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Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mnoéstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich A - vyborné
zdrojt
4. Popis experimentll a metod feSeni A - vyborné
5. Kuvalita zpracovani vysledkl B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledkt a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavért prace A - vyborné
Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
A - vyborné
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Komentare k bakalarské praci:

Predkladand prace je aktualni. Za pozitivni povazuji predevsim to, ze se zde hodnoti vlastnosti mouk
vhodnych pro konzumaci celiaky. Ziskané vysledky ukazuji vesmés na lepsi reologické vlastnosti
tésta po rozmrazeni nez pred zamrazenim. Je $koda, Ze se studentka nepokusila hledat odpovédi na
tento stav. Na druhou stranu by se odpovéd na to, proc¢ pravé prostfedni varianta se 70% obsahem
vody na mouku vykazovala horsi vysledky, nez varianty hrani¢ni, hledala asi téZzce. Kazdopadné je
tfeba vyzvednout jiZ to, Ze v ramci Bc.prace byl proveden zajimavy experiment.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1/Cim si vysvétlujete lepsi reologické vastnosti bezlepkovych tést po $okovém zmrazeni?
2/Muze Sokové zmrazeni ovlivnit vlastnosti Skrobu?
3/Vychazime-li ze ziskanych vysledkd, jak by se odrazil vliv zmény receptury na kvalité vyrobku?

V Brné dne 23.5.2016

Podpis oponenta bakalaiské prace
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