakalafskd prace se zabyvd moZnostmi vyroby kvasného chleba, kde je jako
jedna ze surovin pouzita je¢nd mouka. Téma je to aktudlni a zajimavé, skytajici mozZnosti
aplikace do praxe. Studentka vSak bakalarkou praci zpracovala velmi ne§tastnym zptisobem.
V prvni fadé je tieba jmenovat formdlni uroven, ktera je velmi 3patna a hranici
s akceptovatelnosti. Zcela neni respektovana jednotnost psani konzervativnim ¢i
progresivnim zpusobem (napiiklad -6za x -osa). V kapitole pojednéavajici o zpracovani
jecného zrna neni zcela ziejmé, zda je skutecné popisovano mleti je¢ného zrna.

Slabinou prace je vSak jeji prakticka ¢ast. V metodice prace neni uspokojujicim zptsobem
popsano, co vlastné bylo délano a jakymi metodami byly experimentalni vyrobky
hodnoceny. Rovnéz znaceni jednotlivych chlebl je nest'astné a ¢tenaii nedava prostor pro
orientaci. Toto se tyka i vysledkové ¢asti. Neni uspokojujicim zptisobem popsana senzoricka
analyza vzorka ani hodnocené parametry.

Nedoporucuji praci k obhajobé a doporucuji jeji dopracovani.

Otazky oponenta bakaliFské price:

V e Zliné dne 3. ¢ervna 2013

podpis oponenta bakalai'ské prace
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